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PREFAZIONE
W\I\l\)\l\l\l

' .%z a Cucina , quest’arte allettatrice del gusto,
questo lusso di ben mangiare, del quale si fa
tanto caso , e che si chiama nel Mondo la Cu-
cina per ecceilenza ; Montagne la definisce pit
brevemente, la Scienza della gola, ed il Signor
della Mothe le Voyer | la Gastrologie . Tutti questi
nomi indicano plopuamente il segreto ridotto
in metodo sapientissimo di far mangiare pin del
bisogno , poiché la Cucina per le persone so-
brie , o povere non significa altro , chel’ arte la
piu semplice di apprestare le vivande per sod-
distare ai bisogni della vita .

Il Latte, il Mele, 1 Frutti della te1 ra, 'Er-
be condite con sale , ~1i Pane cotto sotto la cene-
ve furono il nutrimento dei primi popoli del
mondo ; essi usavano senz’altro raffinamento di
questi prodotti benefici della natura, onde ne
viveanoe piu sani, e pittrobusti, e meno espo-
sti alle malattie . Le carni cotte allesso , sulla
gratella , arrosto, o il pesce cotto nell’ acqua
succedettero a questi alimenti ; ma cibandosi di
tutto ci0 con moderazione , la salute non ne sof-
fri, la temperanza regnd ancora, el’ appetito
solo regolatore indicava il tempo , ed il numero
dei loro pasti.

Tale temperanza pero non fu di molta du-

rata, I’ uso di mangiar sempre I’ istesse cose ge-
nero il disgasto, questo fece nascere la curiosi-
ta, la curiosith volle fare dell” esperienze, 1" es-
. a 2 pe-
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perienze condussero seco la sensualith, 1’ uomo
scielse, asswgmo gusto , vario , € pervenne a
formare un’ arte dell* azione la pm semplice , e
naturale ; assuefazione si convertl in uso , 1*uso
in bisogno , il bisogno in sistema , e questo ven-
ne abbracciato da una gran parte del genere u-
mano ; ed ecco I'origine dell’arte. della Cucina .,

Bisogna per altro convenire , che noi ab-
biamo delle obbligazioni a quest’ arte, per li
preparativi di una grande utilitd , i quali meri-
tano !’ esame de’ nostri Fisici. (beste prepara-
zioni, le une sono relative alla counservazione
degli alimenti , e le altre a renderli piu facili
alla digestione ; la conservazione di decti alimen-
ti € un punto molto Iimportainte, poiche indi-
pendentemente da qualche carestia, da cui il
pin delle volte le Regioni le piu fertili ne sono
afflitte , li viaggi di molti mesi esigono necessa-
yiamente questa loro conservazione « Il metodo
per pervenirvi e lo stesso relativamente agli ali-
menti vegetabili, come riguardo a quelli del
Regno animale ; questo metodo dipende dall’ u-
nione , o dalla sottrazione di qaalche parte , che
tende ad impedire la corruzione , e questo é
I’ unico mezzo di conservare gli alimenti presi
dagli aninali+ Il pi semplice poi consiste nella
disseccazione , che si opera a fuoco lento e tem-
perato , oppure nei paesi caldi al calore del so-
le . Con questa maniera per esempio si fanno
disseccare 1 pesci, che servono in seguito di
nutrimento .

Si pud ancora togliere al sugo delle carni
«degli animali tutta la loro umiditi superflua , e
renderlasalubre , e necessaria all’aso , che se nci

yuo
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vuol fare, poiché essendo dette carni cariche d
mucillaggini , possono benissimo reggere a que-
sta operazione . Da cio ne’ derivata I’ invenzione
delle Tablette , cic€ brodo ridotto in glassa, o sia
gelatina, il quale si conserva per lungo tempo , e
si trasporta per lunghissimi viaggl; ma come
queste Tablette appartergono pin pmtlcolaxmentb
ad una specie di conservazione , che ¢ molto or-
dinaria, e chesifa col mezzo di qualche corpo
estraneo capace di allontanarne la putrefazione
da se medesimo; ecco cio, che produce il fuoco, il
sale marino , ed il sale comune . Gli acidi vegeta-
bili, I’aceto , il sugo diagresto, di limone, di
arancio sono ancora proprj a questo effetto , men-
tre restringendo il solido della carne degli anima-
li, sopra i quali viene impiegato, rende la sua
unione pin Intima, e meno dissolubile.

Si conservano ancora le carni degli animali
con dei sall volatili attenuati per la detragazione

"del vegetabili, e con dei sali acidi volatili mi-

schiati intimamente con un’ olio assai consunto ;
tali sono gli alimenti sfumati: ma questa prepa-
razione ¢ composta dalla disseccazione , che ne
forma la parte principale ; per altro é certo , che
I’ olio , il quale esce dal fumo , essendo sale sot-
tilissimo, e prendendo il luogo dell’acqua che
svapora del corpo della carne ; cio la rende mol-
to meno alterabile . L’ esperienza lo dimostra
giornalmente,, imperciocché le carni, ed 1 pesci
preparati in tal guisa si conservano davvanta ggio,

che m qualunque altro modo
Vi sono moltissime altre maniere di conser-
vare gli alimenti ; ma siccome sono fondate tut-
te sugl’ istessi principj , cosile tralascio. Le car-
ni
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ni cotte allesso , o arrosto si conservano. sempre.
meglio , che in altra maniera : in tal guisa glisi
leva gran parte dell’ umido, e mucillagini. Si
possono ancora conservare per qualche tempo,
tanto le carni degli animali, come anche ivege-
tabili, sotto il grasso, ’olio , I’aceto, ed altri su-
ghi depurau , i quali Jmpedlscono la loro fer-
mentazione , e putrefazione , col difenderli dall®
aria esteriore . In fine gli aromati, cicé€ il pepe,
le spezie , e 'erbe odorifere , sono dei conserva-
tivi tanto pin usitati , quanto che danno ordina-
riamente un sapore gustoso agli alimenti: e raro
peraltro, che il sale non sia unito a queste dro-
ghe , essendonie I oggetto primario, onde la dis-
seccazione concorre sempre unita agli aromati in
ordine agli alimenti, che si vogliono conservare
lungo tempo .

* In quello poi, che concernel arte di rende-
re gli alimenti dei due regni piu facili a digerir-
si, la primaregola, che sia inuso, € una prepa-
razione di fuoco prehmmare , € fm te , sopratut-
to ner le carni, essendo le fibre delle carnl crude
congiunte troppo fortemente insieme, per fare
che lo stomaco dell’nomo le possa separare, e che
il mucillaggine , che le unisce , ha bisogno di una
attenuazione considerabile , affine di essere pia
dissolubile , e piil facile alla digestione. Ecco it
motivo , per culs’impiegano le bollizioni in qual-
che lquldO come nell’ acqua, olio, o vino , ec.
ovvero I’azione di un fuoco secco, che le arrosti-
sce , e le cuoce col loro sugo interiore .

L’unione delle diverse sostanze, che siuni-
SCONO a (uesta prima preparazione concorre an-
cora a facilitare la digestione , o a sexvire di cor-

xet-



Prefazione vij
rettivo. Il condimento il pia semplice pud facili-
tare la:digestione , ed il sale , che in picciola do-
sa irrita leggermente lo stomaco , awmenta la sua
azione , e la separazione dei fluidi. Tutto # cor-
rettivo consiste a dare agli alimenti un certo ca-
rattere di alterazione. contrario al loro eccesso
particolare ; onde in tal guisa {’ abilita del cuoco
non urta in quei scogli, ove per ordinario va
sempre a naufragare la salute, ed il tempera-
mento delle persone . La dose , e il condimento
sono le base fondamentali d’ogni vivanda , ed 1
verl prmclp) di un bravo professore . Senza tali
prmmp] si rende impossibile a chicchesia di pote-
re giungere al punto di perfezione , a cuiaspira,
e questo non si acquista ,. che mediante un’ assi-
duo travaglio, ed una indefessa appllcazlone allo
studio del]a quahta , € proprieta fisica (legh ali-
menti .- :

Tutti son CUOChI , tutti fau la cucina, ognuno
fino ad ora ha manglato ;€ inutile dunque un
Trattato su questo genere . Cosi dira qualche cuo-
co solo di nome, o qualch’altra persona, che non
sa cosa sia un buono., e sano alimento . *Per esse-
re eccellente in questa professione senza limiti,
che si-estende fin dove giunge una felicé imma gl-
nazione , non basta saper fare un’ ordinario, un
pranzo, 0 una cena; bisogna sapexlo far bene,
mentre in tutte le professioni vi é il buono, il
mediocre , ed il cattivo ; ma quel che v’ € piu di
male , che ognun suppone di essere un cuoco
perfetto , nel tempo stesso che forse ne ignora i
primi principj . Pittun ucmo ha talento , e meno
ha presunzione, come si vede coll’ esperienza ,

essendo I”amor proprio un terribile ostacoloa
qualunque avanzamepto s Ee-



viij Prefazione

Ecco una delle ragioni , per cui in Italia I'ar-
te della cucina da due secoli a questa parte é an-
data sempre pin indecadenza . Un cuoco si cre-
derebbe tacciato d’ingnoranza, se fosse sorpreso
teggendo un libro, che tratta della sua professm-
11€ ; CoOme Se un Avvocato un Medico, un’ Ar-
chitetto dovessero vergognarsi di applicarsi alla
lettura di quelle Opere, onde raffinare maggior-
mente il proprio talento . Chi ha mai pensato ,
che lo studio possa dare un’idea poco vantaggio-
sa del merito, e che debba nuocere all’abilita ,
e al sapere dichi visi applica ? Noi non abbiamo
in Italia quel lunghi, ed assidui lavori , onde colla
prattica potersi istruire, né a tutti si presentano
guelle occasioni di vedere il Mondo , e di osser-
vare nei paesi esteri la maniera diversa dalla no-
stra » colla quale preparano, non solo gli alimen-
ti a noi cogniti, ma eziandio quelli da noi non
mai veduti; di modo che volendo correggere
questo difetto del caso , non solo bisogna abbrac-
ciare con avidita tuttocio , che puo istruire , ma
di piu bisogna andare in traccia di quanto puo
contribuire a perfezionarsi nella propria profes-
sione .

I primi elementi della buona cucina sono
le provvisioni; queste debbono essere di ottima
qualita , buone, e salubri; per esempio le car-
ni qualunque siano, ben nutrite » e di buon’ odo-
re, i polli, che non abbiano mangiato immon-
dizie (in diverse Citta d’ Italia gl’ ingrassano col
xis0 ) che siano giovani, grassi, bianchi, e frolli
al suo punto ; il selvaggiume tanto grosso , che
picciolo sia grasso , giovane , tenero, e di buon
fumé , cioé di un grato odore; i pesci che cor-

. Yis=
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rispondino a queste ottime thtd il butirro sia
di vacca fresco ,. i latti non siano acidi, o di cat-
tivo sapore , tuttocio , che riguarda la plzzwheua
non senta il rancido , lo stantivo, o il riscalda-

; I’ erbe siano colte nello stesso giorno ; gli
uov1 pin freschi che’sia possﬂ)lle ; 1 frutti ma-
turi a perfezione ; i vinl sinceri, € non tanto
aspri.

La manipolazione di tuttocio sia semplice ,
e naturale , il brodo non molto carico di carne :
i sughi serza tanto lardo , prosciutto , e butirro ;
il sale, il pepe » le droghe, ed ogni altro con-
dimento di questo genere in pochissima quantitd .
Il palato dolcemente solleticato fa trovare del
gusto in tuttocid , che si mangia: nulla di pitk
contrario alla salute , quanto un troppo saporito
cibo unito a bevande spiritose; questo cagiona un’
infinita di serie malattie , oltre umor salso , piz-
zicore , macchie , ed altri incomodi, che appa-
riscono sulla superficie del corpo umano .

Il condimento come ho detto di sopra é lo
scoglio della salute, e dei pit bravi Pr ofessou > €
la parte della cucina che domanda pin atteu-
zione , ed intelligenza .

Il grasso delle vivande , 1 rami qualche
volta non ben stagnati sono veleni uno peggior
dell” altro ; una cucina succida contribuisce non
poco ad unmal sano alimento, percio dev’ esse-
re di una perfetta pulizia; gli utensili debbo-
no corrispondere a questa proprieta, e la bian-
cheria vi deve essere sufficiente. :

"Da questi ottimi principj la salute d’ ognu-
no ne ritrarra sommo vantaggies il buono, e
sano alimento dovrebbe essere preferito a qua-

lun-
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lunque altro comodo della umana vita; tutto il
resto non € ch’esterno , ed i sughi, ed isali di un
nutrimento mal sano influiscono pit di ogni altra
cosa sulla costituzione.dell’vomo; finché questi @
giovane non ne risente gli sconcerti , ma soltanto
allorché la natura indebolita dagli anni, e dalle
cure € costretta a soccombere a un tal disordine .
L’ uomo di buona salute prescindendo dagl’
incomodi, che plu , 0 meno, allorché giunge
ad una certa eta » sono Jnsepqrabili dalla vi-
ta, deve nutrirsi di semplici, e buoni alimenti.
Il Manzo allesso, allorche é ben cotto, e

di buona qualith, € un ottimo cibo, e ¢li si
puo preferire la Mongana , e il Pollo, qualo-
ra questi sl rendesse indigeste ; il Capretto , il
Castrato , purché piaccia ; il Tocchino, la Pol-
lanca , il Pollastro , il Piccione , benché alquan-
to calido ; il Selvaggiume , il Pesce , le Animel-
le , li Glanelh i Cervelli, il Fegato di Monga-
na, le Rwaghe , le Uova ﬁesche I'Erbe, i Lat-
ti , purche conferiscano , qmlche Chenef,.qual-
che Pasta ec. sono tutti alimenti sanissimi; basta
che siano -preparati con semplicita , e pulizia.
Le Zuppe , e le Salse , non tanto cariche di
sostanza ; la soverchia sostanza le rende indige-
ste 5 € la poca mon nutrisce ; pochissime (ho-
ghe , poco sale ; che il gusto sia pin dalla par-
te dell’ msxpldoa che del troppo saporito ; il
Vino beverlo temperato , ed in fine del pasto
qgualche bicchierino di Capo, o di Toccai, odi
Cipro, o altro 5 un buon Frutvo maturo qual-
che Biscottino , qualche Frutto in compostq , O
sciroppato , un Gelato, una tazza di Caffe non
molto amaro, Pane buono , €d un ottima Cioc-
colata la mattina. Que-
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Questo metodo di nutrirsi si € creduto da
molti il migliore. Per quelli poi che sono prov-
veduti dalla natura di un temperamento attivo ,
sanissimo , e robusto , e di un palato saporito,
e gustoso, nel corso di quest’ Opera vi sara di
che soddisfarli.

. Nel principio della presente Prefazione si
é veduto succintamente in che modo ha avuto
origine I’arte della cucina, ora esaminiamone
i progressi, e la decadenza.

Gli Asiatici pin voluttuosi, che gli altri po-
poli, furono i primi ad impiegare nelle prepa-
razioni delle loro vivande tutte le preduzioni
del loro clima ; il commercio porto queste pro-
duzioni ai loro vicini « L’ uomo correndo ap-
presso alle ricchezze, non ne desidero I’ acquin
sto, che per contentare i suoi desiderj, e la sua
voluttuosita, per cambiare un semplice, e buen
nutrimento in un’ altro pitt abbondante , pit
sensualmente preparato, e per conseguenza pit
- nocivo alla salute ; ecco come la delicatezza

della Tavola passo dall’ Asia agli altri popoli
della terra . '

I Persiani comunicarono ai Greci questo ra-
mo di lusso contro il quale i sagei Legislatori di
Sparta si opposero sempre con vigore .

I Romani divenuti ricchi , e potenti scos-
sero il giogo delle loro "antiche leggi , abban-
donarono la vita frugale , e gustarono |’ arte
della cucina ( dice Tito Livio libe 39. ) vilissimum
antiquis mancipium , estimatione, @ wusu , in pretio
esse , & quod ministerinm fuerat | ars baberi eepta,
vix tamen illa, que aspiciebantur semina erat future
Iuxurie 5 ma ¢ido non era che un leggiero prin.

cipio
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cipio dellaloro sensualith per la delicatezza del
mangiare, che spinsero ben presto al pit alto pe-
riodo dispesa, e profusione . ‘

Bisogna leggere in Seneca il ritratto ch’ egli
ne fa ; dico in Seneca , perché la sua severiti, o
se si vuole la 'sua bile c’insegna molte cose,
che degli uomini indalgenti per i ditetti del loro
secolo , passano ordinariamente sotto silenzio:
1101, S1 ved , dice questo Scuttore, che dei Si-
baritl stesi mollemente sopra i loro letti, con-
templando la magnificenza delle loro mense,
sodisfacendo le loro orecchie del concerto il piz
armonioso , i loro occhj degli oggetti i pin
vezzosi, 1 loro odorato dei profuml i pit esqui-
siti, ed il loro palato delle vivande le pin de-
licate : mollibus , lanibusque fomentis totum laces-
situr corpus , €~ ne nares interim cessent , odori-
bus wariis inficitur locus ipse 5 in quo lnxurig

aventantyr ; in etfetto abbiamo da loro I’ uso
della moltiplicita dei servizj, e lo stabilimento
di quei servi, che si chiamano Scalco, Botti-
gliere , Uffiziante , ec. ; e singolare il modo, col
guale essi venivano serviti; il Maestro di Casa
cra obbligato d’invigilare alle spese della Ta-
vola ch’ erano immense , e servirla; lo Scalco
a trinciare., e cio il pitt delle volte in caden-
za a suono di musica ; il Bottigliere doveva aver
cura dei vini, e servirli; 'Uffiziante girare 1
piatti, e le carni trinciate ec., e vi erano altri
che doveano cacciare le mosche con dei grandi
ventagli di penne .

Ma i cuochi sopratutto erano persone im-
portanti, ricercate , considerate, e pagate a pro-
porzione del loro merito, cio€ a dire della lo-

Xo
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ro preminenza in quest’ arte . Vi erano in Roma
deil cuochi, ai-quali si pagavano quattro talenti
annui di salario , che secondo il calcolo del Dot-
tore Bernard sono di nostra moneta circa quat-
tromila scudi, onde erano pervenuti all’ auge
delle ricchezze , e della riputazione .

La sola spesa della tavola di Lucullo parte-
cipava, dice Plutarco, del fasto, de’ ricchi no-
velli. Cercava in essa non solo la magniﬁcenza
dell” apparato, i letti di porpora, un’armario
gudhuto di vasi preziosi, e tutti usplendentl di
gioje: ma gl plaCCV'l ancora, il mangiar bene;
era amante di esquisite vivande , e de’ K’.zgu deli-
cati , che condiva inoltre colla musxca e col
ballo .

D’ altro non parlavasi in Roma che della
tavola di Lucullo; Cicerone, e Pompeo vollero
assicurarsene . Avendolo aduuque ritrovato una
mattina nella pubbhca piazza gli dissero ; Nol
desideriamo di venire oggi a pranzo con voi, ma
non vogliamo che ci diate cosa alcuna pit del
Vvostro ordiuario « Lucullo da prima se ne scher-
mt, e gli pregd dirimettere la cosa ad un altra
glornata per aver tempo di disporsi a riceverli.
Ma eglino insistettero , ed andarono immediata-
mente seco alla dilai casa, e lo guardarono a vi-
sta per timore, che dasse qualche ordine a suot
domestici. Disse solo con loro permissione, e in
Toro presenza al suo Muestro di Casa, che volea
pranzare nella sala di Apolline , ed ingannd con
questo la vigilanza de’suoi due convitati« Im-
perciocché ciascana sala aveva la sua spesa as-
segnata , e dicendo solo a suoi serviin qual sala
voleva pranzare, faceva loro intendere quanto

8t
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si dovea spendere, e come voleva essere servito .
Ora la spesa di un pranzo nella sala di #polline
era di cinquanta mila dramme, cioé dieci mila
scudi di nostra moneta, CICELOHC , € Pompeo
restarono fuor di modo sorpresi, si per la ma-
gnificenza ; e splendidezza della tavola, che per’
la prontezza; con _cui fu apparecchiata, e im-
bandita « E cost Lucallo era solito di distin-
guere il merito de’ suoi amici.

Marco Antonio per essere restato contento
di uno de’suoi cuochi in un pranzo, che dette-
alla Regina Cleopatra, gli fece regalo di una
Citta in ricompensa del suo buon servizio, Oltre
Ye magnificenze di Lucullo, sono anche note le
profusioni di Nerone, e Calligola ; le cenedi Ti-
berio nell’Isola di Capri ; le stravaganzeé di Vitel-
lio, che per lasua tavola composta di quattro pa-
stiil giorno spendeva quaranta mila scudi ; quelle
di suo Fratello, che dette a quest’ Imperatore un
trattamento cosi grandioso , ove oltre sette mila
piatti esquisiti , v’ erano anche due mila sorte di
Pesci tutti rari ; onde Vitellio nel redergli questo
pranzo , che fu del pari soleme, gli fece por
d’ avanti un Pasticcio di Lingue di Fagiani, di
- Cervelli di Pavoni , e diFegati diUccelli scono-
sciuti fatti venire per mare espressamente dai
confini delle Spagne, che si crede importasse
venticique mila scudi, e questo Pasticcio fu chia-
mato, per la sua gmndezza lo Scudo di Minerva .

Sarebbe un dllungalml all’infinito, se vo-
lessiaamoverare tutto civ , che gli antichi Roma-
ni hanno speso , e pr ofuso In questo genere : non
¢ perd meno singolaré il celebre pranzo dell’ Im-
peratore Geta, che duro per lo spazio di tre gior-

ni,



\

| Prefazione | XV

ni , ne’quali si contarono per ordine alfabetico un
numero infinito di piatti tutti diversi.

Ma le sensualita di Apicio, il quale alla per-
fine non era che un‘semplice partieolare, sono
anrcora pittsorprendenti . Questi era uno de’ tré
famosi Romani di simil nome , che hanno vissu-
to, il primo qualche tempo avanti la Dittatura di
Cesare , il secondo sotto Augusto, e Tiberio , ed
il terzo sotto Trajano : il secondo é il pint cele-
bre. Teneva , egli pubblica scuola in Roma sopra
la manipolazione, voluttuosita , e delicatezza
della cucina , e dato avea secondo Seneca, chelo
ha conosciuto , il suo nome a moltissimi Piatti ,
Salse , Ragii , e Gatto, che per lungo spazio di
tempo furono alla moda , e tenuti in grandissima
stima fra’Romani, essendosi in tal guisa formata
una setta di euochi Apiceni, che sussistevano an-
cora nei tempi di Tertulliano , di modo che Elio-
gabalo seguendo i di luj precetti mangiava spesso
delle Lingue di Pavoni, e di Rosignoli «

Inoltre abbiamo avuto un’ opera latina in
dieciTomi concernente 1’ arte della cucina col
nome di M. Gabius Apicius , che si ¢crede costan-
temente sia del secondo, essendo questo il suo
nome . Una tal’ opera pemltro degna dell’ anti-
chita si é smarrita , ed avendola qualcuno nei se-
coli barbari voluta riprodurre , sotto il nome di
Caelius Apicius , non gli € xiuscito che malamente.

Il terzo poi fra le altre cose pregiavasi d’ave-
re un segreto mirabile per conservare le Ostriche
nella loro freschezza naturale, ed infatti, dall’
Ttalia né mandd allo stesso Imperatore nel Regno
de’ Parti molte giornate distanti dal mare. Onde
10 memore di questi famosi maestri della profes-

sio=
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sione , e miei antichi concittadini, e particolar-
mente del secondo , né rinnuovo al presente il di
Iui nome ponendolo in fronte a questa mia pro-
duzione . ‘

In tempo di Augusto i Siciliani aveano pnt
di riputazione delle altre Nazioni, ed erano. i
pit eccellenti nell’ arte della cucina , motivo
per cui in Roma non davansi cene, o tratta-
menti delicati, che non fossero da essi serviti ;
onde ha fatto dire ad Orazio, nec Sicule dapes
dulcem elaborabunt saporem .

Non v’ € dubbio , che i Romani abbondava-
no d’ una infinita di plOdOttl che noi non ab-
biamo , attesoche oltre il Manzo , la Mongana ,
il Castrato , I’ Agnello, il Gapretto , il Majale »
1 Polli, il Selvagglume , I"Erbe, le Uova, 1
Latti , le Frutta , che servivano alle Joro tavo-
le , come noi serviamo alle nostre ; abbondava-
1o pin di noi in diversi altri generi, che da Re-
gni sogegecti ad essi, o a titoio di regalo, odi
tributo , tanto in uccelli rari, e qualche volta
sconosciuti , che in Galline di Numidia, in Pa-
voni , ed altri animali, i quali vivi eran con-
dotti o per.mare , o per terra alla Capitale del
Mondo conosciuto .

Gneo Aufidio Lucro col solo mezzo da esso
rinvenuto d’ingrassare i Pavoni ne ritraea d’utile
ogni anno sessanta mila sesterzi, che sono di
nostra moneta circa due mila scudi. Marziale |’
il quale ci da una enumerazione di moltissimi
generi nomina particolarmente il Capretto da
latte , il Porchetto da latte, i Funghi ovoli, i
Beccafichi, i Tartufi, I' Anitra, la Tortora, i
Fegati d’ Oca, il Ghiro, il Coniglio, il Franlco-

ino



Prefazionéd - XVij

lino , 1a Pernice, la Colomba, il Rigogolo spe-
cie d’ uccello della grandezza del Pappagallo,
la Catte altro uccello, il Pavone, il Fenicotero
uccello coll’ ali rosse , il Fagiano, la Gallina
Numidica, la Grue, la Gallina selvatica, il Ci-
gno, il Parfirione uccello che ha il becco, e
piedi rossi, la Gallinaccietta ,la Lodola, il Tor-
do, lo Sparviere, la Lepre, il Cignale, il Dai-
no , il Coniglio , il Cervo, I’ Asinello selvatico ,
il Caprio, I’ Orige animale del genere dei cervi,
il Cignaletto , la Damma , la Capra selvatica,
la Triglia, la Murena di mare, il Rombo, lo
Storione » I’ Ostriche , i Gamberi di mare , lo
Scauro altra sorte di Pesce, il Corvo, il Riccio
marino , la Murice, o sia Conchiglia di mare,
il Ghiozzo altro pesce , il Pesce Lupo , 1’ Orata,
la Lampreda, il Caviale liquido , o sia salsa d’uo-
va di pesce , In Muria, osia salsa di tonno, gliv
Sparagi, le Rape, la Lattuga, le Persiche, le.
Pera, ec.

Questa non € che una picciola idea delle
foro pmduzmm , Senza annoverare tante altre
da essiricercate s € rinvenute per variare il loro
gusto, e le loro mense, e dagli altri popoli venuti
in appresso adottate. Quello perd che é certo,
che ]a-Cucina moderna stabilita sopra. i fondamen-
ti dell’antica si prepara con meno d’apparecchio »
e d’imbarazzo , <d inoltre con men di spesa ; ma
all’ incontro richiede pm studio, e pm sapere :
essa € plu delicata , pin semplice, pitt sana, pit
fisica, pitt propria, pia varia, travaghata con
pia precisione , e decorata con pit &’ armonia,,
ed in fine preteribile all’ antica in ogni genere;
sono peraltro cosi unite I'una coll’ altra , che

Tom.1, b per
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per poterle dividere il solo tentarlo sarebbe un’.
impresa difficile.

Ma che'! -dopo di aver I'arte della Cucina
sogglomato per pit di due secoli in Itaha I’ab-
bandono per andar nelle Gallie , e cio accadde
nella venuta in Italia di Carlo VI1I., e Luigi XII.
L’ acquisto fatto da questi due Regnanti, il pri-
mo del Regno di Napoli, ed il secondo del Du-
cato di Milano , fu per i Francesi anche quello
di un’arte , che ancora non ¢onosceano che gros-
solamente . Il Matrimonio poco dopo accaduto
i Gaterina-de Medici col Delfino, che fu poscia
Enrico II. , e la suna partenza dalla Toscana per
la corte di Francia, fu ) ultimo addio, che non
solo 1' arte della Cucina dette all’ Italia , ma an-
che - diverse altre scienze , e professioni.

Feco V epoca della decadenza di quest’ arte
tn Italia , onde si trasferi il gusto, e la delica-
tezza in Francia, appunto in un tempo in cui
gl Italiani aveano portate le delizie della tavola
al piu alto grado di perfezione, come sirileva
dalla gquantita de’ Trattati de’ Cuochi Italiani,
pubblicati nel Secolo XV., e XVI. tanto sopra
U arte in generale della Cucina , che sulla manie-
ra ¢ imbandire ; ed ordinare bene una tavola.

I Francesi per altro prendendo giusti, ed
a proposito i sapori, ehe dovevano deminare in
ogni vivanda sorpassaronoe ben presto i loro Mae-
stri , e li fecero anche dimenticare: d’ allora in
poi come se si fossero diffidati di loro stessi sulle
cose importanti, sembra, che non abbiano tro-
vato niente di pit lusinghiero, che di vedere il
lore gusto di Cucina dommare, e trronfare so-
pra i Regni vieini, ricchi, e opulenti.

b-l‘.

Giun-
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Giunto poscia il glorioso Regno di Lufgi XIV.
I’ arte della Cucina non si trovo mal contenta di
avere abbandonata 1' Italia s poiché alla Gorte
niagnifica ‘di quel gran Monavca si waffino , di-
venne delicata, e gentile » trovo degli amati ,
¢ degliscritteri, siaccostamo al gusto ¥France-
se, dal quale mai pin si € separata » _

E’ vero peraltro, che - grazie ai Costumi del
Secolo tutti i paesi -ricchi hanno qualche Lucal+
lo, che concorre ‘col swo €senipio- a perpetiare
il vivere lautamente - e ¢osi la Cucinna semplicé
nella prima etd del mondo divenita pia compo=
stay, ¢ pin raffinata di secolo insecelo, ora it
un luogo, ora in uh’ altvo & divénnta présente=
wiente uno studio peiloso per quelli, che ci si
vogliond distingtiere , e tanti cambiamenti, che
succedono gli uni agli altri yella manipolazione

.
Y

degli alimenti-, provano sufficientermente, ch’ &
inipossibile ridurte ad un’ ordine fisso , cio che
il capriccio degli uomini, & le fantasie del loro
gusté rficércano , invéntaro , immaginano pexr

tnascherare gli alimenti. y
Ma al presente I e¢c¢onomia ha ridotto in
Italia quest’ arte, ¢osi nécessaria per se stessa ,
alla sua depressione . I Generalée Schouialoff solea
dize -, che il mangiat sano , & ben preparato
‘era una deile belle prerogative dell’ uomb riéco
non gia che intornd ad una mensa fina, e dé-
licata 5* abbiano a dissipare le rendite 'di W’
intera famiglia ; ma soltasito ¢he -gli estrensi
sono dannosi, e che il cudco per rispaimiare
non sia ébbligato di comprare alla piazza iobbe
fnagre , e di cattivo odore, per poi ¢on salse pic-
canti, o altro mascherarne i difetti ; onde in tal
b 2 gl
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guisa vovinarsi la salute con un alimento mal
2110 € NNCivo . ‘
La Cucma fra tutte le arti, € quella , ove
regna pin il gusto, 1" arbitrio , e I'immagina-
zione ; essa nonostante ha i snoi princip), co-
me tucte le altre professioni, e se -molti sono
in grado di tare la Cucina al loro gusto, po-
chissimi sono quelli , che la sanno finire per-
fettamente a quello d’ altri: il buon cuoco deve
essere abile nelle sue manipolazioni, deve co-
noscere esattamente le qualith , e proprieta di
tutto cio che pone in opera, per potere cor-
reggere , e perfezionare gli alimenti , che la
natura gli presenta nel suo proprio stato ; deve
avere il palate buono , il gusto delicato per com-
mare esattamente i condimenti, e le dosi; de-
ve inoltre esser sollecito nel lavorare per ope-
var prontamente , e deve studiare , secondo Mar-
ziale con assiduita il gusto del proprio Padro-
une , il palato del quale deve divenire precisa-
mente quello suo proprio, essendo questa sco-
perta la pit bellaprerogativa d’un ottimo cuoco.
Quest’ Opera pertanto, che io presento al
Pubblico, mi lusingo, che non solo potrd es-
sere ut:le alle persone della professione , ma
eziandio a quelle di una condizione diversa , tan-
to relativamente alla salute, che all’economia di
gnalsivoglia famiglia , potendovi ognuno ricerca-
re di che divertirsi nel voler fare la Cucina ; im-
perciocché oltre a quei piatti di prezzo soliti ser-
virsi alle tavole de’ Grandi, ve ne sono una gran
«nantita a portata d’ogni ceto di persone , tanto
sullo stile Italiano , che Francese . Vi sono an-
che moliissimi piatti Inglesi, e Tedeschi, e dir
YCX+
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versi dimia invenzione , nei quali la semplicita
della composizione mié sembrata piu naturale
nella vasta estensione dell’ arte della Cuacina s
onde trovera il ‘cuoco di che perfezionarsi , e
il Cittadino potri con miei principj servire alla
sua mensa un numero grande di piatti, Zuppe,
Salse , e Ragn differenti mediante una. modera-
ta spesa, ed economia. Finalmente oso spera-
re, che questa mia fatica potra essere utile a
tutte quelle persone, che sapendo quanto ei sia
necessario per mantenersi in salute un’ alimento
sano » € ben preparato, vorranno istruirsi nelle
Teorie di quest’ opera , per non avere si so-
vente ad incomodare il Medico . -

L’ ho io divisa in,Sette Tomi. Nel primo al-
Ya presente Prefazione, seguira una Nota delle
Produzioni delle quattro stagioni dell’anno ; po-
scia diverse Minute de’ pranzi di primavera, e di
estate « Alcune Osservazioni sulla maniera diser-
vire le Tavole presentemente , ed in fine -una
Nota di tutti i Condimenti , che s’ impiegono
nella Cucina . Dopo tutta cid principieranno .i
Brodi , e questo Capitolo si estenderd ad ogni sor=
ta di Sugo, Suage , Consome, Biondo di Mongana
Restoran |, Puré , Culi, Zuppe , Salse, ec., che for-
mano I’anima e la base della Cucina , e quindine
verra il Manzo , e la Vitella Mongana .

Nel Tomo Secondo . Ad un ben vagguaglia.
to Dipartimento per il Maestro di Casa, e Scalco,in
cui vi sara la maniera di ordinare , iinbandi-
re, e ben servire qualsivoglia Pranzo, il mo-
do di Trinciare ogni sorta dt grossa ¢ picclola
Carne ; una Nota di tutti i Vini Forastieri , col
modo diConservarli, Seguiranpo le Minnte de’

' ) Pran.
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Pranzi 4’ Autunno, e d’ Inverno ; e poscia ver-.

ra il Castrato , I’ Aanello , il Capretta » il Majale
e parte della Polleruz .

Nel Tomo Terzo ., H Complmento della Pol.
beria | il modo &’ Ingmsmrla Vectderla | Dissose
sarla, ¢ Spennarla; e quindi verra il Sclfz/aggw-_
me grossa, e picciolo ; le Tervine, ed i Fiatis Com-
postz .
Nel Tomo Quarto . I Rags, i Salpicconi, le
Earse, | Erbe, gli 2ovi, le Creme , le Gelatine ,
altxi Fiatti diversi |, e la Pasticcicria . :

Nel Tomo Quinto. Diverse Minute de’ Prane
zi di magro, Brodi, Zuppe , e Salse, di magro;
i Ragn di magre , con aleuni di grasso; e tutti
i Pesci in Generale si di mare , che di acqua
dolce , apprestati ancor’essi di grassa , e di magro .-

Nel Tomo Sesto . Gli #rrosti, pur’ anche di
grasso , e di; magrno « ¥ Rifreddi : egualmente di
grasso , e di magro-. La Manlera di apprestare
tuttn Crasﬁacez e Frutti dj mare a nol cogniti,
st di Napoli, ch.e di Veneczia , e del pieciolo Gol-
fo di Taranto. Le Erbe di magro, compresovi
anche quelle solite mangiarli dal gia Emo de
Bernjs , ad esclusfone di ogni altra Vivanda ,,
e cio a cagione di sua salute , la maggior par-
te delle quali sono di mia invenzione. La Pa-
sticcieria di magro.. Diversi altri Piatti di magro .
La Descrizione esatta del modo in cui si deb-
bano apprestare tutte quelle Kivande state i gia
servite alla Tavola, senza , che alcuno conosca
essere avanzate il giorno antecedente , ma benst
si crederanno fresche e fatte espressamente nello
stesso giorno.: Recapito infinitamente necessario.,
non solo in tutte quelle Corti, ove 1' axdinario €

gran-
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grande , ed ove necessariamente restano molte
Vivande , che siservono il giorno susseguente
ma eziandio in qualsivoglia famiglia , mentre re-
stando alcuna Vivanda , la pessono preparare in
guisa , che combj d’ aspetto , e di sapore, senza
essere conoscittta neppure dalle persone della pPro-
fessione . Finalmente il Metodo d:i conservare di-
verse sorta d’ Erbe . Quello di estrarre la Farina
dai Pomi di terra ; ed una Spiegazione generale de’
termini Francesi .

Nel Tomo Settimo . Sard Descritta a fondo
I Arte del Crcdenzzcre , cio€ la Destillazione, 1 Rosolj,
le Rattafic , le Acquavite 5 posciail €acao, la Can-
nella | la Cioccolata | il Caﬁc il The 4 indi i Frutti
in aenerale , compr esovi anche i Fiori, e gli Agra-
mi ; la Biscottineria 1Confettz le Befuande 1 Sorbem
Gelati composti ; ed altre Prep:zmzzom diverse «

Questo Settimo Tomo si rende es;ualmente
raccomandabile , che gli altri sei, onde avere
un’ opera compita ,, e forse sard I, unica , in
questo genere, nella 1nostra ILaha , che sia ve-
nuta alla luce.

Gli Antreme. finalmente , che si. troveranno
segnati di pit nel secondo servizio delle Minu-
te de’ Pranzi , se ne cpxcghex il motivo nel Di-
partimento del Maestro..dirCasa , e Scalco . To-
mo Il., eome anche rCambmmentl ,» che so-
nosi introdotti presentemvente da’ Maestri di Ca-
sa e Scalehi Francesi, nell’ Imbandimento delle
Vivande , nella Dzstuhuzxone delle medesime , e
nel Servizio generale delle Mense,

Rapporto pelo a nomi de’ Piatti, Zappe ,
Salse ; o altro sirende unposs]blle di cambmrlb
dovendocegh darz quello che portano seco da]l‘;

" lo-
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loro origine sia Italiano , Francese; o &’ alira
Nazione. Lo stésso ho creduto di fare dell’orto-
grafia Francese , servendomi soltanto dei nomti
tradotti in pronunzia Italiana , e cio per maggio-

re intelligenza di quelli, che non sanno quell’
idioma , ondenon rechera meraviglia di trovare
detti nomi come 51 pronunziano , € 10ir COme si
scrivono .

In questo Mondo non ¢ la Patria, che forma
Puomo , mabensi il talento, il buon gusto, ed
una immaginazione feconda € Vero peraltro che
i Cuochi Francesi ci hanno di molto superato
nell’arte della Cucina, ma iprogressi piu o me-
no felici di qualunque arte , o pr otessione dlpen-
dono del tutto dallo spirito d’un’ intera nazione .
To benché Italiano ho fatto il mio noviziato nelle
cucine Francesi, e particolarmente in Parigi, in
quella del fu Maresciallo di Richelieu ; in Napoli
in quella del fu Principe di Francavilla, Cucina
del tutto Francese; ho travagliato in diverse
Campagne di Luigi XV, , ho viaggiato per lo spa-
zio di sei anni in una gran parte dell’Europa al
servizio di S. E. Gio: Schouvaloff Gran Ciamberla-
no di 8. M. 1., al quale sono anche debitore di
avere veduto la Capitale della Russia , avendomi
egli chiamato in S. Pietrobourgo nel 1778., ove
sono stato Maestro di Casa di S. A.il Principe
Gregorio di Orloff ; e finalmente Cuoco, e Scalco
di S. M. I’ Imperatrice di tutte le Russie Cateri-
na II. » che con mio sommo rammarico, e disca-

ito dovetti lasciare a caglone dell’eccessivo fred-
do del clima nocivo alla mia salute, onde posso
dire di aver veduto, ed in conseguenza potuto di-

stinguere ; imparare , ¢ lavorare , e xendo ai
Mae-
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Maestri dell’arte quella giustizia, che € loro pur
troppo dovata .

Ma siccome veruno nasce fornito di quelle
scienze , e cognizioni, le qualisono tanto neces-
sarie per prodursi nell’ umana vita, e qualora
manchino i mezzi, onde imparare , dlstmguere >
ed acquistare dell’esperienze , bisogna in tal caso
applicarsi alla lettura de’ buoni libri . Civ, che
non si apprende colla prattica, si puo bemssmm
apprendere colla teorica, col vantaggio di piu,
che chi possiede la prima, e non sdegna la se-
conda € certo di potere giungere alla perfezione
della sua professione .

PRO-
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PRODUZIONI

DELLE QUATTRO STAGIONI DELL’ ANNO.

LA PRIMAVERA.

Marzo , Aprile, e Maggio .

ABBIAMO

In Carne di Macello — Pollaria , e Caccia.

' Il Manzo .

La Vitella .

La Vitella Mongana .

11 Castrato .

L’ Agnello.

il Capretto .

L.’ Abbacchio, ossia A-
gnello da latte .

Li Granelli d’Agnello.

L’Animelle ¢’ Agnello

L’Animelle di Capretto.

L’ Animelle d’ Abbac-
chio .

Le Pollanche .

Le Pollanche novelle .

LiTocchini novelli, o
piccioli Gallinaccietti,

Li Pollastri.

Li Piccioni.

Li Gallinaccietti novelli.

Li Pavoni.

Le Galline pratarole.

Le Pizzarde.

Li Pizzardoni .

Le Quaglie poco buo-
ne in questa stagione.

Li Pivieri .

Li Colombi selvatici .

Le Colombelle , ossiano
Marzarole .

Le Codette .

Le Lepri .

Li Conigli .

N .
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IN PESGI.
COMPRESO ANCHE

Gingno, Luglio, e Agosto.

o Storione .
11 Pesce Spada.
La Porcelletta.
L’ Ombrina .
il Corvo.
La Spigola, o Ragno.
1l Dentale, o Dentice.
L’ Ombrina Lopis, o di

scoglio

LiCalamaretti..
Li Cefali, o Muggini.
Le Triglie.
Le Alici, o Acciuche.
Le Sarde.
Le Orate della Corona.,
Li Fravolini, o Paraghi.
Le Aguglie.
Li Rondini .
Li Occhialoni .
1l Palombo .
Le Orate Lisce .
Li Maccarelli.
Li Capponi.
Le Arzille chiodate .
La Cerna di Sciabica s
La Cerna di scoglio .
Il Rombo chiodato.

Il Tonno.

Le Triglie di scoglia s

Le Linguattole, o So-
gliole. |

Li Merluzzi, o Naselli.

Lo Squadrolino.

Le Seppie .

Le Arzille lisce.

Li Polpi.

La Frittura, o Pesce mi-

nuto.

Le Ostriche,

Li Gamberi.

Li Frutti di mare .

Le Telline.

Le Trottee.

Li Lucci,

Le Anguille.

Le Tinche.

Le Reine .

Le Laccie, o Chieppe.

Lo Smeriglio.

Li Barbi.

LiJozzi.

Le Tartarughe, o Te-
stuggine .

Li Lattarini.

Li Granci teneri.

-
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Produziont

IN ERBAGGI.

Li Carciofi.

Li Piselli.

Li Sparagi. -

LiFinocchi.

Le Carote novelle.

Le Pané.

L1 Selleri, o Sedani.

La Fava. : '

Li Sparagi verdi.

Li Luperi, o Luppoli .

Li Finocchietti di Cam-
pagna.

La Sivette, specie di ci-
- pollina -

La Salvia.

La Borraggme o Bor-

rana.

La Bieta.

La Pinpinella .
La Menta .,

Li Ravanelli .
Le Scalogne

IN FR

L e Fravole .'

‘Le Mandorxline .

Le Cipolle novelle .

Lt Spinacinovelli.

La Lattuga.

La Cappuccina.

L’Indivia .

L’Aglio novello .

L’Acetosa.

Il Cerfoglio -

L’Insalatine fine.

Il Petrosemolo .

L’Aneto .

Il Rocambole,
d’Aglio .

Il Crin-forte.

I Fusti’ di Lattuga, e
Indivia .

Li Prugnoli.

Li Spugnoli .

Li Tartufi a tutto Mar-

- Z0.

Le Radiche di Clcoua .

Le punte di Cicoria.

specie

UTTA.

Le Ceriegie di ogni sor-
te,

L’ ESTA-
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WESTATE.

Giugno ,

Luglio

e Agosto .

ABBIAMO

In Carne di Macello — Polleria s eCaccia,

E 1 Manzo .

La Vitella.. -
La Vitella Mongana.
Il Castrato .

L’ Agnello a tutto Giu-

gno .
- Xl Capretto a tutto Giu-
£no .

L’ Abbacchio a tutto

Gingne .
Li Granelli a tutto Giu-
. gno . ‘
Le Animelle a tutto
Giugno. .
Le Pollanche .
Le Pollanchette .
LiTocchini.
Li'Capponi.
Li Pollastri novelli o
Li Gallinacci »

Li Gallinaccietti .

Le Galline di Faraone »
Li Pavoni .

Li Starnotti .

Li Perniciotti.

Li Beccafichi.

Li Quagliardi,

Le Castriche .

Li Strigliozzi .

Li Rondoni di nido ,

Le Lepri.

Li Conigli .

Le Creste di Pollastro .
Le Anitre domestiche .
Le Anitrelle novelle «
Li Piccioni.

Li Granelletti di Polla-
- stro .

Le Uova nonnate

Le Anitre mute .

IN
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IN ERBAGGT.

II Fromento . Le Zucche bianche «
Li Cavoli Cappucci. Le Cipolle.

Li Cavoli Bolognesi . Li Spinaci .

Li Cavoli Torsuti L’Acetosa .

Li Carciofi. -« - 1l Cerfoglio-

Li Sparagi . Il Petrosemolo ..
Li Piselli. ' La Pimpinella ¢

Li Piselli gul. - Il Crescione -

Li Finocchi. Li Capperi novelli.
Li Fagiolettifini= Il Dragoncello , o Sér-
I.e Zuechette . ) pentaria «

Li Cedrioli . Il Basilico .

Le Salse fine novelles - La Bieta.

L’ Indivias - ' L’ Aglio.

La Lattuga . . Li Cecis -

La Cappuccina . Li Fagioli bianchi.
Li Porrinovelli « Le Cicerchie-.’

Li Pomidoro . Le Lenticchie « -
Le Carote gialle. L’Insalatine fine »
Le Carote rosse . Li Cedrioletti «

Le Zucche lunghes - LiPeperoni.
IN FRUTTA.

L e Ananasse « Altre Persiche diverse.

il Ribes .« ' Le Pere moscatrole.

I.e Albicocche. Li Fichi gentili .

Le Persiche della Mad- LiFichidi S, Giovanni.
dalena. Altra sorte di Fichi.

I.e Persiche asperges, Le Pere Cremesine .

Le Persiche noci. Le Pera Giugnolone.

Li
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Li Melloni,

o Poponi .
Le Nocchie-. |

XXXJ
Le Visciole , o Mara-
schine .

Le Framboese , ossia Le.Pera Spadoncine.

Lampone.
Le Verdacchie.
Prugne diverse , o Su-
" sine.
Le Mele Cotogne.
Le Sorbe .
L’ Agrestb .

Le Pera Brutte buone .

Le Visciole di Monta-
gna .

Li Cocomeri,o Angurie.

Le Zuccherine,oSusine.

Le Ceriegie , a tutto
Giugno. -

ILbo. AUTUNNO,

Settembre ,

Ottobre , e "Novembre.

ABBIAMO

In Carre di Macello — Polleria o e Caccm ]

Il Manzo .

LaVitella .

La Vitella Mongana .

Il Castrato s

Il Majale.

J.a Porchetta da latte .

1l Capretto .-

L’Abbacchio, o Agnello
da latte .

Il Gallinaccio .

Il Gallinaccietto «

Li Tocchint .

Li Capponi :

Le Capponesse di Bolo-
gna.

.

Le Anitre domestuhe .
Le Oche.
Le Lepri .
1l Cigna_le .
1l Daino .
Il Caprislo .
Il Coniglio.
Le Starne.
Le Pernici«
Li Fagiani.
Le Beccaccie . |
Le Pizzarde . -
Li Pivieri .
Le Tortore
Le Garganelle.
Le -
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Lec Poilarde ., .
Le Pollanche. )
Le Pollanchette .«

Li Pollastri

Li Piccioni ..

Le Galline di Faraone
LiPavoni.

Le Galline Pratarole-
Le Anitre selvatiche .
Le Pavoncelle.

Produzioni

Le Mezzanelle ;
Le Quaglie .

Li Tordi.

Le Allodole.

« Gli Ortolani .

Gli Uccelletti minuti,
Li Palombacci .

Le Ali di Gallinaccio .
LiFiletti di Gallinaccio.
LiFegati diGallinaccio.

IN PESCGI
COMPRESO ANCHE -

Decembre s Gennaro, e Febraro .

L o Storione. .

L.a Porcelletta -

L’ Omburina .

11 Corvo .

La Spigola.

il Dentale .

L’ Ombrina Lopis «
La Cerna di Scoglio .
1! Pesce spada.

1! Rombo chiodato .
L.a Cerna di sciabica.
il Rombo liscio «

Le Linguattole .

Le Triglie di scoglio .
f.a Lampreda.
1.a Salpa.
L.iBrenchi.

Le Arzille lisce:
Il Palombo .

Lo Smeriglio .

1l Martino .

Lo Squadrolino .
11 S. Pietro.

Li Polpi.

Gli Occhialoni .
Le Triglie.,

Il Cougro .

La Morena.

Le Ragoste «

Li Leoni, o Aliuste.
Le Ostriche.

Li Cicinelli .

1l Palamido .

Li Gamberi
Le



Delle guattro Stagioni dell Anno .

Le.Orate della corona .
Li Merluzzi .
LiCefali .

Le Alici,

Li Fravolini .

Le Sarde.

Li Capponi . -

1.i Rondini .

I.e Orate-lisce .

1t Scorfani.

Li Maccazelli.

Le Arzille chiodate .
fL.e Trotte .

XRxii)

Le Anguille .

LiLucci.

Li Corpioni

Le Carpe, o Reine.

Le Tinche - :

LiBarbi.

Gli:Ghiozzi »

Le Telline .

Le Seppie .

L= Ruanocchie .

Li Granci .

Li Fratti di mare dio-
gnl genere . |

IN ERBAGG I

Li Broccoli.

LiCavoli fiori.
Li Fagiolettifini tardivi.
Li Cedrioli . ‘
Le Zucchette .
Li Pomidoro.
LeRape.
Le Salse fine .
LiMarignani.
Le Carote.
Le Zucche bianche.
Le Cipolle.
LiCavoli torzuti.
Le Pané. -
I.iPorri.
Le Zucche gialle.
1.1 Gobbi , ossiano Cardi
domestici .
ol

Li Selleri. -
LiCavoli Bolognesi.
Li Cavoli Verdi .

La Lattuga’.-

L’ Indivia.

La Cappuccimna .

Li Pomi di terra »
L’Acetosa

Il Cerfoglio .

I1 Petrosemolo«

il Crescione .

Li Raponzoli .

L’ Insalatine fine.
Le Radiche di Cicoria.
Le Pastinache.

Il Caccialepre o

La Cicoria.

Li Tartuf {reschi.
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Produzion:

I Funghi freschi di ogni I Ravani di ogni spe-

sorte ,
Li Spinaci .

Le Scervi, ossiano Ra-

pette lunghe’s

L i Fichi.

Le Lazzarole .

Le Genzole .

Le Pera Spadone «

Le Pera Angeliche .

Le Pera pistacchine

L’ Uva spina«

Le Pera burré .

Le Pera vergolose .

1l Pizzatello .

1l Pergolese .

Le Mela ranette «

Le Mela rose

Le Mela ruzze -

Le Mela granate.

Le Mela pasticcieres

Le Mela pgiacciole.

Li Melappioni.

Gli Aranci dolcl, e aci-
di.

Le Spadefora

Li Cedri,

Cleé »
Il Crin forte :
La Pinpinella .
La Rucchetta s

IN FRUTTA..

1l Moscatello .

'L’ Uva °
L’ Uva lacca .

Le Nespole » _

Le Persiche di Scandri-
glia «

Le Persiche duraci.

Le Pera danesi .«

Le Pera bergamotte »

Le Pera butirro.

Le Pera spine .

Le Pera del duca .

Altre Pera diverse .

Le Melappiette fine.

Le Mandorle .,

Li Pignuoli.

Li Marroni.

Le Castagne .

Li Melloni &’Inverno »

L’ Uva d’'Inverno.

Li Limoni.

Li Cedratis

L’ IN-



Delle quattro Stagioni dell’ Anno . XXXV

L’INVERNO.
Decembre , Gennaro, e Febraro.

Siccome in questa Stagione abbiamo dalla
Nature quasi le medesime Prodszioni , che in
questa di Autunno , cosi sarebbe un ripeterle
di nuovo . Diro soltanto, come essendovi molte"
specie di Ciriegie , Pruyne 5 Persiche, Pere, Mele
Albicocche | Fichi ec., come si € potuto osserva-
re in alcune specie di sopra descritte; di que-
ste si potranno vedere le loro diversitd , quantita,
e sapori , nel Tom. VIl., che tratta dell’ 4rte del
Credenziere ,
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MINUTE DE’ PRANZI

PER LE QUATTRO STAGIONI DELL’ANNO.
PRIMAVERA
TAVOLA

DI OTTO COPERTE, A DUE SERVIZ]
/i' SEl , E DOVE -ZVPPE .

PRIMO SERVIZIO.
...-pz[)pe

1. i Santé.
z. dl Riso .
4. Antré e Orduvre .
1. di Cotelette di Agnello , alla Scalogna.
1. di Fricasse di Pollastri, alli Piselli.
1. i Pasticcio di Maccaroni.
1. di Frittura di Granelli, e Carciofi .
3. Riljevi.
1. di Manzo .
1. di Mongana al Sugo.

SECONDO SERVIZIO.

. Antreme

1. di Tdrtellette di Fravole .
1. di Sparagl, Salsa di Butirro .
1. di Uova, Salsa Chiara.
1. di Linguattole Fritte .

2. Arrosts.,
7. di Capretto.
4y, ol Plcclonie TA-



.1.
1.

4.

1.
1.
1.
1.
1,

Di Primavera . X¥XViF

TAVOLA

"Dl DIECI COPERTE , 4 DVE SERVIZF:
A4 OTTO , E DUE ZOPFE .

PRIMO SERVIZIO.

2. Zuppe .

D i Giulienne.

di Tagliolini.
6. Antré e Orduvyre .
-di Cotelette di Monofana plccate , € ngSS'Ite A
Salsa di Prugnoli.
di Piccioni alla Printaniere .
di Tocchinetti alla Poele, Salsa alla Sassone
di, Fricassé di Capretto .
di Pasticcietti alla Provenzale .
di Animelle fritte .
2. Rilievi .

. di Manzo con salsa . : '
. di Cosciotti di Agnello , alli Fagioli.

SECONDO SERVIZIO.

6. Antremc .
di Gelatina di Fravole.

. di Torta all’ Inglese «
. di Sparagiverdi in piccmh Piselli .
. di Spugnoliall’olio, e vino di Sciampagna.

di Uova alla Smtana .

. di Triglie di Scoglio.

2. Arrosti .
di Mongana .

;di Codette . TA-~



XXX Vi) Minute de’ Pranz:

TAVOLA

Dl VENTI COPERTE , A DVE SERVIZ)
A SEDIC], E DVE ZUPPE.

PRIMO SERVIZI®.

2. Zuppe »

1. Di Puré di Piselli »

1. di Tortellialla Bolognese .
14. Antré ¢ Orduvre .
1. di Tenerumi di Mongana alla Massedoene -
1. di Fricandd Salsa all’Indivia.
a. di Cotelette di Mongana piccates e glaSaate N
Salsa alli Spinaci .
a. di Tocchino alla Nonette «
1. di Pollastri in Pere , Salsa alla Ravigotte .
1. di Piccioni al Ragli mele .
1. di Quaglie alli Finocchi, Salsa alla Spagnuola.
1. di Petti di Capretto glassan alle Lattughe ,
Salsa all’Italiana ressa «
4. di Pasticciettt alla Besciamelle .
1. di Frittura di Granelli, e Carciofi .
1. di Cotelette di Agnello in Papicliotte »
1. di Atelette di Animelle, Salsa al Restoran .
1. di Lombo di Mongana alla Chinesec . *) Fianchi
1. di Prosciutto alla Poevrada.. )
2. Rilievi .
1. di Manzo guarnito con Erbe.
1. di Pesce.

SE-



1.
1

Dsi Primavera .

SECONDO SERVIZIO.

14. Antremé

. di Torta di Ricotta .

. di Pasticcietti di Fravole .

. di Gelatina alla Viola mammola .
. di Crema di Albicocche.

. di Carciofi alla Berigul.

di Piselli al Butirro manié,
di Prugnoli all’ Italiana +

. di Uova alla Gran mere.

di Pudino all’ Inglese allesso .
di Spinaci alla Provenzale.
di Sparagi Salsa bianca.

. di Frittatine al fiore di latfe

di Triglie di Scoglios )

di Linguattole . ) Fianchi
2. Arrosti,
di Lepre .
di Mongana .
TAVOLA

UXXIN.

Dl QUARANTA COPERTE s A DVE SERVIZY
A TRENTASEl , E QUVATTRO ZUPPE.

1.
1,
1.
1,

PRIMO SERVIZIO.
4o Zippe.

D i Riso'

di Printaniere .
di Puré verde,
di Renpa

2‘8! Aﬂ'



Minute de’ Pranzi

28. Antré e Orduyre .
1. di Certrosa di lingua: di Manzo, Salsa al Cu-
11 diProsciutto .
1. di Granata di Filetti leOIIanchc piccati, e
plassati , Salsa picciola Italiana .
1. (h ]_‘tmbalo diRiso guarnito di Creste , e Schi«
nali’s Salsa alla Spagnuola .
1. di Tocchino in Malbré all’ Aspic freddo.
1. di Cotelette di Mongana piceate , e glassa
te » Salsa all’ Indivia.
. di Fricando, Salsa alli Spinaci.
. diPetto di M.ongana alla Balri Salsa al Ragt
(hpjselh . )
. di Carre di Mono‘and plccato , € glassato .
. di Carré di Mongana piccato , e glassato,
grarnjto di Carciofi ,, Salsa all'Italiana rossa .
1. di Piccioni con Ragu di Prugnoli .
1. di Tocchini in Tartqru ghe , Salsa al Scladone »
1. di Pollastri all’ Invoere .
1. di Pollanche all’ Italiana chiara .
1. diOrecchie di Mongana alla Madalene .
. di Cotelette "di, Agnello panate , Salsa alla
Scalogna .
1. .di Pasticcio di Pivieri.
2. di Atelette. alla Mariette ,
~. di Pasticcietti alla Mazzarina .
1. diCosciotto "di Agnello alli Pomi di terra.
4i. diProsciutto alla Poevrada .
2. di Frittura di Granelli, e Carciofi .
1. di Quaglie all” Etuvé.
1. di Gallinaccietto al'Imperiale .
2. di Animelle di Mongana alla Duchessa , Sal-
sa chiara.
1. diFiletti di Lepre plccatl , € glass'm , Salsa
i lla Remolata calda, 4. Ter-

wl

P



‘Di Frimavera . - xly
. Terrine,
5. di Te11e111m1 di Mongana alla Pure di PlSlelll .
1. di Chenef al Restoran
4. di Gnocchi all’ acqua .
1. di Fricassé¢ diPollastri alla Pulette
. Rilievi .
1. di Manzo, Salsa Asce.
1. di Quarto di Mongana piccato , alla Rocam-.
bhole »

1. diQuarto diCastrato, glassato, alliFagioli.
1. di Un grosso Pesce .

SECOXNDO SERVIZIO.

24 Antreme.
2. di.Piselli, al Culi di Proscmtto .
2. di Piselli al Butirro manié .
1. di Carciofi all’ Italiana~chiara'.
1. di Carciofi al Forno, Salsa alla Spagnuola '
1. +di Fava alla-Crema.
1. di Sparagi all’Olandese ..
1. diPrugnoli al vino di Sciampagna .
1. di Spugnoli farsiti all’Italiana.
1. di Torta di Fravole.
1. di Pozzetti di Amore.
1. di Torta di Frangipana. '
1. di Tartellette diPasta frolla alla Bonne .
1. di Gelatina di Rose.
1. di Gelatina di Fravole.
1. di Crema di Caffe.
1. di Crema all’ Inglese,
1. diUova al fior di latte , a Bagno maria.

2. di Frittatine glassate , al Prosciutto.

-4, di Sciarlotta di Mela .
1. di Uova alSugo chiaro.

" o-

4, di
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4. di Pudino all’ Inglese Arrosto .

4. di Croccantine con minuta Pasticcieria «
8. Arrosti

1. di Pizzardoni,

1. di Gallma Pratarola .

1. di Lepre.

1. di Tocchini.

1. diPollanche novelle .

1. di Piccioni.

2. di Triglie di Scoglio .
4¢ Rifreddi .

1. di Prosciutto all’ Aspic »

1. di Gatto di Lepre decorato .

2. diCroccanti diverse . -

In questo Pranzo vi sono 4. Antremé di pis .

TAVOLA

DI OTTANTA COPERTE , A DVE SERVIZI
A SETTANTADUE, E OTT0 ZUPPE.

PRIMO SERVIZIO-
8. Zuppe .

2o D i Puré di Piselli.

2. di Riso alla Veneziana .
2. di Erbe alla Giulienne .
1. di Ravioletti di Petto-di Cappone.
56. Antré e Orduvre .
2. di Certrose di Carote, con un Ragh nel mez-
zo , Salsa ‘al Culi di Prugnoli.
2. di Surtu di Riso, in Cazzarola, guarmtl di
Erbe, Salsa alla Spa guuola.
2e dl '



Di Frimavera. - x 111}

2. di Granate di filetti di Pollanche, piccati,
e glassati, guarnite di Gamberi, Salsa come
sopra . '

2. di Certrose guarnite di Tenerumi di Capret-
to, Salsa al Culi di Prosciutto .

2. di Pollastri all’ Aspic fredda.

2. di Pizzarde al Fume all’ Aspic fredda.

1. di Pasticcio di Piccioni con Ragn di Pru-
gnoli.

1. di Tenerumi di Mongana all’ Olandese .

1. di Cervelli di Mongana , al Cull di Gamberi.

1. di Filetti di Anitrelle all’ Olive.

1. di Filetti di Pivieri all’ Arancio .

2. di Emensé di Petti di Pollarde alla Stakem-
‘bergh, all’ Aspic fredda .

2. d’ Insalatine alla Savojarda all’Aspic fredda .

2. di Cotelette di Mongana piccate , e glassate,
Salsa alli Spinaci.

2. di Fricando guarniti di Lattughe , Salsa all’
Italiana rossa . ,

2. di Animelle piccate , e glassate , Salsa alla
Pure di Piselli.

"1, di Carré di Mongana piccato, e glassato,
guarnito di Carciofi, Salsa alla Spagnuola .

1. di Petto di Mongana ripieno di Animelle,
piccato , e glassato , Salsa all’ Indivia . .

1. di Filetti di Lepre piccati, e glassati, Sal-
sa Piccante .

1. diPetti di Gallinaccietti, piccati, e glassati,
Salsa all’ Acetosa .

1. di Cosce di Gallinaccietti in Anitrelle al Bla
Celeste. -

1. di Piccioni alla Brunette .

2. di Pasticcio di Maccaroni con Ragu di Ani-

“melle . \ 1. di
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4. di Tocchini alla Contl, Salsa alla Sassone .

1. di Pollastri in Papigliotta , Salsa al Sultano

1. di Tocchini alla Poele, al Ragn dl Plseﬂn

1. di Pollanche alle Eminance .

o de’ Pasticciettl alla Rena.

2. de’ Pasticcietti in Gondola.

2. di Granelli al Residente .

2, di Rissole alla Genovese. :

1. di Cotellette di Agnello panate al Sugo s

1. di Petti di Capretto alla Melfi .

4. di Cotellette di Capretto alla Menzicof.

1. di Atelette di Animelle alla Sivette .

1. di Lingua di Manzo , Salsa alla Cakcina e

1. di Filetto di Manzo in Bif-stec .

1, di Testa di Mongana alla Senteminul¢, S s
‘alla Punmpessa .

1. di Carre di Manzo piccato , e glassato-, Sals:v.
alli Cedrioletti .

1.-d1 Gallinaccietto alla Poele |, Salsa alla Ravi-

gotte Galda .

4.-di Cosciotto di Castrato glassato, Salsa al Cu-
1i di Fagiuoli .

8. di Frittura di Granelli, e Caricossi, in tondint
volant1 .

8. Terrine,

4. di Chenef alla Tedesca .

4. di Sivé di Lepre .

1. di Matellotte d’Apguilla .

2. di Tortelli alla Bolognese .

1, di Gnocchi alla Veneziana .

4. di Animelle in Ragti melé.

1. di Codedi Agnello alla Puré verde.

1. di Escaloppe al Vino di Sciampagua .

8., Ki-
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1.
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1,
2
1.
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1 Di Primavers é - x]v
8., Rilievi.

di Manzo all’ Inglese .

di Quarto di 1ongana piccato , Salsa alla Gio-

seppina.

di- Prosciutte , S 11551 al Porchetto .

di Quarto.di Castrato nel suo Sugo .

di Pasticcio di Mongana .

di Carbeunada di Castrato .

di Grossi Pesci, ovvero quattro, levando la

Carbonada, ed il Pasticcio.

< SECONDO SERVIZIO.

48, Antreme .
di Piselli all’Ttaliana .
di Carciofi al corto Brodo , Salsa di Butirro .
di Pisellialla Pr ovenzale .
di Gatto di Sp'll"lo‘l al Bagno maria .
di Spinaci al Culi.
di Sparagi inInsalata.
di Carciofi alla Berigul .
di Prugnolial Vino bianco . |,
di Spugnoli al Cull di Mongana .
di Torta di Fravole alla Nupolitana-
di Pasticcietti alla Crema .
di Torta di Caffé .
di Tartellette di Fravole .
di Filetti di Linguattole all’Aspic fredda
di Gatto alla bcozzese .
di Mela alla Portoghese .
di Gelatina al Gmnchqulo .

di 'Gelatina al Garofeletto leehano .
di Gelatina di Limone .

1, di Pudino di Fedelini alla Tedesca .
2. di Bianco mangiare alla Vainiglia.

1.1
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1e
Lo
1.
1.
Je

di Bianco mangiare alla Gannella .
di Creme all’'Acqua .

di Pudino all'Inglese .

di Uova alla Regina, al Restoran .

di Uova al Culi di Gamberi, Salsa chiara.

di Frittatine alla Conti Glassate «
di Triglie di Scoglio .

. di Linguattole .

di Bigné di Mela .

. i Gamberi alla Pulette .

di Croccantine con diversa Pisticcieria »
16. Arrosti .

di Pavoni.

di Pivieri.

di Galline Pratarole .

. di Pizzardoni.

di Pizzarde.
di Lepre .
di Tocchini.
di Pollarde.
di Pollastri .
di Piccioni.
8. Rifedd: .

. di Gattd di Compiegne .

di Gatto di Posta di Savoja
di Pasticcio di Gallinaccietti.
di Prosciutto Glassato.
di Gattd diLepre all’ Aspic.
di Pavone in Galantina come sopra .
di Croccanti diverse . B
In questo Pranzo Vi sono 8, Antreme di pini o

Mi-
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MINUTE

PER LE QUATTRO STAGIONI DELL’ ANNO
ESTATE

TAVOLA

DI OTTO COPERTE , A DVE SERVIZS
A SEI , E DVE ZUPPE .

PRIMO SERVIZIO.
2. Zuppe.

1. D i Riso allg Puré di Piselli,
1. di Ecrbe 4’ Estate di tutti Fruttio
4. Antré e Ordnvre.
1. di Pollanchette novelle alla Finansiere .

1. di Carré di Mongmm in Fricando , Salsa alli
Selleri .

1. di Tortaalla Condeé.

1. di Petti diCapretto alla Senteminult »
2. Rilievi.

1. di Manzo guarnito di Cavoli .
1. di Pesce.

. SECONDO SERVIZIO.

. Antremé .
1. di Uova alsugo di Mongana .
1. di Torta di Albicocche .
1. di Pisellialla Crema «
1. di Triglie di Scoglio .
2e ATrosti e
1. di Mongana. ,
1. di Strigliozzi « TA-



x1yiij Minute de’ Pranzi

TAVOLA

DI Q‘Z)ATTOBDICI COPERTE 4 DZ)E SERVIZ]
A OTTO, E DUVE Z?JPPE.

PRIMO SERVIZIO.

| 2. Zuppe o
1. DiDadini di Erbe alla Giardiniera .

1. di Paste fine al sugo di Pomxdoro.
8., Antré e Ora'trvre
. di Quagliardi alli Cavoli, Salsa alh Spagnuola.
1. di Tocchino alla Ma)anse .
. diPiccioni alla Crapodina, Salsa alla Scalo-
ona .
1. diGotelette di Mongana panate , alla Giosep-
pina .
1. di Animelle in Cassettine di Pane .
. di Fricando , Salsa alli Cedrioli .
1. i Pasticcietti -alla Minselle .
1. di Carré di Gastrato piccato, e glassato, Sdl-
sa alli Spinaci-.
2. Rilievi.
1. d1 Manzo con Salsa. ,
1. di Mongana alla Chinesec.

SECONDO SERVIZIO.

S. Antremé .
1. di Carciofi all’ Italiana .
1. di Piselli all’ Erbe fine.
i. di Torta di Visciole .
1. di Uova Bruglie .
1.di



Di Estate J x]ix

¢. di Gelatina di Framboese s
4. di Crema di Persiche. ‘
3. di Padino alla Fiamminga »
1. di Linguattole .

o. Arrosti a
2, i Pollastri.
1. di Perniciotti .

TAVOLA

Dl VENTIQVATTRO COPERTE ,
A DDE SERVIZI A VENTI,
E DUE ZVPPE.

PRIMO SERVIZIO.

2. Zuppe .

.. Dl Santé .

1. di Rena Bionda,
18. Antré e Orduvre,
2: di Surtu di Riso alla Sultana, Salsa alla Spa-
gnuola .
1, di Timbalo di Tagliolini guarnito di Beccaﬁ—
chi , Salsa picciola Italiana .
1. di Granadine di petti di Gallinaccietti, Salsa al
Ver-pré.
1. i§1i Fricando alla Senclti, Salsa alli Fagioletti
ni. -
1. di Animelle di Mongana .piccate , e glassate ,
al Restoran,
1. di Carre di Mongana piccato , e glassato, Sal.
sa al Cali di Pomidoro «
1. di Pollanche all’Ivoare .
Tom.d, , d 1. di
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1. di Piccioni alla-Pulette . -

1. di Tocchino alla Lionese .

4. di Pollastri alla Sultana .

1. di Pasticcio di Starnotti .

1. di Perniciottiin Pere, all’Aspic fredda.

1. di Cotelette di Mongana., panate alla Ma-
riette « _ :

1. di Pollastrial Basilico.

1. di Tenerumi di Mongana , all’ Aspic fredda .

1. di Cotelette di Piccioni, panate alla Rocam-
bole- |

1. di Pasticcietti alla Scioesie »

1 di Castriche al Gratino .

2. Rilievi .
1. di Manzo all’Inglese .
1. di Pesce.

SECONDO SERVIZIO.

14. Antremé .
1. di Cedrioli farsiti alla Spagnuola .
4. di Zucchette alla Milanese .
1. di Fagioletti al Cali di Prosciutto«
1. di Pomidoro ripieni.
1. di Gelatinadi Visciole o
2. di Crema di Ananasse .
1. di Triglie di Scoglio
1. di Linguattole .
1. di Talmuse »
4. 'di Paste frolle all’Anacini .
1. di Tartellette di Persiche .
1. di Pasta:Reale-in Pomi d’amovre~
1. di Uova al Culi di Pomidoro
a, di Frittatine alla Pompadura-

G AT



Di Estate . I;

4e Arvosti,
7, di Pollanche.
1. di Beccafichi -
1. di Starnotti
1. di ‘Tocchini.
2. Rifreddi.
1. di Pasticcio di Anitre domestiche <
1. di Prosciutto glassato .

TAVOLA

DI CIN2VDANTA COPERTE , A DVE SERVIZ)
A Qv MANTA@)@ATTA’O X
E QUATTRO ZVFPE,

PRIMO SERVIZI1O.

4. Zﬂppe 3

1. i Tagliolini .

1. di Riso al sugo di Pomidoro.

1. di Genovese al Bagno maria .

1. di Santé alla Guglienne .

36, Antré exOrdovre .

1. di Certrosa guarnita di Castriche , Salsa pic-
ciola Italiana.

1. di Granada di piccioli Fr_icandb di Mongana
guarnita di Gamber1, Salsa al Sultano.

1» di Sarta di Riso guarnito di Creste , Salsa all’
Imperiale . '

1. di Timballo di Maccaroni , -guarnito -di Pro-
sciutto , Salsa come sopra . |

1, di Granada di Detti di Pollauche piccati, e
glassati , Salsa al Culi di Pomidoro .

' d 2 1. di
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1. di Gattd di Polenta, guarnito di Beccafichis
Salsa alla Spagnuola .
1. di Pasticclo di Starnotti .
2, tI’ Insalatine alla Majonese , all’ Aspic fredda.
1. di Petti di Anitre alli Cavoli in Cazzarola,
Salsa al Culi di Prosciutto. .
1. di Gallinaccietto in Papigliotta, Salsa al Dra-
goncello .
1. di Prosciutto glassato, Salsa alla Poevrada.
1. di Cosciotto di Castrato , Salsa alla Petroff.,
1. di Testadi Mongana alla Mentenon-.
1. di Fricandd, Salsa alli Cedrioli.
1. di Carre di Mongana piccato, e glassato, Salsa
all’Indivia «
1. di Cotelette di Mongana piccate , e glassate,
salsa all’Acetosa «
2. di Animelle di Mongana alla Duchessa , Salsa
‘al Yer-pre.
1, di Petto di Mongana alla Barri, Salsaal Culi
diCarote .
2. di Granadine di Gallinaccietto, Salsa al Sela-
done -
1. di Pollarde alla Reale, Salsa chiara al Petro-
:semolo .
2. di Coscie di Galhmcmetto in Anitrelle, all’
Aspic fredda .
1. di Tocchini novelli alla Poele, Salsa al Re~
storan-.
¢+ di Piccioni alla Duxelle .
1. di Pollastri all’Amiraglio.
2. di Crocchetti all'Italiana .
1. di Atelette di Animelle , Salsa alla Mariette +
i. di Budini alla Rena.,
2. i Beccafichl in Cassettine di Pane, Salsa alla
Spagnuola. Jodi
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'Di Estate . 1iij

. di Budini di Camberi .

di Pasticcietti alla Besciamelle «

. di Cotelette di Mongana panate , alla Sivette

4. Terrine .

. di Ravioli di Petto di Cappone .

di Chenef al Biondo di Mongana .

. di Pollastri alla Fermiere .

di Tenerumi di Mongana all’Olandese «
4. Rilievi .
di Manzo guarnito d’Erbe alla Spagnuola -

. di Quarto di Mongana al Sultano «

di Grossi Pesci .
SECONDO SERVIZIO.

'32. Antreme.
di Zucchette in Gondole,

. di Pomidoro in Chenef,
. di Spinaci alla Provenzile ;
. di Fagioletti all'Essenza di Prosciutto «

di Salse fine, Salsa bianca.
di Gattd df Marignani alla Napolitana .

. di Gattd di Carote al Bagno malia .

di Gelatina di Cocomero .
di Gelatina di Ribes .

. di Bianco mangiare alla Cannella .

di Crema Gelata alla Valiere .
di Frittatine glassate alla Barti.
di Uova al Culi di Pomidoro ,al Bagno maria:
di Uova al Sultano . .
di Tartellette di Persiche. . )
di Piccoli Galusi, . ) In quattre
di Tartellette di Framboese . ) Croccantine,
di Dariole .
2. di

-



liv Minute de’ Pranzi di Estate .

2. di Mela Sufié .

1. di Pudino di Persiche .

1, di Zucca alla Sciantigli .

1. di Persiche alla Certosina .

2. di Bigné di Pera alla Perla.

3. di Creste in Pagode.

2. di Triglie di Scoglio .

2. di Linguattole .

4. di Canestrelle con Pastlcmerla minuta .
3. 1{7'7'05”0

2. di Beccaficki.

3. di Castriche .

e di Starllotti °

1. di Tocchini,

1. di Pollaxde.

3. di Piccioni .

Jo di Pollastri.
4. Rifredds . .

1. di Pavone in Galantina .

3. di Prosciutto glassato .

2, di Groccantidiverse «

In questo Pranzo wi sono 8. Entremé di pi .

SPIE-
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SPIEGAZIONI

Iv

D# alcuni Termini Francesi , ed ltaliani usitati nella
Cucina , dei quali I 4utove si ¢ servito nella compo-
sizione di quest’ Opera. Tutti gli altri si trovano allg
fine del Tomo Sesto.

Passare , passate , passerete sul fuoco , significa
soffriggere , soffriggerete , fate soffriggere.

Gratinare , gratinato, gratinata sul fuoco,
significa attaccare , rosolare, rosolato, abbrusto-
lire , far divenire rosso .

Legare , legata, legherete sul fuoco, signi-
fica fare stringere , rendere denso , oyvero infitti-
re, rendere spessa , o densa una salsa , o altro .

Liason nome , che significa rossi d’'uova stem-
perate con acqua > o brodo, o latte, o fiore di
latte per brodettare , e legare qualunque Zuppa ,
Salsa , o altra Vivanda. - |

Mittonare , mittonate » mittonerete , signi-
fica inzuppare le croste, o fette di pane per la
zuppa con brodo, o altro , e farle bollire un poceo
dolcemente .

Carne rosolata del sugo , significa quei pezzi
di carne , che si mettono per fare il sugo , e che
alcuno se ne leva prima di bagnarlo per servir-
sene per le zuppe , come si dira in appresso.

Fiore di latte , significa quella panna, B si
leva a] latte prima che abbia bollito, e capo di
latte poscia che ha bollito «

Zeste d’Arancio , Limone ec. sono certe fet-
tine assal fine » ¢he si tagliane sulla superficie del
fruttos ) '

e - Le
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Le coperte significano le posate :

Coprire la tavola &' intende imbandirla di
tutte le vivande . .

La Tavola scoperta s’intende senza vivande .

Minmute de’ pranzi significano note dei piatti.

Una tavola servita, a tre serviz; vuol dire
una mensa imbandita in tre portate diverse .

Primo , e secondo servizio s’intende, pri-
ma , e seconda portata « |

Antré ; Orduvre , Antremé, e diversi altri
nomi Francesi servono per I'oxdine , e la distri-
buzione delle vivande .

CON-
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CONDIMENTO , CHE' S IMPIEGANO
NELLA CUCINA «

Sale .

Salnitro .

Pepe bianco .

Pepe lungo

Garofani , )

Basilico in polvere .

Alloro in foglio, e in
polvere.

Persa in polvere.

Exrba pepe in polvere .

Noce Moscata .

Macis .

Zenzero .

Ginepro .

Mandorle dolci.

Mandorle amare .

Pistacchi .

Zibibbo .

Limoni .

Passerina .

Coriandoli .

Cannella .

Zafferano

Scorzetta di Cedrato .

Scorzetta di Limone .

Scorzetta di Arancio «

Bigarada, ossia Aran-
cio di Spagna «

Melogranato .

Formaggio di Gruyera.

Formaggio di Brie .

Altri Formaggi bianchis
Aceto alla Mariniera .
Aceto al Basilico .
Aceto all’ Aglio »

* Aceto al Draconcello «
Aceto alla Ravigotta .
Cipolle . |
Cipollette «

Aglio .

Scalogne .

Sivette , piceiolo aglietq
to .

Rocambole, picciola ci-
pollina .

Mazzetti d’ erbe «

Erbe trite d’ogni sorte:

Spirito divino.

Gingi€ in polvere.

Colla di Pesce .

Corno di Cervo,

Pignoli .

Sugo di Agresto :

Mostarda «

Capperi.

Alici .

Cedrioletti «

Olive .

Olive di Spagna .

Zucca candita .

Mostacciolg «

Zucghero,

R

Zuc=
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Zucchere in pane «

Pepe.

Pepe fino .

Vainiglia .

Cioccolata .

Cﬂffé '

Cedrato .

Aranci dolci, e acuh .

Ogni sorte d’' Exrbe Aro-
matiche .

Vino di
bianco .

Vino del Reno bianco.

Vine di Borgogna bian.

COe |

Vino di Borgogna ros-
$O «

'Vino hianco ordinario .

Vino rosso ordinario

Aceto bianco, € rosso.

Olio fino .

Parmigiano «

Sciampagna

Anaci.

Tartufi secchi
olio . ;

Prugnoli secchi. 7 .

Uva passa «

Funghi secchi.

Finocchio secco ,
polvere.

Olio ordinario

Lardo «

Prosciutto .

Ventresca .

Strutto .

Butirro .

Spezie fine.

Spezie per i Budini.

Erbe aromatiche in pol-
vere.

Marmellate diverse .

Acqua vite,

Rosolio .

Senapa o

, e sotto.

e In

API-
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MODERNO.

N R Ry N P W

PARTE PRIMAZ

Che Contiene ogni sorte di Brodi, Zuppe, |
e Salse di grasso, il Vanzo,
e la Vitella Mongana .

AL
CAPITOLO PRIMO.
De’ Brodi, Zuppe , e Salse di grasso <

Osservazioni sopra i Brodi .

E Brodi sono la base fondamentale della buona
Cucina . Da questi dipende la delicatezza , ed
il buon gusto delle Zuppe, delle Salse, del Ra-
git, e d’ ognialtra Vivanda. La Carne, la qua-
le ordinariamente s’ impiega per i differenti bro-
di, bisogna fare attenzione, ¢he sia di buona qua-
lita 5 € non troppo 1nfrolllta mentre in questo
caso perde gran parte del suo sugo, e dellasua
sostanza , ed inoltre rende un br odo. assai torbi-
do ; devesi ancora prima di porla in opera levar-
gli tutto il grasso superfluo .

Benché nella scelta della carne per fare
brodi ciascuno v’ impieghi quella, che pitt gli

agerada ,. pure si preferisce la coscia yuota, la
no-



2 Apicio
noce , la culatta, per brodi alla cazzarola ; per
brodi poi alla marmitta, vislaggiunge il pét—-
, le coste, il collo, 1 garretti, e la spalla.
In detti brodi bisogna guardarsi di porvi del ca-
strato , imperciocché se questo animale non é
pin che perfetto , dard un sapore poco grato
al brodo; se pure non fosse per oxdine del Medi-
co a cagione di malattia.

Le differenti Carni, che ¢’ impiegmo pex
il Brodo generale, e che 31 servono in Tavola
per Allesso , sono la culatta . il petto, il lombo.,
le coste, e altri tagli secondo il bisogno .

L’ erbe, e le radiche, che si mettono nel
brodo devono essere fresche , e mondate bene »
e non sarebbe male di farle imbianchire un mo-
mento all’ acqua bollente avanti di porle nel
brodeo, specialmente carote, selleri, pané, ra-
pe, porri, cipolle, e radiche di petrosemolo.

Inoltre bisogna , che il brodo bolla dolce-
mente , e stia cinque, o sci ore al fuoco ; po-
scia si deve passare con attenzione per umn se-
taccio fino di seta, o per una salvietta pulita
prima bagnata, e spremuta bene.

Se si vuole conservare il brodo , non bi-
sogna metterci dentro porri, cipolle, o altre
exrbe . :

Manzo .4llesso,

Questo lo farete con culatta , o lombo,
o petto di manzo ; ma si preferisce la culatta
ad ogni altro taglio ,. e per la quantita ne prende-
rete quel tanto, che sara necessario, secondo
Y'Ordinario , o il Pranzo che dovete fare . Lo dis-
sosserete , parerete propriamente, lo laverete

all’ acqua fresca-, ¢ leghexete con spago; lo
por-=
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porrete quindi a cuocere con acqua fredda , elo

schiumarete bene , aggiungendovi qualche erba,

come si € detto di sopra , e pochissimo sale;

averete attenzione che bolla sempre dolcemente .
Brodo Generale .

Questo Brodo si forma con la Pezza del Man-
zo Allesso , e serve a bagnare il Sugo, il Culi, la
Poele , le Brese , e tutto altro che sara neces-
sario , come si dira in appresso, e farvi anche
Ia zuppa per la famiglia, aggiungendovi qual-
che erba di Santé .

Snage.

Ponete in una cazzarola, un pezzo di bu-
tirro, un pezzo diprosciutto , de’ pezzidi mon-
gana , ovvero de’ pezzi di magro, e di petto di
vitella, un garretto di mongana, una pernice
vecchia, una gallina , una cipolla con due ga-
rafoni, una carota, una pané, un mazzetto di
sellero fusti di petrosemolo e due cipollette no-
velle se vi sono . Mettete la cazzarola sopra
un faoco ‘alquanto allegro , con mezzo rama-
jolo di brodo. Allorche vedrete, che ha press
sufficiente colore biondo , bagnate col brodo
generale , e fate spuntare a bollire , e schiu-
mate ; indi versate il tutto in una marmitta ,
che farete bollire dolcemente con poco sale.
Abbiate attenzione , che il brodo sia chiaro, e
di un vero color d’ oro. Quando la carne sa-
ra cotta passate il brodo con una salvietta ,
che prima avrete bagnata nell’ acqua , e ben
spremuta , come farete sempre in eceasione di
passare qualunque brodo, o gelatina, elo por-
rete in un vaso di terra . Queste vi serviri
per ogni sorta di Zuppe chiare , e diverse Pu-

Te .
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vé . Per la quantitd del brodo che volete fare ;

bisogna che vi regolate per la carne, che do-

vete porre in opera.
' Consomé .

Mettete in una marmitta, secondo la quan-
tita del brodo che volete fare, del petto divi-
tella tagliato in grossi pezzi , un garretto di
mongana » una gallina , una starna vecchia,
gqualche carcassa di pollo , un pezzo di pro-
sciutto , bagnate col brodo generale, che non
sia caldo, fate spuntare a bollire, e schiumate
con attenzione ; aggiungeteci una cxpolla con
due garofani, una carota, una pané, un maz-
zetto di sellero fusti di petrosemolo e due
cipollette novelle se vi sono, il tutto imbian-
chito un momento all’ acqua bollente ; fatelo
bollire a picciolo fuoco con poco sale. Quan-
do la carne sard cotta, passate il brodo colla
salvietta in una terrina , avendo attenzione >
che sia ben chiaro . Questo vi servira per ogni
sorta di Zuppe , Ragu, Salse, o altro che vor-
rete fare al bianco .

Biondo di Mongana .

Ponete in una cazzarola un pezzo di bu-
tirro, una fetta di prosciutto , de’ pezzi di co-
scia di mongana , una gallina, una pernice vec-
chia , una c1polla con due garofani, una ca-
rota, una pané, tre scalogne ; fate sudare so-
pra un fuoco alquanto allegro con un rama-
jolo di brodo ; allorché principia a prendere un
colore biondo , bagnate col brodo generale
fate spuntare a bollire , e schiumate bene.
Versate il tutto in una marmitta , e fatela bol-

lire dolcemente eon poco sale, Quando, la car-
ne
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ne sara cotta passate il brodo alla salvietta,
disgrassatelo, ed allorché sara freddo, e diun
bel color d’oro, sbattete qualche wovo , e chia-
rificatelo, come si dira qui appresso all” arti-
colo dell’ Aspic . Questo vi servird per tutte
sorti di Salse -chiare, Zuppe, o altro.
Restoran . .
Questo € un brodo alquanto pitt colorito,
di quello di sopra , e non va chiarificato ; si
fa per altro nella stessa maniera, alla riserva,
che ci si aggiunge qualche pezzo di coscia ‘di
vitella, diminuendo parte della mongana, aven-
do attenzione , che sia ben -chiaro , e di un
bel colore. Questo vi potra servire per un in-
finita di Salse , Terrine , Antré , Antreme -ece
Talilette, .
E’ questo unbrodo da servirsene per viag-
gio , e per fare yna zuppa sul momento , in
conseguenza prendete dei grossi pezzi di man-
0, di cosciadivitella, di mongana, di castra-
to , se sara buono, qualche garretto di mon-
gana , galline ,-capponi, e qualche pernice vec-
chia, 1] tutto secondo la quantita del brodo che
volete fare. Ponete ogni cosa in una marmitta
con dei pezzi di prosciutto , ‘qualche garofano ,
bagnate -con acqua fredda , e fate spuntare a
boliire schiumando bene. Fate -cuocere sette ,
o otto ore a fuoco lento , poscia passate il bro-
do per nna salvietta in una cazzarola , ‘e sopra
un fornello gagliardo fatelo bollire, e -consu-
mare al punto di una bella glassa color d'oro.
Abbiate dei piatti alquanto inumiditi, versate-
ci sopra la Glassa della grossezza di un dito,,
allorche sara fredda tagliatela -col coltello , cn-

me
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me mezei mattoncini di cioccolata] e poneteld
sopra della carta ad asciugare, o alla stufa, o
a un sole temperato, rivolgendoli spesso ; po-
scia Incartateli, e poneteli in luogo asciutto .

Allorche ve ne volete servire per una zup-
pa ponetene una certa quantita nell’ acqua bol-
lente , che squagliandosi , gli dara colore, e
sostanza’, e ci porrete 1’ erbe di santé allessa-
te , e ben spremute , ovvero passate sul fuo-
co, in una picciola cazzarola, con un poco di
butirro, e un pezzo di prosciutto . Fatele bol-
lire alla perfetta cottura, che il brodo stia be-
ne disale, e servitele sopra dadini di-pane fritti,
o croste di gia mittonate con un poco di detto
brodo .. Se in luogo della zuppa volete fare altra
minestra , cio dipendera dalla volontit .

Sugo di Manzo .

Mettete in una cazzarola, secondo il sugoe
che volete fare un pezzo di butirro nel mez-
zo , esopra una o due cipolle spaccate in due
parti , guarnite il fondo di fette dilardo, e so-
pra poneteci del pezzi di manzo , aggiungete-
ci una carota, una pané, una cipolla con due
garofani-, un pezzo'di prosciutto ; mettete la
cazzarola sopra un fornello discreto con un ra-
inajolo di brodo, fatela andare a fuoco lento
fintanto che la carne renda il suo sugo ; po-
scia passatcla a un fuoco maggiore, € quando
principierd a rosolare tornate di nuovo a farla
andare dolcemente , accio formi una bella glas-
sa di colore piuttosto oscuro ; allora bagnate
col brodo generale , e fate bollire a plccwlo
fuoco con poco sale. Quando la carne sara cot-

ta, passate il brodo al setaccio, o alla salviet-
ta
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ta in una terrina; osservate che sia ben chia-
ro . Se volete mettere qualche pezzo di detto
manzo xosolato nelle zuppe , bisogna allora le-
varlo prima di bagnare il sugo ..
Sugo di Vitella .

Questo si fa nella stessa guisa, alla riser-
va solLanto che deve essere meno colorito , ed
in conseguenza 1)1111 biondo

Cult di Vitella

Guarnite il fondo di una cazzarola di fet-
te di prosciutto, e un pezzo di butirro nel mez-
zo, poneteci sopra de’ pezzi di vitella, che co-
prino il fondo della cazzarola, una gallina, una
cipolla con due garofani, una carota, una pa-
né, e un ramajole di brode ; fate sudare so-
pra un picciolo fuoco ; quando la carne ha rese
il suo sugo passatela a fuoco pin allegro, e fatela
rosolare dolcemente ; allorché avra preso un
sufficiente colore bionde , bagnate col brodo ge-
nerale, e lasciate bollire a picciolo fuoco . Quan-
<o la carne sara quasi cotta digrassate, e le-
gate il brodo col Rosso ; abbiate attenzione che
yton sia molto denso, finitelo di cuocere, di-
grassatelo ancora bcue e passatelo per la sta-
mina in una terrina.

' Cult di Mongana..

Questo st fa nella stessa maniera col van-
tageio, che essendo di mongana rendera sempre
wna glassa pia bella, e pit bionda, e sara di
un gusto migliore

Culi di Prosciutto .

Ponete in una cazzarola dei dadini di pro-
sciutto , secondo la quantita del culi, che volete
fare a,,,itxlzgeteci qualche poco di mongana,. ca~

Tom.[, € rota,
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rota » pane cipolla radica di petrosemolo ,
egualdente taghato in dadini, due scalogne , e
uno spicchio d’ aglio; passate il tutto sopra il
tuoco con. un pezzo di butirro. Allorché princi-
piera a rosolare leggermente mettetect mezzo
bicchiero di vino d1 Sciampagna, o altro vino
bianco , fatelo consumare di nuovo , bagnatelo
con Cull di vitella, e un poco di Resteran, o
altro brodo ])uono, alquanto colorito. Fatelo
bollire dolcemente » Quando la carne sara cotta
digrassateio , passatelo alla stamina ih una ter-
rina ,.avendo attenzione che nopn sia salato,

, Culi di Gamberi.

Fate cuocere una quantita di gamberi se-
condo avete bisogno «li culi, con acqua , sa-
le, mezza cipolla in fette, una foorha di alloro , e
qualche tusto di petlosemolo dopo che saranno
cotti levategii tutte le coccie, e zampe , e le code
le metterete a parte , che vi potranno servire per
gnarnizione . Fate seccare.le coccie , € zampe in
una cazzarola a piccielo tuoco, o un momento al
forno ; quando saranno secche pestatele ben fine
uel mortajo , aggiungendoyi il petto di un poiio
arrosto ; stemprate la dose col' Cull, e un poco
i Restoran, o altro brodo buono ; metcete il
tutto dentro una';cazzarola , e scaldate sul fuoco
senza boilire , poscia passatelo alla stamina , 0s-
servate cihe non sia troppo legato , di un bel co-
lore rosso , e giusto di sale . Per servirvene lo po-
tete scaldare al Bagno maria »

Culi alla Rena.

Pestate nel mortajo qualche mandorla dol-
ce , quando saranno peste aggiungeteci del peto
i pollo arrosto , tagliagon dadut, puscia nnla

M
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mollica di pane bagnata nel latte , o brodo buo-
no; allorché il tutto sard ben pesto, ponetecl
quattro rossi d’'ugva tosti ; stemperate col Conso-
me. , o altro brodo buono bianco > mettete in una
cazzarola , scaldute bene senza bollive , e passate
il cull al setaccio , o alla stamina ; avendo atten-
zione , che nox sia ne troppo denso, ne troppo
scialto .
| - Cult di Pernice .

Abbiate una @ due pernice cotte arrosto se-~
condo la quantita del culi che volete fare , pesta.
tele nel mortajo . Passate sul fuoco in una cazza-
rola qualche fetta di tarcufo, o prugnolo, con un
poco dibutirro, erbe fine , “cipolletta , basilico ,
uno spicchio ' 'n:ho, due garofani, un pezzetto (11
prosciutto; aggiungeteci mezzo bicchiere di vi-
nodi Spagna rosso , consumato per meta, fatelo
finire di consumare , bagnate col Culi di vitella ,
lasciate bollire mezz’ ora , (hglaSS'lte » passate al
setaccio, stemperateci le pernici; passatele alla
stamina , e .osservate che il Culi non sia troppo
denso. -

Culi di Anitra Selvatica.

Abbiate un anitra arrosto , levategli tutta la
polpa, pestatela nel mortajo , aggiungeteciqual-
che lenticchia cotta nel brodo « Fate rosolare un
pezzo di prosciutto con un poce di batirro, ba-
gnate col sugo di vitella, o altro brodo buono
colorito , mezzo bicchiere di vino rasso consuma-
to, a«rgiungeteci un mazzetta d’erbe , un poco di
aneto , una cipolletta , uno spicchio d aglio , due
scalogne , due garofani; fate bollire dolcemen -
te, digrassate, passate. al setacclo, stemperatect

€ 2% Lani-
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Tauitra, e passate alla stamina; che il cull non sia
molto legato, e dolce di sale .

| Cull di Tartufi.

Mondate , e tritate grossolanamente , cin-
que o sei tartufi , metteteli in una cazzarola
‘con un pezzo di prosciutto ,° due scalogne .,
uno spicchio o’ aglio , qualche pezzetto di vi-
tella, due garofani , un mazzetto &’ erbe di-
verse , un poco d’ olio, passate sopra il fuoco,
aggiungeteci mezzo bicchiere di vino disciam-
pagna , o altro vino bianco kuono, fatelo con-
sumare di nuovo ; bagnatelo col Culi, e un po-
co di Restoragn, o altro brodo colorito , fatelo
bollire dolcemente una mezz’ ora, digrassate-
lo, e passatelo alla stamina, o al setaccio.

Culi di Prugnoli .

Prendete una cazzarola , metteteci un po-
co d’ olio, tre fette di prosciutto , qualchie pez-
zetto di mongana, la quantita di brugnoli che
credete sufficienti per la salsa tagliati in fette ,
‘due scalogne, un spicchio d’aglio , un maz-
zetto d’ erbe diverse ; due garofani, passate so-
pra il fuoco'; quando principia a rosolare , ag-
giungeteci mezzo bicchiere di vino di Sciam-
pagna, o del Reno, o altro vino bianco buo-
no , fatelo consumare di nuovo ; bagnate col
Culi’, e un poco di Restoran , o altro brodo co-
lorito, fate bollire dolcemente una mezz’ oxa,
digrassate , € passate al setaccio,

Culi di Beceaccia .

Pestate nel mortajo una; o due beccaccie
cotte arrosto , secondo la quantita del culi che
avete di bisogno . Passate sul tuoco in una caz-
zarola qualche fetia di prosciutto , due scalo-

gue,
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gne , Mo spicchio d’ aglio , due garofani , un
mazzetto d’ erbette diverse , mezza foglia di
alloro , un poco di butirro, aggiungetecimez-
z0 bicchiere .di vino rosso , fatelo consumare,
bagnate con metd Sugo , e metd Culi . Fate bol-
lire dolcemente , digrassate, passate alsetaccio,
stemperateci la beccaccia, e passatela alla sta-
mina ; osservate che il Culinon sia troppo denso:

Culi alla Besciamella,
Tagliate dei dadini di mongana , di prosciat-
, dicarota, di cipolla, dipane, di radica di
peu osemolo , un pochetto di sellem qualche fo-
glia di (1130011cello , mettete il tutto in una caz-
zarola con un pezzo di butirro, due garofani,
uno spicchio d aglio , due scalogne; passate sul
fuoco . Quando principia ad asciugarsi poneteci
un poco di farina, bagnate con latte di vacca
fiore dilatte , e un poco d’ Italiana bianca , o ‘bro:
do bhianco buono , sale , pepe schlacmato qual-
che coriandolo . Fate bollire dolcemente  una
mezz’ora , poscia passate alla stamina senza spre-
mere , e osservate che non sia ne troppo , ne po-
co legato, e dolce di sale .
. Cult di Cappone,

Levate tutte le pelli, e gliossiad un cap—-
pone arrosto , tritate la polpa ben fina, pestateh
nel mortajo , aggiungeteci una mollica di pa-
ne bagnata nel latte, o brodo .bianco buono,
stemperate meta Culi bxanco , € meta Consome .
o altro brodo bianco , pqseatelo alla stamina,
che sia molto bianco, e non tanto legato .

- Culi Imperzalc .

Mettete in una cazzardla qualche fetta “di
mongana , di prosciutto , di tartufi, quattro sca-

lo~
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logne, due spicchi d’ aglio, un mazzetto d’ er-
be diverse , due garofani, due cucchiaj d’ olio,
due rocambole , un poco di dragoncello ; passa-
tesoprailfuoco ; quando principia ad asciugarsi,
aggiungeteci un bicchiere di vino di Sciampagua ,
o altro vino biance asciutto buono , fatelo consu-
mare dinuovo, e bagnate con due terzi Culi, e
un terzo Restoran , o altro brodo alquanto colo-
rito , aggiungeteci dodici coriandoli, fatelo bol-
tire dolcemente un ora, digrassatelo , e passa~
telo al setaccio, o alld'stamina .

Culi Bianco s o Italiana Bianca .

I cuochi Francesi danno impropriamente il
nome di Sausse Tourne al Culi bianco ; mentre
questa Salsa ‘tourné non € altro che una Salsa di
Butirro, o al bianco, 6 al rosso, come si pud
osservare all’ articolo delle Salse . Per farlo pren-
dere secondo li quantita del culi, che volete
fares un poco .di magro di mongana, o di vi-
tella, ma questa bisogna imbianchirla, prosciat:
to , carota, pane€ , cipolla, sellero, radiche di
petrasemolo, tagliate 1l tutto in dadini, e met-
teteli inuna cazzarola, con un pezzo di butir-
r0 qualche scalogna ; uno spicchio d’ aglio , due
gdrofani ; passate sopra il fuoco, quando prin-
cipiera ad ascingarsi metteteci della farina a
proporzione, e bagnate col Consomé, o altro
brodo bianco di sostanza; fate. bollire a fuoco
lento , andando sempre digrassando . Allorché
la carne sara cotta, edil culi legato sufficien-
temente , passatelo al setaccio , o alla stami-
na in una terrina. '

Culi
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culi di Pomidoro .

Ponete in nna cazzarola dei dadinidi vi-
tella, di prosciutto, di carota, di cipolla, di
pané, di sellero, diradica di petrosemolo , due
scalogue , due garofani, uno spicchio d’aglio,
passate il tutto sopra il fuoco con un.pezzo di
butirro ; quando principiera a rosolare pone-
teci dentro i pomidoro tagliati in pezzi, alli qua-
li avrete dato una mezza spremuta per fargli
sortire una porzione dell’ acido , aggiungeteci
qualche fuste di petrosemolo, un pochetto i
basilico , poco sale , allorché principiera ad as-
ciugarsi bagnate metﬁ Suage , o altro brodoy,
e metd Cull ; fate cuocere dolcemente . Quan-
do sara cotto digrassate, passate alla stamina
in ‘una terrina . Se non -avete il coli , mette-
teci-un poco di farina, e ‘bagnate poscia con
brodo buono e se non avete vitella fate senza .

Sugo .di Fomidoro . ' ,

Questo si fa nella stessa maniera’, alla ri-
serva , -che quando si bagna, in luogo. di. pox=
vi il ‘Culi vi si .pone Suage, Restoran, .0 .al-
tro -brodo buono . :

R Cult Rosso .ordinario .

Mettete in una cazzarola un - -pezzo »dvaa
tirro , secondo la quantita -del culi, che volete’
fare , cou -della farina a proporzione , fategh
prendere un ‘bel color d’oro, sopra un fuocop
leggero , poscia bagnatelo con metd sugos e
Ineta -brotdo bianco , che il colore -sia ‘biondo.;
conditelo di sale, pepe schiacciato , fatelo Hol-
Jire un poco -dolcemente per digrassarlo hene,
e passatelo collastamina o setaccio in una terrinae

Culi
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Culi Bianco ordinario .

Prendete una cazzarola poneteci un pezzo
di buttirro, farina a proporzione, un pezzo
di prosciutto, fate squagliare sopra il fuoco sen-

za prendere colore, bagnate con brodo bianco
di sostanza; aggiungeteci due scalogne, due ga-
rofani, un pochetto di sellero, qualche fusto
di petrosemolo , fatelo bollire a fuoeco lento ,
digrassatelo di tempo,, in tempo, che non sia
troppo lento , giusto di sale, e passatelo colla
stamma , o col sctaccio, in una terrina.

: Essenza di Iroscintto .

Mettete in una cazzarola delle fette di pro-
sciutto alquanto battute , qualche pezzetto di
mongana , tre scalogne , uno spiechio d’aglio,
un mazzetto d’ erbette diverse, due garotani,
quattre prugnoli , se vi sono, una cipolletta,
un poco d’ olio, passate sopra il faoco. Quan-
do principia a rosolare, aggiungeteci un bic-
chiere di vino di Sciampagna , o altro vino
bianco , fateclo consumare di nuovo ; bagnate
col Biondo .di mongana, o altre brodo chiaro
colorito , fate bollire dolcemente un quarto d
ora , dlgrassate abbiate attenzione al sale,
passate al setaccio.

Essenza di Prugnoli .

Ponete in una cazzarola dei prugnoli ta-
gliati in fette fine,la quantita che credete ne
cessaria , con qualche dadino di prosciutto, due
:scalogne , uno spicchio d’ aglio, un mazzetto
d’ erbe diverse , una cipolletta , sei foglie di
.dragoncello , due garofani , un poco d’ olio,
passate sopra 1l fuoco, aggiungeteci mezzo bic-

chiere di vino di Sciampagna , ‘o altro vino bian- .
co
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co buono, fatelo consumars di nuovos; bagna-
te col Biondo di mongana, o altro .brodo co-
Jorito chiaro, pepe schiacciato, poco sale, fate
bollire: dolcemente mezz’ ora , digrassate , e
passate al setaccio.

Essenza di Tartufi .

Mondate , e tritate tre, o quattro tartufs
grossolanamente, metteteli in una cazzarola,
con qualche fettina di prosciutto, un mazzetto
d’erbe diverse , due scalogne, uno spicchio d’a-
glio, una cipolletta, due rocambole, due ga-
rofani, un poco d’ olio ; passate sopra il fuoco,
aggiungeteci mezzo bicchiere di vino di Sciam-
pagna , o altro vino bianco, fatelo consumare
di nuovo ; bagnate col Biondo di mongana, o
altro brodo chiaro colorito , pepe schiacciato,
poco sale, fate bollire dolcemente mezz’ ora,
digrassate, e passate col setaccio .

Essenza di Dragoncello s

Ponete in una cazzarola dei dadini di proa
sciutto , di mongana, e di vitella, tre scalo-
gne , uno spicchio d’aglio, una cipolletta, un
mazzetto di dragoncello , due garofani , un po-
co d’ olio; passate sopra il fuoco, aggiungeteci
mezzo bicchiere di vino di Sciampagna , o altro
vino bianco , fatelo consumare di nuove ; bha-
gnate col Biondo di mongana, o altro brodo
chiaro colorito , pepe schiacciato , un poco pite
di dragoncelio, poco sale ; fatelo bollire mezz’
ora dolcemente , digrassate , e passate al setac-
cio. Nello stesso modo potete fare qualunque
altra Essenza , di Basilico, Funghi, Aglio, ec.

- Bro~
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‘ "'Brodo per addolcire il Sanpne ;

Tagliate in dadini tre oncie di magro di’
mongana , fatelo bollire con due fogliette di ac-
qua, aggiungetevi tre gamberi vivi schiacciati
un poco nel mortajo, e due ranocchie , mette-
- teci anche un poco d’indivia, di cerfoglio, e
qualche foglia dilattuga . Fatelo bollire fino a
tanto che consumi un terzo ; indi passatelo alla
stamina , con spremere bene ogni cosa senza
digrassare .

Latte di Pollastro Pettorale,

Dopo , che avrete sventrato, e ben pulite
un picciolo pollastro, ‘fatelo cuocere in due fo-
gliette di acqua comune , -quando sara consuma-
ta un terzo , passate il brodo col setaccio di
seta . Prendete una tazza poneteci un rosso d’uo-
vo fresco , e un poco di zucchero inpane fino,
movete il tutto insieme , e stemperate col brodo
del pollastro-, che sia quasi bollente, accio possa
cuocere 'uovo . Vi sono molti che in luogo del
brodo dipollastro, si servono di-qualche deco-
zione pettorale ,si di fiori, che di erbe .

‘Brodo lungo Rinfrescativo .

Prendete un fiasco , che sia senza paglia pie-
no di acqua, metteteci dentro dei-dadmni di mon-
gana , o di petto di pollastro , qualche foglia di
lattuga, o crescione, o indivia, o cerfogiio, o
gualche altra sorte d’ erba rinfrescativa, ponete
derto fiasco sopra il fuoco , fatelo bollire un mez-
zo quarto d’ora , o piu se bisogna . Questo brodo
si heve la mattina versandolo in qualche tazza.

Acqua di Follastro .

Abbiate un picciolo pollastro ben pulito, e
vipieno di wp oncia e mezza di quattro sorte di
’ s€=
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semenze frigide schiacciate un poco nel mortajo ,
cucitelo, e fatelo cuocere in tre fogliette d’acqua
comune , fino a tanto che consumi un terzo , pOi
passate 1l brodo in un setaccio di seta. Lo potete
.tare ancora d’un’altra maniera , aggiungendovi’
una mezz’ oncia di rise , altrettanto d’orzo mon-
do ., e grosso come una noce di zucchero , essendo
in tal guisa pia pettorale . '
Aspic.

Prendete una marmitta, secondo la quantita
del brodo , che volete fare , metteteci uno, o due
garretti di mongana, pezzi di petto di vitella,
una gallina, una pernice ve¢chia , magro di mon.
gana., qualche carcasse di pollo, un pezzo di pro-
sciutto , un piede di mongana , o di piu , se crede-
te , che la quantitd della:carne non vi renda un
Aspic abbastanza forte; bagnatela con brodo
freddo , ponetela sopra il fuoco, e schiumatela
bene, aggiungetevi qualche scalogna , una cipolla
ton due garofani , una carota, poco sale , una te-
sta diseliero , uno spicchio d’aglio ; fatela bollire
a fuoco lento , e consumare al suo punto s che po-
tete conoscere mettendone un poca in un tondi-
no sulla neve , dategli un bel colore d’oro col su=
go di vitella , e se non fosse abbastanza forte , fa=
tela consumare d’avvantaggio , e se fosse troppo,
slungatela con un poco di consomé, o altro brodo
buono ; passatela alla salvietta , digrassatela ,
quando sara quasi fredda metteteci due, o tre
uovasbattute , ponetela sul fuoco movendo sem-
pre. Quando-vedete , che sti per bollire tiratela
indietro, aggiungeteci qualche foglia di dragon-
cello ,-qualche coriandolo , e sugo dilimone, che
stia bene disale, coprite la ¢azzarela, lasciatela

IIPO-_
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riposare qualche minuto fuori del fuoco , e passas
tela alla salvietta leggermente diverse volce , fin-
tanto che viene chiara, come ’ambra; la sal-
vietta per altro bisogna prima bagnarla nell’ac-
‘gua bollente , poscia tresca, e torcerla bene, e .
legarla ai quattro angoli al disotto di una se-
dia, qualora non visia altro comodo, e porvi sotto.
una terrina. .

Le medesime carnile potete fare sudare , ed
alquanto colorire in una cazzarola grande , come
il Biondo di mongana. Ved. pag. 4., ma senza pie-
di di vitella . Poscia bagnate con brodo buono , e
il brodo ancora de’piedi, cheaverete fatto cuoce-
re dolcemente in una marmitta a parte . Osserva-
te che il brodo deve essere di un perfetto color;
d’oro, € ben schiumato. Versate il tutto in una
marmitta , e fate cuocere , e finite come sopra .

Poele . _ .

Ponete in una cazzarola dei ritagli di mon-
gana tagliati in piccioli pezzi, e imbianchiti un
momento all’acqua bollente , dei dadi di prosciut-
to , carota, paneé, qualche scalogna , qualche ci-
polletta intiera, tre spicchi d’aglio, dei pezzetti di
sellero , pepe sano, garofani , sale, passate sopra
il fuoco con un grosso pezzo di butirro . Quande
la carne principiera ad asciugarsi, bagnatela col
brodo generale , fatela bollire mezzo quarto d’o-
ra , schiumatela bene, levatela dal fuoco, e spre-
meteci qualche limone . Questa Poele vi servira
a baenare , ¢ bresare tutte sorte di Antré, e An-
tremé , come anche Carciofi , Gobbi , Cavoli fio-
ri, ed altro. Se volete farla senza agro dilimo-
e, vi potra servire per ogni sorte ’Erbe.

. ' Glas-
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Glassa .

Mettete in una picciola marmitta dei pezzi
di coscia di monguna , con consomé, o altro bro-
<lo bianco , che sia freddo, o acqua , ponetela so-
pra il tuoco , e schiumatela con attenzione, ag-
giungendovi un pezzo di prosciutto imbianchito
all’acqua bollente . Quando la vitella sara cotta,
passate il brodo per una salvietta , dategli un po-
co di colore col restoran , o altro brodo colorito ,
wligrassatelo , e fatelo consumare a fuoco gagliar-
do, fino a tanto , che giunge al punto d’una glas-
sa color d’oro ; questa viserviri per glassare ogui
sorte di Antreé piccato, o inaltra maniera .

Ross0 o

Questoserve perinolte cose 5 prima per le-
gare il Culi, quindi per un’infinith di altre come
si dira in appresso. Per farlo, mettet€ in una
cazzarola un grosso -pezzo di butirro, con farina
a proporziowe , pouetelo sopra un fuoco legyiero,
fategli prendere un bel colove biondo , avendo
attenzione di moverlo spesso.Quando sara giunto
-al sto punto, levatelo dal fuoco, e servitevene .

Butirro di Gamberi,

Fate cuocere quella quantita di gamberi,
<he avete bisogno con acqua, e sale , levate-
gli le coccie ,- come pel enli', pestatele ben fi-
f1e , metteteci un grosso- pezzo di butirro , se-
fuitate a pestare ancora , poscia pouetele in una
cazzarola sopra il tuvce movendo spesso, fin-
tanto che il butirro abbia preso il colore delli
gamberi, allora mettetelo in una salvietta, tor-
<etela forte , tategli sortire tutco il butirro, che
farete cadere mell” acqua fresca. Quesco viser-
vira per wutto cio , che si diry in appresso .

Sen-
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Sentiminult .

Mettete in una cazzarola un pezzo di bu-
tirro , secondo la quantita della Sentiminult , che
avete i bisogno, con farina a proporzione , un
mazzetto d’ erbe, qualche coriandolo , sale,
pepe , noce moscata , meta brode buono, . e
meta fiore di lacte ; stringete sopra il fuoco,
osservate che deve essere alquanto densa ; fa-
tela cuocere accid non senta la farina, passa-
tela al setaccio , aggiungeteci qualche rosso d’uo-
vo se volete. Questa Salsa vi servird per tutto
cid , che vorrete fare alla Senteminult . La
potete fare ancora con culi, butirro maneg-
giato nella farina , sale, pepé fino, noce mo-
scata , rossi d’ uova , qualche coriandolo , un
mazzetto d’ erbe diverse ; fatela stringere sul
fuoco, e passatela al setaccio , 0 alla stamina
torcendola .

Besciamella Semplice

Mettete in una cazzarola una foglietta di
buon latte, mezza di fiore di-latte, o panna,
un pezzo di butirro maneggiato nella tarina,
sale ; pepe schiacciato, noce moscata, tré ga-
rofani; fate stringere sopra il fuoco , moven-
do sempre con una cucchiaja di legno, e al-
quanto bollire, accid non senta la farina; os-
servate che sia densa una cosa giusta, e passa-
tela al setaccio in una terrina . Questa Bescia-
mella vi potra servire per Lasagne , Macca-
roni, Gnocchi, Polenta , Ravioli ec. Per tutia
sorte d’ Erbe , che farete al Parmigiano, per
moltissimi Piatti d’Uova , e per una quantita
d’ altre Vivande,, come si dira in appresso.

Fa-~
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Pastclla per Frittura,

Ponete in una cazzarola la farina, cheave-
te di bisogno per la pastella, con un poco d’olio,
ovvero butirro chiarificato , sale, pepe fino,
uno , o due rossi d’ uova ; stemperatela con vi-
no bianco, e acqua , che non sia neé troppe
densa, né troppo liquida. Poco prima di ser-
vire aggiungeteci 'uno, o li due bianchi d'ueva
sbattutl in fiécca , abbiate attenzione, che non
venga grumelosa . :

Culore Verde .

Prendete spinaci, bieta, e un poco dipes
trosemolo , pestate tutto nel mortajo , poscia
spremetene il sugo per una salvietta ; mette-~
telo in una cazzarola sopra un fwoco leggiero ;
quando vedete , che principia a quagliare , e
tormare una specie di siero , passatelo al setac-
cio di seta.Questo verde vi servira per tutte sorte
Salse , Ragu, Ztlppe Pasticcieria ec. » per dare
il colore, come si dira in appresso.

Bresa Grossa. :

La maniera di bresare 1' erbe in generale
sara descritta all’ articolo dell’ Erbe tomo quar-
to. La Bresa di cui qui si parla , & soltanto
quella per la polleria, selvagginine , mongana ec.
E benche la Poele, sia Ja regina delle brese,
vulladimeno si diri qualche cosa anche delle
altre « La Bresa per cuocere la carne grossa
si fa in questa guxsa. Mettete in una braciera,
o una marmitta fette di cipolla , carota, pa-
ne , radiche di petrosemolo , fette di manzo,
o vitella, di lardo, prosciutto ; poneteci sopra
la carne , o sia manzo, gallinaccio,.ec. Rico~-
price  colle stesse goge » finite di condire con

.Slll.e Py
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sale » basilico , qualche spicchio d’aglio garo-
fani, un grosso mazzctto d’erbe diverse , una
foglia di alloro ; coprite bene la braciera, fatela
sudare dolcemente con fuoco sotto , e sopra,
agglungetecl due bicchieri di vino bianco consu-
mato per meta , e un poco dibrodo, avendo
attenzione, che bolla sempre a picciolo fuoco,
e fate in modo dilevare il restoran, che resta
nel fondo della bresa , ma bisogna guardarsi
dal sale.
Bresa fina . .

Qualunque carne, sia pollo, selvageiumé,
mongana ec. Per bresarla si cuopre di fette di
lardo sotto, e sopra, un pezzo, o due di pro-
sciutto, un mazzetto d’ erbe diverse, due sca-
logne, uno spicchio ¢’ aglio, gqualche fetta di
carota, sugo di limone sul petto, qualora sia
pollo , oppure due tette senza scorza, poco sa-
le, due, o tre garofani, brodo bianco, copri-
te con un foglio di carta , fate cuocere con
fuoco sotto, e sopra, e qualche volta s’incolla
anche il coperchio , come si dira.in appresso.
Quando perd avrete la poele, allora si cuopre
il pollo, o altro, solamente di fette di lardo
sotto , e sopra, e si bagna colla poele sudetta »
Allorché la carne sara cotta la leverete, e la
bresa, che restera, € octima per cuocere teste di
Cignale , Manzo, Piedi, Orecchie, ec.

Bresa Bianca .

Questa si fa col brodo bianco, un pezzo
di butirro maneggiato nella farina , fette di lar-
do , quaiche fetta di limone senza scorza , ga-
rofani , un mazzetto d’ exbe diverse, fette di
cipolla, ¢ caxrota , sale, pepe sano, Questa Bresa

ser=
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gserve a diverse cose , come si dira andando
innanzi .
Croste per le Zuppe .

Per fare le croste delle zuppe , bisogna pri-
ma scrostare il pane, cio€ levargli quella patina,
che haall'interno, grattandolo un poco, poscia
tagliate le croste, che vi sia poca mollica attac-
cata, fatele asciugare al forno, ovvero sulla gra-
tella di un bel color &’ oro. Queste croste vi
serviranno aniche per dare corpo alle Puré , o
Culi ' erbe. Per le Zuppe bianche le croste
non devono prendere colore.

Dadini di Pane .alla Tedesca per le Zuppe .

Dopo, che averete scrostato il pane, ta-
gliatelo in fette, e poscia in dadini, fateli frig-
gere nel butirro diun bel color d’oro, e sco-
fateli nel passabrodo , o sopra una salvietta.
In Napoli li friggono nello strutto per la scar-
sezza del butirro . Questo pane in dadini si
serve in tutte le Zuppe di Pure, ed altre Zup-
pe ¢’ Erbe, come si dird in appresso .

Delle Puré.

Osservazioni sulle Puré .

Le Puré sono di un uso assai grande nella
Cucina . Si servono per Zuppe, e per Terrine ;
ma si avverte qui per sempre, che ogni Pu-
xé, la quale deve servire per le Terrine de’
Ragt, deve essere pitt densa, che per lé Zup-
pe . Il pane, che ordinariamente si mette nelle
Zuppe di puré, allorché sono ben bollanti, e
nel momento di scrvire , deve essere a dadi-
ni frieti , come ¢ descritto qui sopra , ed in

Tom.l. £ quel-
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quella quantita , che sara necessaria , cioé né
troppo , ne poco .

Puré di Fiselli.

Passate in una cazzarola sopra il fuoco dei
piselli fini freschi , con qualche toglia di lat-
tuga cappuccina, un pezzo di buatirro, un pezzo
di prosciutto , un mazzetto d’ erbe con una
cipolletta aneto sellero carota due garofani ,
poco sale ; quando saranno ben passati , ba-
gnateli la meta consomé, e la meta snage , o al-
tro brodo buono poco col@rito , versateli'in una
picciola marmitta,-e fateli bollire a fuoco lento .
‘Quando sardnno cotti digrassateli , levate il maz-
zetto , il prosciutto , *passateli alla stamina, e
se non fosse abbastanza denza aggiungeteci qual—
che crosta di pane hagnato nello stesso brodo
det piselli. Allorehé la puré sara passata, ver-
satela in una picciola marmiita, ponetela vicino
al fuoce accio si depum andandola digrassando di ’
tempo In tempo , e avere attenzione, che bolla
assal lentamente . ll suo colere deve essere di
un bel verde pallido .

Pare di Fava.

Levate allefave la prima, e laseconda buc-
«cia , mettetele inuna cazzarola con un pezzo di
butirrg, un pezzo i prosciutto, un mazzetto
«’erbe come sapra , mapit abbondante di aneto,
passatele soprail fuoco, bagnatele con suage, o
altro brodo colerito, ponetele dentro una pic-
.ciola marmitta , con un pezzo di manzo rosolato
del sugo se lo avete , fatele bollire p fuoco lento
‘Quando la .carne sarid cotta levatela, unita al pro-
sciutto , e mazzetto, metteteci -qualche crosta di

jpane : bene inzappata nello stesso.brodo , digrassa-
tele .,
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tele, e passatele alla stamina, che sia la puré di
un color verde pallido , e discretamente legata » .
versatela in una marmittina , poneteld vicino .al
fuoco, che bolla dolcemente , accio si- depurl
andando schiumando di tempo in tempo; e prima
di servirla, vi porrete un pezzetto.di zucchero i
pane-
Puré di Lenticchia .

Capate bene le lenticchie , imbianchitele un
momento all’acqua bollente., poscia scolatele , e
mettetele in una picciola marmitta;, con-un pez-
zo di:manzo rosolate del sugo se lo avete, bagna-
te o con Suage , o altro brodo :colorito,; aggiun-
geteci un pezzo di prosciutto , un mazzetto d’ er=
be diverse’, uno spicchio-d’aglio, sale , fatele cuo-
cere dolcemente . Quando Ja carne;sara cotta le-
vatela , unita al prosciutto, e mazzetto , digrassas
te la pure, e passatela:allastamina, depuratela-co-=
me le altre, che sia densa:.quanto basti; altrimenti
slungatela.con un poco dibrodo. Se volete potete
serbare qualche lenticchia intiera per metteria
nella pure

Puré. Verde o

Imbianchite allf acqua bollente delle: foglie
di cappuccina, con ua pocedi bieta , dei gpinact,
€ qualche cipollesta novella, passatele all”.acqua
fresca , e spremetele bene.: ponetele in-una pic-
ciola marmitta , con un pezzo di manzo rosolato
del sugo se lo avete , un pezzo di prosciutto , ag-
glungeteci-dell’acetosa , e cexfoglio:, bagnate col
suage ,. o0 altro brodo buono, fate bollire dolce-
mente . ‘Quando la.carne sara cotta, e il brodo
consumato al suo punto, levate la carne, e il
prosciutto ,digrassate , metteteci qualche crosta

f2 di
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di pane , passatela alla stamina, chela puré sia
di un bel verde , depuratela come sopra, e che

2101 Sia troppo legata .
Puré alla Fobbonne .

Prendete porri, cipolle, carotes pané, ra-
pe , selleri, la quantita , che vi bisogna per una
uppa, tagliate il tutto in fette, e mettetele in
una cazzarola con un pezzo di butirro , un pezzo
di prosciutto, ponete sopra il fuoco, quando
avranno preso un picciolo color d’oro , bagnatele
con suage , 0 altro brodo buono colerito. Vuota-
tele in una picciola marmitta, con un pezzo di
manzo yosolato del sugo se lo avete , una_ cipol-
lecta con due garofani , “fate bollire a faoco lento .
Quando la carne sara cotta levatela colla cipolla ,
e prosciutto, aggiungeteci qualche crosta di pane,
digrassate la paré , passatela alla stamina , depu-
ratela come le altre , e osservate che deve essere
color d’ ero.
Pure di Rape
Tagliate delle rape in piccioli pezzi tondl,
fatele friggere nello strutto che sia ben bollente ;
di un bel color &’ oro, scolatele, e mettetele
in una picciola marmitta con un pezzo di manzo
rosolato del sugo se lo avete, un pezzo dipro-
sciucto , bagnatele col Suage , o altro brodo buo-
110 colorlto , e un poco di sugo, fatele bollire
dolcemente . Quando la carve sarft cotta leva«
tela , unita al prosciutto, aggiungeteci qualche
crosta di pane , se non fosse sufficientemente le-
gata, digrassatela , passatela alla stamina, os-
servate , che sia di un bel biondo, depamtela
come le altre, e prima di servirla vi mettere-

te un pezzetto i zucchero in pane . In luogo
i
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di friggere le rape le potete passare "in una caz-
anoh sopra il fuoco con un pezzo di butirro,
fintanto , che saranno color ¢’ oro, e poscmﬁ
nirle come sopra .

Pure di I“agzolz .

Ponete nel fondo di una cazzarola un po-
co di butirro , e sopra fette di vitella , o di
ymanzo, fette di prosciutto, di cipolla, di ca-
rota, di pane, due garofani, qualche scalogna,
fate sudare sopra il tuoco .¢ rosolare di un co-
lore oscuro come.il Sugo . Quando sara ben co-
lmito bagnate col Smge o altre brodo buo-

fate bollire a fuoco lento allorché la car-
ne sara cotta , passate il brodo al setaccio > €
digrassatelo . Prendete un poco di cipolletta tri-
tata, passatela in una cazzarola sopra il fuoco
con un pezzo di butirro; quando sara divenu-
ta color d’oro, metteteci dentro deifagioli cot-
ti all’ acqua quella quantithd che credete suffi-
ciente per la puré , passateli ancora un poco
sul fuoco, ebagnateli col brodo suddetto. Fi-
niteli di cuocere a fuoco lento, e che il bro-
do consumi al suo punto . Passateli alla sta-
mina, che il colore sia biondo, e la puré le-
gata una cosa giusta , depuratela come le altre,
e se non fosse abbastanza colorita , aggiunge-
teci un poco di sugo.

Puré di Ceci .

Mettete in una cazzarola dei pezzetti di
mongana , o di vitella , di prosciutto , d¢i ca-
rota, di cipolla, di pané, di sellero, tre sca=
Jogne > due spicchi &’ aglio , tre garofani , un
pezzo di butirro; passate il tutto soprail fuo-
¢0 , quando principia a rosolare, bagnate con
S ‘ sUa-
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snage , o altro brodo colorito , fate bollire a
fuoco lento ; allorché la carne sara cotta pas-
sate 4l brodo - -al setaccio . Prendete dei ceci
cotti all” acqua , scolateli , e poneteli in una
cazzaroia con un -pezzo di butirro , scalogna ,
€ petrosémole -trito, passateli bene sopra il tuo-
co , poseia bagnateéli col brodo suddetto 5 vuo-
tateli in una ‘picciola 'marmitta ., fateli cuoce-
xe ‘a fuoco lento ; quando.averanne preso-buon
sapore , digrassateli , e .passateli alla stamina.
Tl colore deve :esser biondo , se non lo fosse
agginngeteci -un poco di sugo, depuratela co-
e le altre puré , e che sia sufficientemente
Tegata « |

‘ Pureé di Marroni «

Fate un brodo colorito come quello dei
fagioli, abbiate dei ‘marroni cotti al forno, o
arrosto , levategli la prima, € seconda pelle,
fatelli cuocere .con bredo, un mazzetto d’ er-
be diverse, e una fetta di prosciutto ; quando
saranno cotti, scolateli, mettetelt nel brodo sud-
detto , fategli fare ancora qualche bollo , di-
grassateli , passateli alla stamina , che il colo-
re sia molto biendo; vuotate la puré in una
picciola marmitta , depuratela vicino al tuoco,
osservate che non sia soverchiamente legata »
ed il colore glie lo darete pitt ‘0o meno col
SUZO o ‘

Pyré di Cipolle .

Tagliate in fette la quantitk delle cipolle,
che credete sufficiente per una zuppa, ponetele
In una .cazzarela con um pezzo di butirro, pas-
satele sopra il fuoco, facendogli prendere un

bel color d™oxo , bagnutele col suage, o altre
bro-
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brodo buono colorito , versatele. in una piccio-
la marmitta, aggiungeteci un..pezzo di manzo
rosolato del sugo se lo avete, un pezzo di pro-
sciutto , fatele bollire dolcemente. Quando Ia
carne sara cotta levatela unita al prosciutto,
digrassatele , passatele alla stamina , che il co-
lore sia biondo, ¢ la puré sufficientemente le-
gata , depuratela vicino al fuoco , e schiumatela
bene. Se volete vi potete aggiutgere qualche
rosso d’ uovo tosto, e parmigiano grattato pri-
ma di servirla, ripassandola di nuovo alla sta-
mina , o al -setaccio, ovvero un. poco di par-
thigiano solo nell’ atto , che passate le cipolle
al setaccio , o alla stamina la seconda volta;
ma cio dipende dall’ arbitrio, e poscia non de-
ve pin bollire. - o
Pure di Porvi . : .

Questa si fa nella stessa maniera s che quel-
Ian di cipolle, e vi si pud egualmente aggiun-
gere , qualche rosso d’uovo tosto, e parmigia-
1o grattawo « Cio come ho detto, dipendera dal-
fa volonta di chi travaglia, non solo in questa
puré , ma anche in quella di Rape, Carote, ec.
rendendole questi due condimenti pia melate,
e di miglior gusto; ma questo metodo:sipra-
tica soltanto per le Zuppe, e non per Terrine ,
Salse , ec. Y '

Pyré di Carote gialle o n

Prendete delle belle carote gialle , raschiate-
le , o mondatele, fatele allessare un momento all’
acqua bollente , tagliatele in fette , mettetele in
una cazzarola con un pezzo butirro,e di prosciut-
to , passate dolcemente sopra il fuoco , allorché
ayeranno preso un picciolo color d’ oro , bhagnate-
| ’ le



30 . Apido
le con suage , o altro brodo buono, versatele
in una picciola marmitta , aggiun getecx un pezzo
di manzo rosolato del sugo se lo avete; fate-
le cuocere afueco lento. Quando la carne sa-

1l cotta levatelaunita al prosciutto, digrassate la
pur€, e passatela alla stamina; depuratela vici-
no al fuoco, e se non fosse abbastanza legata
metteteci prima di passarla qualche crosta di pa-
ne inzuppato nel bhuon brodo.

Pure di Zucca Bianca.

Tagliate in fette una quantith sufficiente di
zucca bianca , levategli la buccia, eisemi, ta-
gliatela-in piccioli pezzetti , mettetela in una mar-
mitta sopra il fuoco accid renda la sua acqua ;
poscia versatela in un setaccio , e fatela scolar be-
ne ; ponctela dopo in una picciola marmitta, cor
un brodo come quello de’ fagioli , molto colorite
accio gli dia un colore biondo , un 'pezzo di pro-
sciutto, e una cipolla con due garofani imbianchis .
ta , fatela cuocere un ora a fuoco lento , digrassa-
tela, levate jl prosciutto, e la cipolla, passatela
alla stamina, depuratela vicino al fuoco , e se nel
momento di servire volete legaxla con qualche
rosso d’uovo fresco , e parmigiano grattato » cid
gli dard un ottimo gusto ; ovvero prima di pas-
sarla dategli corpo con qualche crosta di pane
bene inzuppata, e un poco di parmigiano grat-
tato .

" Pure dz Zucca Gialla,

Questa si fa nella stessa guisa , che la prece=
dente, alla riserva , che in luogo di bagnarla con
brodo assai colorito , la bagnerete con brodo
bianco assai di sostanza, e la finirete come 'altra.

'P/df
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Puré di Pisclli -secchi . :

Prendete dei piselli secchi la quantita, che’
vi bisogna per la puré , capateli, e imbianchiteli
un momento all’ acqua bollente ; poneteli in una
picciola marmitta con un pezzo di manzo rosola-
to del sugo, un pezzo di prosciutto, un mazzetto
d’erbe , una cipolla con due garofani, bagneteli
con suage , o altro brodo buono, fateli bollire a
fuoco lento, quando la carne sara quasi cotta,
aggiungeteci un poco di lattuga, e spinaci bene
allessati , e spremuti, fateli finire di cuocere, le-
vate la carne, il prosciutto, il mazzetto, la cipol-
la, digrassateli, passatelialla stamina, fate de-
purare la puré vicino al fuoco , avendo attenzio-
ne, che sia di un bel verde pallido, e di buon

gusto .
Delle Zuppe.

I Osservagioni sulle Zappe .

Le Zuppe di erbe si fanno ordinariamente di
tre sorti, cioe di erbe tagliate fine,, di erbe ta-
gliate in filetti, e di erbe tagliate in dadini, e
queste si uniscono il pint delle volte insieme ; di
erbe intagliate in diverse maniere, e di erbe le-
gate in mazzetti , unendo tanto quelle intagliate,
che li mazzetti insieme , potendovi aggiungere ad
ogn’ una delle cipollette d’inverno, e legare il
brodo con qualche pure per variarne il gusto.
Circa il manzo rosolato, chinon ne avra, o non
ve lo vorra porre, cido non impedira , che la zup-
pa sia buona, purché abbia un buon brodo-di so-
stanza . Il riso si prepara nello stesso modo , e sf

unisce perfettamente ad ogni sorta d’erba , dipu-
re ,
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‘xé, 0 di culi. Le paste fine di Puglia si fanno
egualmente come il riso . L’ orzo di Germania si
unisce molto bene ad un culi di Gamberi, o a
un culi alla Rena. Le ziippe legate con rossi d’uo-
va, e parmigiano grattato sono ottime ; ma a chi
non placesse quest’ultimo si puo-fare a meno ; ha-
sta soltanto avere un brodo buono . Le zuppe in
generale devono essere sempre di un brodo chia-
¥0 >, enon molto colorito , ma bensy biondo , mai
saporite di sale , alquanto brodose, e di buon
gusto .

Zuppa di Santé.

Tagliate dell’indivia , sellero , lattuga, ace-
tosa, cerfoglio, il tutto fino ; prendete ancora
ana rapa , una carota, un sellero, un torsuto ,
‘una pane, e tagliateli in dadini, o in filetti, la-

vate queste erbe , e allessatele un momento all’
acqua bollente, ponetele alla fresca, spremetele
bene, mettetele in una marmittina con un pezzo
di manzo rosolato del sugo se lo avete , un pezzo
di prosciatto ; bagmtele con suage , o altro bro-
do buono colorito, fatele bollire dolcemente, ag-
giungetec qualche picciolo pisello fresco se sara
la stagione ; allorché la carne averd dato suffi-
ciente sapore ,- levatela, col presciutto , digras=
satela , che stia bene disale, e versatela soprale
croste di pane di gia mittonate con suage, o al-
tro brodo buono colorito , e servitela, che siadi
buon gusto , e il brodo chiaro. Si avverte qul per
sempre, che chinon avesse altro brodo, che quel-
lo dell’Allesso 5 si servira del medesimo , dando-~
gli un poco di colore col sugo . L’erbe per la zup-
pa di santé alcuni le allessano , altrile passano sul
fuoco in una cazzarola con un pezzo di butirro »

‘ e un
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e un pezzo di prosciutto, ed aleridé fanno alquan-
to appassire senza nulla in una cazzarola sul fuo-
co . L’Estate per altro é sempre bene imbianchix-
le, e I'Inverno passarle a crudo, comesopra.
~ Zuppa dé Giulienne .

"Tagliate in filetti tutte I erbe descritte qui
sopra , imbianchitele un momento all’ acqua bol-
lente , spremetele bene , ponetele inuna picciola
marmitta con un pezzo di manzo rosolato del su-
go selo avete , un pezzo di prosciutto ; bagnatele
con suage , 0 alero brodo buono poco colorito ,
fatele cuocere a fuoco lento ; allerché la carne sa-
12 cotta, e avera dato sufficiente sapore, levatela
col prosciutto » agglungeteci qualche punta di
sparagi imbianchito , fate bollire ancora un poco,
che stia bene di sale . , digrassate la zuppa , ‘e sex-
vitela:sopra le croste di pane mittonate .

Zuppa alla Fohorne .

Questa si fa come la precedente, soltanto ci

si aggiunge un poco di puré di piselli freschi,
quando sia la stagione ; ed allorché non si trovano

" si possano impiegare i secchi, come € descritto

all’articolo delle Puré; ma solo per dare un idea

al brodo , non dovendo essere , né una Puré, né

un Culi, € servirla come le altre . In luogo delle

croste mettete i dadini di pane fritti nel butirro «

Zuppa di Rape .

Intagliate dei pezzetti di rapa in quella ma=-
niera che pin sara di vostro genio , friggeteli nel-
lo strutto vergine bollerte , quando saranno co-
Jlor:«l’ oro, scolateli , e metteteli in una picciola
marmitta , con un pezzo di manzo rosolato del
sugo-se lo avete , un pezzo di prosciutto, bagna-
tele col suage , oaltre brodo poco colorito; fa-

teie
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tele bollire dolcemente . Quando le rape saranno
cotte , levate la carne , ¢ il p10501utt0 , digrassa-
tele, '\bblate attenzione che non si rompono , ¢
servitele sopra le cx oste di pane mittonate . .Qs-
servate che in tutte le zuppe il brodo sia suffi-
ciente , altrimenti aggiungetene dell’altro;’ e se
avesse troppo colore , correggetelo col consome
o altro brodo bianco , oppure se ne avesse poco
colsugo di vitella , onde in tal guisa formare un
color biondo . Vi sono alcuni che non si servono
del brodo delle rape ; ma bensi dappoi, che le
hamo cotte le ageiustano sopra le croste mitto-
nate , ed hanno un buon brodo a parte di bel co-
lore, che giie lo versano sopra; ma in tal caso sl
fa dimeno del manzo rosolato « Volendole bian-
che non si friggono , ma soltanto s> imbianchisco-
no all’acqua bollente , € si cuociono come le pre-
cedenti.
Zuppa di Cipollette .

Capate delle cipollette che sieno eguali, fa-
tele friggere come le rape , e cuocetele, e servi-
tele nella stessa maniera . Se poi le volete servire
bianche , in tal caso tagliate le cipollette da capo,
e da piedi, fategli dare un bollo nell’acqua bollen-
te , indi levategii la pellicola, rimettetele all’ac-
gua fresca , poscia scolatele , ponetele in una pic-
ciola marmitta , con un pezzo di manzo rosolato
del sugo , un pezzo di prosciutto, bagnatele con
suage, o altro brodo poco colerito; fatele cuo-
cere a fuoco lento . Allorcheé saranno cotte suffi-
cientemente dovendo restare intiere, levate la
carne , il prosciutto , digrassatele , e servitele so-
pra le croste di pane mittonate con stage, O al-

tro brodo buono.
. Zup-
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.Zuppa di Cavoli ,
Tagliate det cavoli Bolognesi in quattro par-
.ti, allessateli all’ acqua bollente, passateli alla
fresca, spremeteli, tagliategli il fusto di mezzo,
formatecne tanti mazzetti, legateli , mettetell in
una picciola marmitta, con un pezzo dimanzo
rosolato del sugo, un pezzo di prosciutto, una
cipolla con due garotani , una carota » sale a pro-
porzione , bagnateli con suage, o altro brodo
buono senza digrassare , fateli bollire a fuoco len-
to. Quando la carne sara cotta levatela unita al
prosciutto , cipolla, e carota. Se il brodo sara
poco aggiungetene dell’altro , digrassatelo > met-
tete le croste di pane mittonate neila Terrina, li
cavoli sopra sciolti, e tagliati propriamente,
versateci sopra il loro brodo , che stia bene di sa-
le . Seavete qualche Salciccia . Quaglia , Pernice
vecchia, potete porlaa cuocere collicavoli, ma
scnza servirla .
Zuppa in Hoscepot .

Allessate all’acqua bollente selleri, lattuga,
indivia , e formatene tanti mazzetti legati. Ab-
hiate rape, torzuti, carote, panée, intagliate pro-
priamente, ed allessate, uniteci delle cipolline
imbianchite all’acqua bollente . Mettete il tutto
in una marmittina con un pezzo di manzo rosola-
to del sugo selo avete, un pezzo di prosciutto,
sale, bagnate con suage, o altro brodo buono
poco colorito ; fate bollire a fuoco lento ; quan-
do I’ erbe saranno cotte levate la carne, il pro-
scinttn , digrassatele. Abbiate le croste di pa-
ne mittonate , mettetele nella Terrina, acco-
modatect sopra li mazzettl, colle carote, ra-

pe,
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pe, cipollette , e torzuti, versatecisopra il hro-
do, che sia giusto di sale, e di bel colore .
Zuppa alla Giardiniera

Tagliate in dadini minuti rapa, torzuto ,
sellero, carota , pané , e radiche dii petrose-
molo . Passate quest’ erbe in una cazzarola so-
pra il fuoco con uir pezzo di butirro, ed una
ferta di prescintto « Quando saraasciugato il lo-
Yo sugo ; bagnate con suage , o altro brodo
buono alquanto colorito ; fate bollire dolcemen-
te, con un pezzo di manzo rosolato del sugo, se
fo avete « Allorché saranno cotte, ed il brodo
giusto di sale; levate la carne, il prosciutto ,
e versate nella Terrina , sopra dadini di pané
fritei nel butirro, o mello strutto di bel colo-
re > e servite . Potete fare a meno di mette-
re le pane, e le radiche di petrosemolo .

zuppa alla Genovese o

Allessate della borraggine , lattuga, e un
poco di bieta , passatele all’ acqua fresca, spre-
metele bhene , tagliatele grossolanamente; po-
netele in una picciola marmitta con un pezzo di
manzo rosolato del sugo se lo avete , un pezzo
di prosciutto , una cipolla con due gurofani, dell’
acetosa, e cerfoglio non molto trito, bagna-
tele 1a metd consomeé , o altro brodo bianco,
¢ la meta suage, o un pochino di sugo, fatele
cuocere dolcemente con poco brodo. Quando
I’ erbe saranno cotte , levate la carne, il pro-
sciutto , la cipolla , digrassatele , e fatele raf-
tfreddare, avendo attenzisne che 1’ erbe siano
in poca quantita , ed il brodo giusto di sale.
Allorche sara freddo, sbattete dieci, o-dodici
uova tresche, secondola quantita dellazuppa ,

con
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con un poco di parmigiano grattato , e sale,
mescolate col brodo ove sono ’erbe, versate 1[
tutto in una plCClOI’I marmitta , e fatela cuaocere
al Bagno maria . Vale a dire ponete detta mar-
mittina in un altra pia grande , ove vi sia dell’
acqua bollente , che mettendoci dentro la pic-
ciola, I’ acqua giunga un peco al disopra della
metd , e fatela bollire fino a tanto che vedrete
la composizione quagliata . Allorché sarete al
momento di servire , abbiate un cucchiajo gran-
de , prendete delle picciole porzioni della dose,,
mettetele nella Terrina , aggiungeteci un bion-
do di vitella mongana , o alcro brodo chiarifica-
to, giusto disale, ¢ di un bel colore d’ oro -
Zappa alla Catalana .

Prendete lattughe , selleri, indivia , allessa«
tele , formatene dei mazzettl legati , aggiunge-
teci qualche cipolletta pure allessata, ponete il
tutto in una picciola marmitta,, con un pezzo di
manzo rosolate del sugo se lo avete , un pezzo di
prosciutto ; bagnatele col suage, o altro brodo
poco colorito, fatele cuocere a fuoco lento.
Quando I’erbe saranno cotte, levate la carne, il
prosciutto , digrassate il brodo, ¢ poneteci un
poco di puré di ceci; mittonate il pane , versatelo
nella Terrina , sciogliete li mazzetti , accomoda-
teli sopra le ¢croste , uniti alle cipolleite , versate-
ci sopra il bredo , che stia bene disale, ¢ non
mwolte legato . In questa zuppa vi andercbbe an-
che un poco di zafferano .

2uppa &’ Evbe in Generale .

A qualunque sorte dizuppa > sia di Santé,
di Giulienne 5 di Cavoli, In llowepot e di qaal-
mVOghazﬂLntsPeue, vi si puo aggiungere el

bro-
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brodo qualche poco di puré , I'Estate , di cid che
produce la stagione, e V'Inverno di legumi, o
altro. Sideve avvertlre peraltro, che il brodo di
dette Zuppe deve essere pochissimo legato . Si
puo ancora in luogo delle croste mettere dei da-
dinf di pane fritti nel butirro .

Zippa di Senzarella .

Mettete in una cazzarola della mollica di’
pane grattata tina, del parmigiano , dieci, o do-
dici uova fresche piil o meno secondo la quanti-

ta della zuppa ; aggiungetect acetosa , e cerfoglio
trito , e ben spremuto , un poco di cannella fina ;
shattete il tutto insieme ; bagnate con suage, o
altro brodo alquanto colorito freddo , ponete la
zappa sopra il fuoco , andate sempre movendo ,
che sia giusta disale . Quando bolle tiratela in-
dietro, fatela bollire dolcemente, un quarto
d’ora, e servitela senza pane, non molto brodo-
sa . Se volete potete fare di meno dell’acetosa ,
e cerfoglio, e metterci un pochino di perza trita .

Zuppa di Tagliolini .

Impastate della farina con quattro, o sei uo-
va , e un poco di sale, secondo la quantita della
pasta, che volete fare, maneggiatela, che non
sia tanto dura, né tanto tenera ; fatela un poco
riposare , stendetela poscia collo stenderello fina
come la carta, o tutta in una volta, oin diversi
pezzi . Lasciatela alquanto asciugare , indi invol-
tatela a cartoccio , e tagliatela fina a guisa di tan-
ti filamenti . Fate bollire il suage, o altro brodo
buono alquanto colorito, giusto il sale , poneteci
dentro li tagliolini quella quantita, che richiede
Ia dose del brodo; tateli bollire mezzo quarto
d’ ora, che non siano né molto spessi , né molto

: bro-
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brodosi , e li sexrvirete uniti ad un tondino di par-
migiano grattato .
Zuppa alla- Tedesca .

Mettete in una cazzarola otto oncie di mol-

lica di pane grattata fina , cinque di parmigiano

rattato , dieci uova, un pochino di persa trita,
¢ cannella fina ; mescolate bene , ed aggiangeteci
un bicchiere di brodo freddo . Poscia allungate
con tanto brodo buono alquanto colorito , o sua-
ge , giusto disale , per quanto ne richiede la zup-
pa; ponete sopra il tuoco , andate sempre mo-
vendo finché spunta a bollire ; allora passatela
soprala cenere calda, che bolla dolcemente do-
vendosi formare tutta una massa. Servitela nella
terrina in grossi pezzi non tanto brodosa. Potete
aggiungere alla composizione di questa’ zuppa,
se volete, lattuga , o indivia, cotta in brodo , e
tagliata grossolanamente per traverso; ovvero
acetosella, e cerfoglio trito , e spremuto .

Zuppa di picciole Lasagne .

Fate una pasta quella de’ Tagliolini, sten-
detela nella stessa guisa, e quando sara asciut-
ta, inluogo ditagliarla a filamenti, la tagliere-
te a piccioli mostaccioli « Allorche bollira il sua-
ge > oaltro brodo colorito, poneteveli dentro,
avvertendo pero , che non si ammassino , fa-
teli bollire come li tagliolini , e che il bro-
do sia giusto di sale. Li servirete con un ton-
dino di parmigiano grattato .

Zuppa di Tortellini alla Bolognese .

Fate una sfoglia come la precedente . Pe-
state nel mortajo del petto di pollo arrosto,
aggiungeteci midollo di manzo ben pulito, par-
migiane grattato, un pezzetto di butirro, sa--

Tom.ds g le
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le, noce moscata , cannella fina | e dne rossi
d uova crudi . Tagliate la sfoglia sudetta con
una picciola stampa rotonda, ponete in ciasche-
duna di queste rotelie un pocolino della ‘do-
se , bagnatele all’intorno con uovo shattuto, e
copiitele coll’ alira rotellina, Licuocerete co-
me li togliolini, ma voglieno un poco pin di
cottura . Li due rossi &” uwovo dipendera dalla
volonta di chi travaglia, potendosene fare di-
meno . Di questi se ne fanno anche dei Ravio-
lewti, e Cappeliettl. Peri primi tagliate le rotel-
le, un poco pin grandicelle , e piegatele a guisa
di raviclo. Per i secondi quando avete piegati
iravioii, unite insiemele due punte , e formate-
ne m tal guisa un cappelletto. Di questi come
degh altri averd occasione di parlarne altrove,
imperciocehe se ne servono diversl Antre , An-
treme , Terrine, Zuppe, ec.

Zuppa di Riso alla Vegeziana .

Nettate, € lavate bene il riso , e ponete-
lo sopra un setaccio. Accomodate un cappone
per allesso , fatelo cuocere in una picciola mar-
mitta ; con meta consome , © altro brodo bian-
co , e meta brodo generale, ovvero acqua , una
cipolia con due garofani, e un poco disale; fate-
lo bollire dolcemente «con poco brodo. Quan-
do sara cotto, levate la cipolla , mettetect den-
tro il riso , aggiungetevi un poco di sugo se
volete 3 quando avera bollito mezzo quarto
d’ ora levatelo dal taeco , che sia giasto di sale,
metteteci un pugno -di parmigiano grattato, e
servitelo prontamente alquanto brodoso. Se il
1150 deve servire per una Tavola d’ impegno ,
in tal caso il cappene non si serve » ma per

un’
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un’ ordinario di famiglia, o si serve col riso,
ovvero in un tondino a parte, o unito all’al-
lesso.. 1l riso alle quaglie , o a qualunque al-
tra sorte di selvaggiume , o alle cervellate si
serve nella stessa guisa s

Zuppa di Riso al Culi di Pomidoro.

" Pulite bene , e lavate il riso . Abbiate al
fuoco il suage, o altro brodo colorito, giuste
di sale; quando bolle ponetem il viso | , ed al-
lorché sara cotto per meta , aggiungeteci il
culi di pomidoro. La maniera di farlo la tro-
verete all’ articolo dei Culi. Siavverte , che tut-
te le zuppe di riso devono essere brodose . Quan-
do sara cotto , digrassatelo, che sia giusto di
sale, e servitelo poco cotto, come quelloalla
Veneziana . |

Zuppa di Riso alla Francese .

Quando averete ben pulito, e lavato il riso,
ponetelo in una picciola marmitta, con un pezzo
di manzo rosolato del sugo se lo avete, e bagna-
telo col suage bollente, o altro brodo buono po-
co colorito , fatelo bollire dolcemente per lo spa-
zio di due ore; abbiate per altro avvertenza di
mettere poco riso » Quando sara cotto, levate la
carne., che sia giusto di sale, digrassatelo, e se
avesse poco colore, aggiungeteci un pogo di su-
go , e servitelo.,

Zuppa di Riso ad ogni Pure .

Quando il riso sard cotto un poco pi, che
alla Venezzana , Vi potete aggiungere qualunque
puré, ma an poco 1bbondante che alle.zuppe di
erbe. L’ Estate di tutto cid » che somministra la
stagione , e I’ Inverno di legumi, e dell’ exbe, e
Iadxche , che si ritroyano.

g 2 Zup=
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Zuppa alla Rena.

Mittonate le croste di pane per la zuppa
col couvsome , o altro brodo bimnco, e pone-
tele neila Terrina . Abbiate del Culy illa Rena ,
tatelo scaldare al Bagno maria, che sia giusto
di sale, eservitelo-sopra le croste mittonate,
Il modo di fare il culi lo potete vedere all’
articolo dei Culi pag. 8.

Zuppa ad ogni Pure .

Allorche averete mittonate le croste di pa-
ne , col suage, 0 altro brodo buono , abbiate
quelh pure che pin vi agerada , secondo la sta-
gione , giusta di sale, e servitela bollente so-
pra le croste . Potete vedere all’ articolo del-
le pure fa mamera di farle, éd il pane che vi
si deve mettere . Come anche del Cull di po-
midoro se me ia molt’uso in genere dizuppe.

Zuppa di Pur¢ ad ogni Lrba .

Nell’ Inverno in molte puré e solito chesi
mette qualche filetto disellero, oppure diace-
tosa, e cerfoglio trito, come alla pure di ce-
ci , lenticcnie , fagioli , ec. Si tagliano de’ fi-
letti di sellero, dicarota, di pane, ec. Si pas-
sano sul tuoco 1n una picciola cazzarola , con
un pezzetto di butirro, poscia si bagnano con
un poco di brodo; quando sono cotti si digras-
sano , e si mettono nella puré. Altre volte si
trita I' acetosa , ed il eerfoglio, si passano co-
me sopra, esi bagnano egualmente , e cotte,
che sono si versano nella puré. Si pud anche
porvi una delle due separamente ; cid le rile-
va molto, e gli da un sapore esquisito »

H
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Zuppa di Farricello passato.

Pulite , e lavate bene il farricello di monta-
gna, ponetclo a bollire in una picciola marmitta
con un pezzo di manzo rosolato del sugo selo
avete , e suage , o altro brodo buono colorito.
Quando sara cotto a sufficienza levate il manzo,
che sia giusto di sale , digrassatelo, passatelo al
setaccio , o stamina . Allorché sarete nel momen-
to di servire, fate una liason di qualche rosso
d’uovo fresco , e parmigiano grattato , legateciil
farricello, che sia bollente , ¢ servitelo, che non
sia molto denso.

Zuppa di Maccaroni . .

Prendete deéi maccaroni di Napoli, odella
Costa, rompeteli a piccioli pezzi , fateli cuocere
nel brodo generale giusto di sale . Quando saran-
110 a mezza ccttura scolateli , e poneteli nel sua-
ge » o altro brodo buono poco colorito bollente
tateli finire di cuocere , digrassateli, e serviteli,
che il brodo sia chiaro, e alquanto brodosi, con
un tondino di parmigiano grattato .

Zuppa al Cult di Pemidoro . .

Mittonate le croste di pane con suage, o al-
tro brodo buono colorito , ponetele nella Terri-
na; mettete in una cazzarola il culi di pomidoro,
che credete sufficiente per la zuppa , aggiungete-
ci qualche rosso d’uovo fresco, passatelo dinuovo
alla stamina , o setaccio , fatelo stringere sopra il
fuoco come una crema, non molto denso , giusto
disale, e versatelo sopra le croste mittonate . La

maniera di fare il cull di pomidoro la potete ve-
dere alla pag. 13, |

CZape
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Zuppa di Riso al Culi di Gamber;.

Quando il riso sara cotto con suage, o altro
brodo buono , vi aggiungerete dei culi di gambe-
ria proporzione della zuppa , che stia bene di sa-
le , elo servirete, Cosk farete alle zuppe, cioé,
mittonate le croste di pane , e versateci sopra il
culiscaldato al Bagno maria, e giusto di sale, com’
qualche coda tagliata in mezzo , o sana . Lo stesso
potete fare anche alriso . Il culi di’ gambeu Io
troverete alla pag. 8.

Zuppa di mille Fant!

Impastate in una cazzarola mollica di pa-
ne grattata fina , parmigiano grattato, un po-
chino di farina, uova, ed un poco di sale,

di cannella ﬁua formatene una pasta anuan—
to soda, che farete riposare , e gratterete leg-
giermente . Abbiate al fuoco del suage , o al-
tro brodo buono poco colorito , quando bolle
ponetecx dentm la pasta grattata , in giusta quan-
tita, accio la zuppa non venga troppo densa;
fatela bollire un quarto d’ ora dolcemente , 0S=
servate che stia bene di sale, e servitela. La
farina dev’ essere un terzo della mollica di pane .
Zyppa di Passatells .

Fate una pasta esattamente come la pre-
cedente , ma che sia alquanto pitt tenera, ag-
gmngendow qualche uovo di pitt . Abbiaté una
cucchiaja di rame forata, o di ferro con due
manichi ; ponete la pasta sopra Ia tavola della
pasticciera , opprimetela sopra colla cucchiaja,
in maniera, che la pasta passi per i buchi, e
formi tanti maccaroncini , i quali di mano in
mano metterete nel suage bollente , o altro

brode buono alquanto celorito, Quande saran-
H no
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no passati tutti , fateli cuocere un mezzo quatr-
to d’ ora a fuoco lento, che il brodo sia giu-
sto di sale , e non tanto brodosi . Potete pas-
sarli anche per una sermga bucata, e farli ca-
dere nel brode bollente .

zuppa di Crocchetti di Riso.

Formate de’ piccioli Crocchetti di riso co-
me nocl moscate, con riso cotto e conslito co-
me quello per il Sorta alla Sultana . Tom. 171.
Cap. IV, indorateli , spolverizzateli di mollica
di pane grattata fina, fateli friggere di bel eo-
lIore, e serviteli nella Terrm't con sopra un buon
restoran , o altro brodo buono poco colorito,
giusto di sale .

zuppa alla Puré di Selvagginme »

Abbiate delle lentiechie imbianchite , co-
me all’ Articolo delle Puré , mettetele in una
pxccola marmitta con due starne, un pezzo di
prosciutto , un mazzetto d’ erbe diverse , uno
spicchio ¢’ 30110 sale ; bagnate con brodo buo-
no la quantita necessaria « Fate bollire dolce-
mente , e schiumate « Quando le starne ele len~
ticchie saranno cotte , levate le starne, il pro=
sciutto , il mazzetto , tagliate li petti uelle star-
ne in piccoli filetti, ed il rimanente pestatelo
nel mortajo , aggiungendovi le lenticchie. Stem-
perate con il loro brodo , e passate alla sta-
mina , o setaccio, che la puré non sia troppo
densa , e giusta di sale. Nel momento di ser-
vire metteteci li filetti di starne , e li dadint
di pane fritti, mescolate , e servite len calde.
Le Beceaceie , Ie Pernici , liPalombacei, ossiano
1 Piccioni selvatici , le Anitre , le Gargonelle , st
posscrro servive in Paré nello stesso modo , e
texmarne delle buone zuppe Znp-

4
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zZuppa di Pasta grattata .

Fate una pasta come quella dei Tagliolini,
pag. 38. Dopo che sara riposata un poco, grat-
ratela leggermente , e fatela un poco ascinga- -
re . Abbiate al fuoco del suage, o altro bro- .
do buono poco colorito. Quando bolle pone-
teci la ‘pasta grattata in giusta quantitda, fate-
Ia cuocere-un poco, scrvitela, con un tondino
‘di parmigiano grattato.

Zuppa di Erbe di Primavera .

T Francest chiamano Zuppa alla Printanie-
ra » Prendete sparagi bianchi, e verdi, piselli;
fava , carctofoletti , cipollette novelli , finoc-
chi, carote novelle . Il tutto secondo la quantita
della zuppa . Delli sparagi prendetene le punte
tenere , le cipollette le teste bianche, i carcio-
foletti, e li finocchi li monderete , e spacche--
rete in mezzo , le fave gli leverete prima, ¢ se-
conda buccia, le carote le taglierete a guisa di
piccioli prugnoli. Quando tutte I’ erbe saranno
cosi preparate, le imbianchirete all’ acqua bol-
fente , eccettuato i piselli, e le fave . Poscia pas-
satele alla fresca, e scolatele . TFormate delli
sparagi , e cipollette tanti mazzetti legati con
spago . Fate cuocere li sparagi, le cipollette, li
finocchi, le carote, con buon brodo bianco, qual-
che fettina dilardo, un pezzetto di prosciutto,
qualche garofano , ed un mazzetto di erbe di-
verse « Osservate che li sparagi si cuoceranno
prima, . onde subito cotti bisogna levarli, e te-
nerli caldi in un poco di brodo . Passate in una
cazzarola sopra il fuoco li piselli, e la fava con
un pezzo dibutirro, un pezzo di prosciutto, ed
un mazzetto d’ erbe diverse, poscia bagnate con

An
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. an poco di brodo bianco , e fate bollire dolce-
mente con poco sale . Allorché il tutto sara
cotto, e nel momento di servire, mittonatele:
croste di panec , ponetele nella terrina, aggiusta-
teci sopra tutte le erbe scolate dal loro brodo , e
versateci sopra li piselli, e le fave ben digrassate ,-
e levato ploscmtto, e mazzetto . Aggmnvetecz
un buon restoran, o altro brodo buono colorito,.
quanto basti per la zuppa, e servite glusto di sales
Zuppa di Estate , di tutti Frutti, :

Abbiate pomldoro, torzuti, pere cremesi--

ne , zucca lunga, cipollette, procurate che i
pomidoro > ed i torzuti siano mezzanelli e roton-:
di. Pelate li pomidoro all’acqua ‘bollente. Fa-.
te lo stesso alle cipollette .+ La zucca che non. sia
tanto grossa, raschiatela , etagliatela in pezzi
lunghi circa tré dita traverse . Mondate le pe-
re, lasciandole il gambo corto . Vuotate com
un cava frutto ogni cosa , indi imbianchite i}
tutto all’acqua bollente, alla riserva delli po-:
midore , e cipollette , passateli alla fresca, e
scolateli sopra una salvietta., Riempite tutti que-:
sti frutti con una .forsa di chenef, che trove-:
xete nel Tom. 1V. Cap. 1. , agglungendow un
poco di parmigiano grattato, e petrosemolo tri-:
to, Fate cuocere ogni cosa a parte con buon
brodo bianco quanto basti, qualche fettina df:
lardo , un pezzetto di prosciutto , sale, tre ga-
rofani, ed un mazzetto d’ erbe diverse. Quan~
do il tutto sara cotto al suo punto, e nel mo-.
mento di servire , scolate , ed- aggiustate i frutti’
nella Terrina . Versateci sopra un buon-resto-
ran , o altro brodo chiaro poco colorito, e giu-.
sto di sale . Osservate che la quantita de fratti
sia sufficiente per la zuppa. = . . . zup,
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Zuppa di Pagnottelle vipiene ,

" Scrostate tante piccolissime pagnottelle fat«
te espressamente  quante ne avete bisogno per
la zuppa, vuotatele facendole un’ apertura dajla
parte di sotto,bagnatele bene con buon brodo cal.
do , ed un poco di fiore di latte, riempitele di un
salpiccone di animelle freddo, che troverete nel
Tom. 1V.Cap. 1. Chiudete I’ apertura col pezzetto
di crosta che avete levato, infarinatele, indoratele
con uovo shattuto, panatele di mollica di pane fi-
na , e parmigiano grattato. Nel momento di ser-
vire fatele friggere dibel colore, ponetele nella
terrina bene asciugate , e versateci sopra un buon
restoran, o altro--brodo chiaro poco colorito , €
giusto di sale .

Zuppa di Riso al Culi di Pernice,

Fate cuocere una Pernice, o due secon-
do la quantita della zuppa , che voletefare , con
brodo buono, un pezzo di prosciutto , un maz-
zetto d’ erbe diverse, una cipotla con tre garofa-
ni . Fate ancora una panata con mollica di pane
fresco’, e brodo colorito buono . Quando la per-
nice sara cotta levategli tutta la carne, tritatela,
e pestatela nel mortajo, aggiungetecila panata,
stemperate con il brodo della pernice s ed un
poco di sugo per dargli colore ; passate quindi
al setaccio , o staminz, che sia densa una cosa.
giusta » e sufficiente per la zuppa. Abbiate del
riso cotta con buon bredo , scolatelo, ponetelo
nel culi, e servite subito. Se in luoo~o del riso
vi velete mettere de’ dadini di pane fricti nel
butirro , allora sara una zuppa al cult di per-
nice . Questa stessa zuppa. di cult al riso, la
potete tare cop starne , heccaccie, piccioni da
ghianda ,; ed altxi uccelli. Lupg~
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Zuppa Gris-mel alla Tedesea

Fate cuocere a picciolo fuoco circa mezz’ o-
ra della semmolella con latte, movendola spes+
so accid non si attacchi alla cazzarola, e non
venga grumelosa . Allorché sara cotta, e giu-
sta di sale, e densa come una crema pastic-:
ciera, metteteci otto rossi d'uova, movendo sem-
pre soprail fuoco, e quando sara alquante raf-
freddata quattro rossi crudi > mescolate bene
e formatene delle chenef non tanto grosse, fatele
cuocere in buon brodo bianco mezz’ ora, sco-
Iatele, ponetele nella terrina, versateci sopra un
leggiero cult di gamberi, o alla rema, o natu-
rale , o altro. Si serve ancora con un brodo
in cui vi sia acetosa, e cerfoglio trito gresso-
lanamente , e legato con una liason ; come an-
che con un buon restoran, o altro brodo ¢hiaro
poco colorito . Queste sorta di chenef, come
ancora quelle qui sotto descritte si possono ser-
vire anche la sera per zuppa cotte in latte, e se
lo amano anche con un poco di zucchero. La do-
se € per ogni tré oncie di semmolella, una fo-
glietta di latte, e sei rossi d’ uova, Queste chenef
si fanno di farina di riso, di farina d’ orzo di Ger-
mania , di farina di biada cotta con brodo di ra-
diche, e questa ultima maniera viene spesso in
Germania ordinata dal medico per essere salata-
re . Si-pud aggiungere alla semmolella, allorché
vi si mettono li rossi d’uova, un pugno di par-

migiano grattato, ed un’idea di noce moscata.

Zuppa Glaif-gan alla Tedesca «

Squagliate in una cazzarola sopra il fuoco
mezza libra di butirro, aggiungeteci dieci rossi
d’uova, un poco di cerfoglio trito, un poco di
~ sa-
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sale , un’ idea di noce moscata , e di canmella fing,
ed un buon pugno di mollica di pane grattato
ben fino . Mescolate bene, ¢ formatene delle
picciole chenef tonde, o lunghe; fatele cuocere
in una zuppa di Giulienne un quarto d’ora avanti
di servire . Queste chenef viserviranno di pane
nella zappa . Le potete servire anche con un
brodo chiaro colorito . Potete anche uggiungere
alla mollica di pane del parmigiano grattato.
Zuppa al Culi di Orzo di Germania .

I Cuochi Tedeschi dopo che hanno com-
pito una zuppa di orzo di Germania ben cotto,
lo passano alla stamina, che sia alquanto denso ,
vi aggiungono un pezzo di butirro ben fresco,
¢ molti lo legano con rossi d’ novo allungati con
un poco di fior dilatte. Io ci aggiungerei un
pugno di parmigiano grattato . Si avverte che
queste zuppe al Culi legate con uova non deb-
bono pin bollire .

Zuppa alla Puré di Pomi di terra .

Fate cuocere de’ pomi di terra di buona
gqualita , e tutti eguali sott%la bracie involti di
carta straccia bagnata con acqua . Cotti che sa-
ganno li pelarete , e disfarete dentro una caz-
zarola, con un buon pezzo di butirro {resco; indi
caldi passateli al setaccio alquanto fino, e stem-
perateli con buon suage, e sugo, o altro brodo
ben colorito , in guisa che formi una pure densa,
uniteci una foglietta di fiore di latte freschissimo,
ed un poco di sugo colorito , osservando che it
colore della pure deve essere biondo . Fate bol-
lire circa mezz’ora, che sia giusta disale, e ser-
vite con dadini di pane fritti nel butirro - Alcuni
la legano con rossi d’ uova fresche , e parmigia-
nQ grattato . Lup-
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Zuppa Or=bes alla Tedesta.

Fate una pasta cruda a guisa di pastella da
frittura con farina, un poco di latte, due uova in-
tiere, e due rossi, unite a proporzione una quan-
tita di'butirro squagliato, e purificato . Abbiate
una stampa di latta bucata, come per la pasta a
perla . Fate caderc la pasta per questa specie di
imbuto derltro la padella, ove avrete del butirro
chiarito , e caldo a sufficienza . Frigeetela di bel
colore d’ oro, indi scolatela, ed asciugatela sopra
una salvietta « Nel momento di servire ponetela
neila Terrina, e versateci sopra un buon resto-
ran, o altro brodo buono biondo ben bollente ,
¢ giusto disale, e servite subito « Questa pasta
sion deve bollire .

Zuppa Nokel alla Tedesca .

Battete tré oncie di butirro fresco squa-
gliato, con un poco d’acqua , e metteteciad uno
per volta quattro rossi ’ uova, uniteci della
farina, che formiuna pasta non molto densa,

condita di sale « Stendetela uguale sopra un co-
peschio con un colgello unto di butirro . Quin-
di con la punta scaldata di detto coltello nel
brodo , tagliate tant quadretti, o tondi, e fa-
telt c"(lele nel brodo bollente . Quando averan-
1o bollito mezz’ ora saranno cotti « Il brodo de-
ve essere buono, e di un bel color biondo , giu-
sto di sale « Queste zuppe di Nokel ove non
entra né carne , né pollo, si possono egualmen-
te fare al latte, e servirle ne’ giorni di magro,
come di grasso. :

Zuppa alla Brunoese .

Tagliate in dadini minuti rape , torzuti,
carote, selleri, pané, radiche di petrosemolol s
a
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la quantita necessaria per la zuppa . Passate-
le in una cazzarola sopra il fuoco con un pez-
zo di butirro, e una fetta di prosciutto . Quan-
do la loro acqua si sara asciugata , bagnate con
suage , o altro brodo chiaro colorito > dolce
di sale. Quando saranno cotte , e nel momen-’
to di servire, digrassate, levate il prosciutto » ed
aggungeteci delle cipollette cotte"a parte in
buon brodo , e dadini di pane fritti nel bu-
tirro di un bel colorg d’ oro, e servite subito .,
Zuppa di Chenedel alla Folacca

Mettete un bicchiere d’ acque in una caz-
zarola con tré oncie di butirro tresco, un poco
di sale ; fatela bollire , aggiungeteci tanta fa-
rina per quanta ne potra assorbire, tenendo la
pasta leggiera, e morbida. Quando sara ben cotta
cambiatela di cazzarola, metteteci sei rossi d’uo-
va, tre buoni cucchiaj di capo di latte , un po-
co dipetto di pollo cotto arrosto , trito, e pe-
stato bene nel mortajo , cannella fina, € noce
moscata . Formatene delle chenef a vestro pia-
cere, con le mani bagnate con acqua, e fatele
cuocere in un buon restoran , o altro brodo
poco colorito, giusto di sale, e servite. Con
queste Chenedel si guarniscono ancora ogni sor-
tadi Terrina alla Tedesca di Carne , e d’Erbe cc.

Zuppa di Ruladine di Riso alli Cavoli .

. Fate delle Ruladine di cavoli Bolognesi ri-
piene di riso, come sono descritte nel Tom. 17,
Cap. 11. , accomodatele nella zuppiera , e ver-
sateci sopra un buon restoran , o altro brodo
buono poco colorito , e giusto di sale «

Zup-
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Zuppa Crines alla Tedesca .

Prendete spaci, bieta , borragine 5 capa-
te, lavate , ed asciugate in un panno queste
erbe, (ritatele fine , passatele in una cazzarola
sopra il fnoco con un pezzo di butirro, ed una
fetta di prosciutto, sbrustateci quindi un piz-
zico di farina, bagnate con brodo bianco buo-
no ; tate cuocere come una zuppa d’erbe . Nel fi-
ne ci poter: aggiangere acetosa , e cerfoglio tri-
to. Nel momento di servire levate il prosciutto,
€ fegte con una l/iason di sette o otto rossi d’uo-
va tresche, che ‘sia giusta di sale . In questa
zuopa alcuni vi mettono de’ dadini di mollica
di pane ftritti , altri degli uovi spersi, ed al-
tri un Bagno maria tagliato a mostaccioletti .
Questo forse é il miglior modo di servirla, Il
Bagno maria vedetelo pag. 54.

Zuppa di Riso , ad ogni sorta d’ Erba .

Oltrecché il riso si serve ad ogni sorta di pu-
xre, sisérve anche ad ogni sorte d’ erbe , ma que-
ste devono essere tagliate in filetti, o dadini, co-
me per esempio , torsuti, rape, selleri, cavoli,
virzi ec. si serve anche con i piselli. Il riso ¢ un
prodotto di un grand’ uso nella cucina , ed é bueo-
no in ogni maniera, allorche € ben preparato,
come si dird in appresso. L’ erbe suddette si cuo-
ciono passandole con un pezzetto di butirro in
una cazzarolasopra il fuoco, e si bagnano con sua.
ge, o altro brodo , poscia si uniscono al riso prima
della sua totale cottura , oppure s’'imbianchisecono
ail'acqua bollente » e si pongono a cuocere unita-
mente al riso..Li cavoli virzi dopo imbianchiti, si
tagliano minuti, si spremono , € si cuociono a par-
re, con un pezzo di proscintto , un pezzo di carne

Xo-
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rosolata del sugo se 'avrete , suage, o altro bro~
do huono alquanto colorito, fateii cuocere a fuo-
:co lento. Quando saranno cotti levate la carne, e
il prosciutto , osservate che siano giusti di sale
-uniteli al riso cotto al suo punto, digrassate la
-zuppa , e servitela .

Zuppa di Semmolella passata .

Fate cuocere la semmolella con suage s o al-
iro brodo buono, bisogna perd metterla nel bro-
do quando bolle , che non venga troppo denza, o
grumelosa, fatela cuocere un’ora, e mezza dolce~
amente > poscia passatela pel setaccio, o stamina ;
allorché sarete vicino a servire legatela con rossi
d’ uova fresche, e parmigiano grattato’, che sia
giasta di sale , ¢ non molto denza .

Zuppa al Bagito maria .

Prendete del consome freddo, o altro bro-
do buono bianco , uova fresche, parmigiano grat-
tato , sale, cannella fina , passate il tutto al setac-
cio, in quella quantita , che credete sufficiente
s per la zuppa , che per stringere la composizio-
ve, versate in una stampa di rame, 0 anima d’ar-
gento di terrina, unta di butirro , fate cuocere al
$agno maria, ed allorché avera quagliato , e che
sarete al momento di servire, tagliate con un
cucchiajo dei pezzi della composizione suddet-
ta, poneteli nella terrina, aggiungeteci del bion-
do di mongana, o altro brodo chiarificato , e al-
quanto colorito, bollente, giusto disale, e ser-
vitela « Potete rivoltare il Bagno maria sopra
un coperchio , tagliarlo a mostaccioli, o qua-
dretti, e servirlo nella stessa maniera.
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Zuppa alle Croste di Pane gratinate .

Prendete quattro piccioli pani, rapategli la
superficie , tagliateli in mezzo per traverso , leva-
tegli'la molhca e fate disseccare le croste, poscia
bagnatele nel grasso della marmitta ove sia pollo,
wtelh ec., ritiratele subito fuori , conditele con
un poco di sale fino, mettetele sol)ra un piatto
nel forno, e- bagnatele di tempo in tempo col
grasso della stessa marmitta finché saranno croc-
canti. Alcuni le pongono sulla gratella, ma mol-
ti preferiscono il forno. Abbiate delle croste di
pane disseccate al forne , mettetele in una Giatta
d’argento con brodo buono , fatele mittonare
dolcemente sopra il fuoco ﬁntantoche formi un
bel gratino nel fondo della Giatta , e servitele col-
le croste sopra, il buco al disotto, e un buon
brodo chiaro a parte. Questaé la base di tutte le
zuppe alle croste sia al culi di Gamberti, al culi al-
JaRena, a qualunque Pur€ y Biondo di Mongana,
“Tartufi , Prugnoli, ec.

Zuppa di Sante agli Vovi frescbi .

Allorché sarete pronto a servire una zuppa
di santé ; abbiate sei uova fresche sperse.all’ ac-
qua, o brodo , le quali metterete sopra la zuppa.
Tali zuppe si servono ordinariamente la sera in
occasione di cena, e molte volte le uova si pon-
gono sopra le zuppe di brodo bianco, come di
Piccione , di Pollanca ec. ovvero colorito senz’
erbe , avendo attenzione che il brodo.sia chiaro ,
e giusto disale. :

. Zuppa di Pane grattato .

Fate bollire il suage, o altro brodo buono
in una picciola marmitta , poneteci del pane grat.
tato ben fino , e passato per il passabrodo ; fatelo

Tom.l, h cuo-
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cancere a'fuocoertto . Quando savh coted , fate
tua tason di qualc@ierosso d’aovo fresco, e un
puco drparmigiano grattato , legateci la zuppa
cie sia bollence giusta di sale’, e'servitela nowy
molio densa . :

i, zfmpa di Oa 20 di Germahia,

Pulite , e lavate.bene 'orzo di Germania’,
fmbiancnitelo un momento all’ acqua bollente,
scolatelo , ponetelo in una picciola marmitta con
meti consome , ovvero alero brodo bianco di so-
stanza, ¢ meta brodo generale , un pezzo di man-
zo rosolato'del sugo se lo avete , oppure una per-
nicé vecchia, o una gallina ,-un pezzo di prosciut-
to imbianchito all’ acquaboxienzte poco sale ; ta-
télo bollire doicemente tre ore. ando sard cot-
to levate la carne, il prosciutto, . che sia giusto
di sale , € non tanto denso, metteteci tanto sugo
di vxtelh quanto possa prendere il brodo un bel
color d’oro, digrassatelo 5 e servitelo .

Zuppa di Paste fine .

Prendete delle paste fine di Puglia , osserva-
te se sono pulite , imbianchitele un momento all’
acqua bollente , scolatele subito » e ponetele necl
suage bollente , o altro brodo poco colorite 5 fa-
tele caocere dolcemente, quando saranno cotte,
servitele un poco brodose , e giuste disale, con
un tondmo di parmigiano grattito .

Zuppa di Piselli fini . -

«  Passaté li piselli in una cazzarola soprail
fuoco con un pezzo di butirro, un .pezzo €i pro-
sciutto , un mazzetto d'erbediverse abbondanté
dianeto, una cipollettacon due garofani, poco
sale ; (juando sdranno un poco pdSS&tl , bagnatel
con suagé, o altro brodo buono alquanto colori=
to;

[ 4
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to ; fateli cuocere a fuoco lento . Essendo cotti, e
di buon gusto, digrassateli, levate il mazzetto, e il
prosciutto, mittonate le croste di pane, ponetele
nella Terrina, versateci sopra li piselli , giusti di
sale s e il brodo di bel coloree.

Zuppa alla Rena bionda,

Mittonate le croste di pane per la zuppa con
suage , o altro brodo colorito + Abbiate del petto
¢li pollo arrosto , pestatelo nel mortajo , aggiun-
geteci una mollica di pane bagnata nel sugo , tre
rossi d’uova tosti, stemperate con suage, o altro
brodo buono colorito ; ponete il tutto in una caz-
zarola , mettetela sul fuoco, quando sara ben
calda, passatela per la stamma che sia bionda , e
giusta di sale. Nel momento (h servire scalda-
tela al Bagno maria , oppure sul fuoco movendola
sempre senza bollele . Versatela sopra le croste
mittonate, o dadini di pane fritti nel butirro, e
che sia sufficientemente legata .

Zuppa di Luperi » o siano Luppoli .

Prendete delle puntarelle di luperi, che sia-
no tenere, lavatele bene a molte acque , im-
bxanchltele un momento all’acqua bellente , pas-
satele alla fresca fornntene tanti mazzetti ben
spremutl, e tutti eo-uall, Iewateh , € ponetelv
muna picciola marmitta con up pezzo di man-
zo rosolato del sugo selp avete, un pezzo i
prosciutte , una cipolla con due garofani, po-s
co sale , bagnateli con suage , o altro brodo
buono alquanto colorito , fateli cyocere lenta-
mente . Allorché la carpe ayra dato sufficien-
te sapore, e che i Juperj slano cotti, levate-
la, unita al prosciutto , e cipolla, digrassateli;
abbipte delie croste di pane mittonate , ponetele

h 2 nel-
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nella Terrina, accomodateci sopra i mazzetti
di laperi ben disposti , versateclt sopra il loro
brodo, che sia giusto di sale, e serviteli. Si
tanmo ancora Brodettati con rossi d’ uova fre-
sche , e parmigiano grattato ; ma allora st trita=
no un poco dopo allessati, si cuociono egualmen-
te’, e sibrodettano nel momento di sexvire .

Zuppa di Sparagi .

Prendete delle punte di sparagi gentili, o
di campagna’, allessateli un momento , forma-
tene dei mazzetti legati, e tagliati sin dove giun-
ge 1l tenero ; poneteli a cuocere con un buon
brodo di sostanza alquanto colerito, o suage,
un pezzo di prosciutto , una cipolla con due ga-
rofani, poco sale . Quando saranno cotti, mitto-
nate le croste, ponetele nella Terrina, accomo-
dateci sopra 1 mazzetti ben disposti, versateci il
Yoro brodo, giusto di sale, e serviteli« Si possono
Brodettare come i luperi , ma in tal caso bi-
sogna tagliarli a guisa di piccioli piselli.

Zuppa di Brodetto .

Ponete le croste mittonate con brodo buo<
no bianco' nella Terrina giaste di sale . Prende-
te una cazzarola , metteteci sette, o otto rossi
d’uova pint, o meno, secondo la quantita della
zuppa - € parmigiano grattato, stemperate con
brodo bianco di sostanza bollente , stringete so-
pra il fuoco come se fosse una crema, nell’at-
to di servire aggiungeteci sugo di limone , o
di agresto, e versate sopra le croste, che sia
di buon gusto , e giusta disale.

Zuppa di Puntarelle di Cicorie .

Prendete delle puntarelle di cicoria , che
siano tenere, capatele, lavatele bene, e alles-

sute-
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satele un momento all’ acqua bollente, passa-
tele alla fresca, e spremetele bene. Prendete
ama picciola marmitta, poneteci del buon brodo,
un poco dilardo rapato, un pezzo di prosciutto ,
un pezzo di ventresca , fatelo bollire un oraa
fuoco lento, poscia passatelo al setaccio fino,
rimettetelo nella sua marmitta col prosciutto,
e ventresca, ponetelo sopra il fuoco , allorché
bolle di nuovo , metteteci le puntarelle di cico-
ria, fatele cuocere a fuoco allegro, avendo
attenzione che non passino di cuttura, che re-
stino verdi, e poco brodose , digrassatele , che
siano giuste di sale, e servitele.
Zuppa di Zucchette .

Prendete delle picciole zucchette , raschia~
tele , e tagliatele in dadini ; ponete in una cazzas
rola un pezzo di butirro , un pezzo di prosciut-
to, cipolletta e petr osemolo trito, passate un po-
co sopra il fuoco, poneteci dentro le zucchette,
con poco sale , e pepe schiacciato , fatele cuoce-
re a fuoco allegro accid consumino la loro acqua,
bagnatele con' brodo di sostanza . Quando sa-
ranno cotte , e nell’atto diservire , levate il pro-
sciutto, e legatele con una liason di qualche ros-
so d’ uovo fresco, e parmigiano grattato ;.

Zuppa Russa di Ortica.

I Russi amano molto questa zuppa, e se
ne, fa un grzmd’ uso. sulle Tavole de’ Grandi in
Pietroburgo . Per farla abbiate delle cimarel-
le, e foglie tenere &’ ortica , che 31a fresca,
lavatela bene, e allessatela un momento all’ac-
qua bollente , passatela alla fresca, spremete-
la, e tritatela un poco « Passate sopra il tuoco un
poco dx c:polla tuta, con un peazo di butirro’,
- ‘quin-
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guindi mettefeci I"ortica, e segmt'ue a passar-
la , sbruffateci tin-buon pizzico di‘tarina, bagnate
con budn brodo bidiico-, dove siavi stato cotto un
cappoiie , ouna‘bella pollanca, tagliata inpezzi.
Tate ctiocere doléémente giusto di sale « Nel mio-
mento di‘servire légate la zuppa con otto rossi
d’ uova freschi, steinperati con fiore di latte,
versatela nella ‘terrina, aggiungetecili pezzi di
pollo , ‘€ ottomezzi uovi duri farsiti , dorati, pa--
nati, e fritti nel butirro. Le uova ripiere fritte
‘vedetele riel Tom. 17, Cap. 11. Sarebbe bene se alla
liason de’rossi d’uovo, e fiore di latte st unisse un
pugno di parmigiano grattato. Se nella zZuppa di
luperi brodettata, "di sparagi, e in questa qui,
volete metterci det dadini di pane fritti nel bu.
tirro, o croste ‘mittonate , -cio dipendera dalla
quantita dell’ exbe., e della zuppa. Si avverte
perd , chein‘questa di ortica, m'e'ttell(loci il pane
‘non visi aggiinge ne pollo , né-uova ripiene .
Zuppd -di Cicoria .
Prendete della cicoria di campagna tenerd,
e fresca , capatela, lavatela, e imbianchitela
un poco all” acqua bollente , passatela alla fresca,
spremetela bene « Fate un brodo come quello
delle puntarelle 'di-cicoria,” poneteci dentrole
cicorie quando bolle ; fatele cuocere a fuoco al-
legm gitiste disale, che sia bella véide, € non
pqaswta 'di cottura s digrassatela , e se1v1tela col
poco brodo . ‘
. ‘Zuppa di Farina dz"R:'sa .
‘Fate bollire*del buon brodo disostanza bian-
“¢o, metteteci deritro della farina di riso 'a've‘ndo
“attenzione , che noin venga grumellosa , né trop-
‘po densa , e troppo brodosa ; fatela’ cuoé:rea
Uo=
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fuoco lento giusta di sale, allorché sarete per
servire , passatela per la stamina, o per il setac-
cio , legatela con rossi d’ uova fresches e parmi-
glano grattato .

Zuppa | di Fmoccbzettz .

Mondate, e lavate bene, il pitt bianco, e tene=
ro deifinocchietti di campagna s allessateli all’ ac
qua bollente , ])asmteh alla fresca, spr emeteh
bene , poneteh i una picciola marmicta con un
pezzo di manzo vosolato-del sugo scloavete,
un pezzo di prosciutto , una cipolla con due ga-
rofani ; bagnateli consuage, o alfro brodo buo-
110 coloruo- fateli cuocere dolcemente . Allox-
che saranno cofti, }evate.h.came, il prosciut-
to , la cipolla, digrassateli, che siano giusti di sa-
le, e aervneh sopra le croste di gia mittonage .

Zuppa. di Cavoli Fiori.

Capate i cavoli fiori,in piccole cimette,
'*Heseatele un jmomento all acqua bollente , e
passﬂele alla-fresca , scolatele .bene , mettetele
in una piceiola marmitta con,un pezzo di pro-
sciutto , - und cxpolla con due. gqu}ofam un. pez-
-zo di butirro; poco sale 5 hagnatele col conso-
meé , o altro.brodo bianco , quanto restino co-
perte fatele cuocere. afuoco allegro, avendo
attenzione che noyn passino di cottura . Mlttonate
le croste con buon brodo colonLo » O suage . gills
stodi sale » ponetele nella Terrm'x, accomodatev
¢isoprale cimette di c‘wolo ﬁ01e bene sco]ate ,
e vexsateci un buon brodo alguanto colouto , che
terrete pronto ; bollente s -giusto di sdle ben di-
grassato..- Se ¢ivolete,porre. qual,ch,e ,uo:vo _f;:ggg_o
sperso wellsacqguascio dipendera dall’ axbitro .

e
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Zuppa di Riso passato .

Fate cuocere il riso con buon brodo bianco,
oppure colorito ; allorche sard molto cottn, e
giusto di sale’, passatelo per il setaccio s o stamni.
‘112, osservate che non sia molto denso, e nel
momento di servire legatelo con qualche rosso
d’ vovo fresco, e parmigiano grattato . Bisogna
avere attenzione, che tutte le zuppe legate i

tal guisa ; li rossi & uovi stermnperati con un poco
dibrodo, e parmigiano grattato , 51 devono por-
xre nella zuppa allorché bolle , accid gli uovi cuo-
cino subito , ‘e leghino il brodo . Tali zuppe non
debbono essere molto dense .
Zuppa di Broccoli .

Questa € una zappa che prescmdendo da
Napoli, e suo Regno, in altre parti.d’ Itakia
non se ne fa uso, non trovandovisi 1 broccoli di
quella natura. Ma qualora cid sivoglia fare con
ibroccoliRomani, questasi potra eseguire esat-
tamente come la zuppa sopraccennata di cavoli
fiori . Per quella poi de’ broccoli di Napoli, st
fa un brodo come quello della- cicoria, si ca-
. pano proprlamente i broccoli, e senza allessax-
Y, allorché bolle'vi si pongono dentro poco pu~
‘ma di servire ,-avvertendo che restino verdi,
poco cotti, facendohbollne a fuoco allegro, e

+ giusti di sale « Quando si servono si leva il pro-
sciutto , e la ventresca, e si digrassano bene.
 Zuppa di ogni sorte &’ Erbe alla Napolitana Sec)

Le vicinanze di Napoli sono si amene ;e si
ben coltivate, che reca non picciolo. piacere a
‘chiunque 1l vederle , e tutte le erbe , che produ-
cono hanno un sapore dolcissimo , motivo per.cul
I Napoletani non le allessano mal pex farne delie

mi- -
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minestre., eccettuatene la cicoria, li cardi,
gualche altra specie . E vero peraltro. che nelle
cucine de’ Grandi si servono delle zuppe di erbe.
allessate , e accomodate in mazzetti, o in altra
guisa ; ma la vera maniera, e la pitt s porlta é
quella di metterle nel buon brodo crude , o so-
le , ovvero mescolate divense insieme . E’ certo ,
che non avra la zuppa quella semitria nella Ter-
rina che si desidera ; ma questa verra ricompen-
sata dal buon sapore, e buon gusto delle erbe ,
che si faranno cuocere in un brodo come si € de-
scritto all’ articolo della cicoria. Ognuno peraltro
potra prepararle come pin gli aggrada . Oltre-
dicid vi si possono mettere a cuocere delle sal-
ciccie, del salame, de’ cerrisse , specie di salamet-
ti, e servirle con sopra le salciccie spaccate nel
mezzo e levate la pelle , il salame tagliato in fet-
te e levata la pelle, ed infine la ventresca , o il
prosciutto tagliato egualmente in fette . Si uni-
scono perfettamente broccolilli ed esearola, cioé
indivia larga. Cappucci e torzelle. Si pone a
cuocere prima l'escarola , ed a pin di mezza cot~
tura si mettono li broccolilli. Li cappucci, o
virzi , si mettono a cuocere Unitamente alle tor-
zelle . Queste minestre in Napoli sono molto in

uso, anche sulle tavole de’ Grandi .
Zuppa di Brodetto.al Culi di Pomidoro .

Mittonate le croste di pane con buon bro-'
do colorito, o suage giusto di sale, e ponetele
nella Terrina . Abbiate una picciola marmitta ,
poneteci meta culi di pomidoro ; e meta-sua-
ge , 0 altro brodo buono , otto-o dieci rossi
d’ uova fresche , secondo la quantith della zup-
pa ; fate stringere sopra il fupco., a guisa di
una
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una crema , giusto disale, e versatelo SOpra le
croste mittonate nel momento di servire,

Delle Salse .

Osservazione sulle Salse .

Non vorrei, che unapparato di tantibro«

di, zuppe, salse , € nomi ignoti spaventassero
I’ onesto cittadino , e gli facesse supporre essere
quest’ opera inutile per lui « No ? Sarebbe que-
sto un mal’ inteso supposto , mentre dovendo es-
sa servire si per il grande, e magnifico, che
per il semplice , e mediocre , ho dovuto prin-
cipiare con quet fondamenti, che portono seco
le-regole dell’arte , per poi insensibilmente ca-
Jare al fine.che mi sono proposto, volendo as-
solutamente.che possa apportare pr oﬁtto a chiun-
gue ne sia provveduto .-.Qlecti miei principjy
-economicl verranno maegyelormente spiegati-nel
Dipartimento del -Maestro di Casa Tom. 1l.- Onde
non dee rechr maraviglia se nella maggior parte
delle salse vibisogna qualche poco di vino di
Sciampagna ,_essendo questo un condimento ,
-che ognuno ,.che sappia alquunto_la professione
nomnlo deve ignorare , imperocche I’ anima delle
salse € il vino bianco , e specialmente lo Sciam-
pagna .. .Cid nonostante chi,non lo avesse; o
aon potesse farne tal uso , potra in tal caso ser-
virsi-del vino Dbianco ordinario, ma che nonsia
dolce. In quanto -poi:alli brodi, che vengono
indicati ,. questi.qualunque siano , basta ghe ab-
biano corpo ,.e sostanza , tanto, bquhx, che co-
loriti . Riguardo poi x1,lld carne 5 ¢he viene pre-
sexitta anche: di «questa se ne pud.mettere me~
no ,
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10 , oppure niente , basta soltanto porvi qualche
dadino di prosciutto ; ma tale difficolta.potra
accadere 'in 'un ordinario molto ristretto ,:e re=
golato, poiché -in occasione:di un‘buon ordina-
rio , o di pranzo straordinario , mon -mancano
mai de’ retagli dirmonygana, o vitella. .per uso tlel-

le salse. Del rimanerte sono ‘tutte di semplice
composizione-. Per-un:Ordinario peraltro limita-
to st pud faruso del sugo di manzo , del culiros-
so ordinario s ¢ di quello thianco ordinario , - ed
avere soltantoun poco-di brodo <chiaro per le
Zuppe , Salse, -ec.

Salsa alla »Spagnuola .

Pouete in -una cazzarola deidadinidi mon=
gana, ¢ di prosciutto , qualche scalogna sana,
uno, o due spicchi d*aglio, due:garofani, un.
poco di olio buono . Passate sopra:il fuoco,
quando principia a 1osolare , agglungeteci mez-
20 bicchiere di vino- di Sciampa gna , o altro vi-
no bianco , fatelo consumare di nuovo, e ba-
gnate col culi di-mongana , oaltro culi la quan-
tita , che ne avete di bisogno , fate'bollire dol-
cemente un quarto d’ ora , digrassate ; passate:al
setaccio , e servite con sugo:di limone ¢

Salsa all’ 1talianarossa . ~

Mettete:in una cazzarola dei dadinidi mon-
gana ,; e prosciutto , scalogne, e petrosemolo tii-
to, uno o due spicchi d’ aglio, due-garofani,
un poco:d’ olio buono » passate un momento
sopra il fuoco , aggiungeteci mezzo' bicchieré di
vino di Scmmpagna , o altro vino-bianco ,-fa-
telo consumare di nuo*vo ‘bagnate con meti cu-
11, e meta Restoran, o altro brodo . colorito ,
che bolla come:sopra , ‘digrassate., passate.al pas-
sabrodo , e servite con sugo di limone.
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Salsa all Italiana bianca .
Ponete in una cazzarola dei dadini ({j pros
sciutto, di vitella imbianchita , un tartufo in
fette , uno spicchio d’ aglio, due scalogue, due
garofani, una radica di petrosemolo , una ci-
polletta, un quarto di foglia dialloro, un pez-
zo di butirro , passate sopra il fuoco ; guando
principia ad asciugarsi , aggiungeteci mezzo bic-
chiere di vino di Sciampagna , o altro vino
bianco , fatelo asciugare di nuovo , metteteci
un poco di farina bagnate col consome, o altro
brodo bianco , sale , pepe schiacciato , due fet-
te di.limone senza scorza . Fate bollire a pic-
ciolo fuoco, digrassate , e passate al setaccio .
Salsa all Italiana chiara,

Questa si fa come I’ Italiana rossa , alla ri-
serva, che si bagna col biondo di mongana,
o altro brodo chiaro colorito. Si passa egual
mente al passabrodo , e si serve con sago dili-
ANnone.

Salsa alla Nompareglie

Fate sudare in una picciola cazzarola con
un poco di butirro , un pezzetto di prosciutto,
tritatelo fino , unito a un poco di petto di pol-
lo arrosto , un cedrioletto sotto aceto, un ali-
ce , petrosemolo, scalogna , un rosso d’ uovo
tosto , il tutto trito separatamente , mettete in
ama_picciola, cazzarola con un poco di pepe
schiacciato , biondo di mongana, o altro brodo
colorito , fate bollire un momento , e servite con

sugo di hmone . . o
: Salsa alla Nivernoese . |
. Mettete in una cazzarola due fette di pro-

sciutto , uno spicchio d’aglio , due garofani,
mez-

-
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mezza foglia di alloro, qualche fetta di cipol-
fa, dicarota, dipuné, diradica di petrosemo-
lo ,sun poco d’ olio , passate sopra il fuoco,
quando principiera a prender un color d’ oro
bagnate con un poco di restoran , o altro bro-
do colorito, mezzo bicchiere d’ aceto di Dra-
goncello consumato per meta , altrettanto cu-
li, fate bollire la salsa un ora a picciolo fuo~
co, digrassatelfi,, passatela alsetaccio, e servite.
Ia per 1111:zi‘safsd_ piccante .

, " Salsa al Salmi .

- Ponete in una cazzarolasette, o otto sca-
logne , qualche dadino di prosciutto, e di vi-
tella , un mpzzetto d’ erbe, uno spicchio d’a-
glio, un pezzetto di butirro, passate sul fuoco,
quando avra preso un poco colore , bagnate con
una bottiglia di vino rosso fatto bollire, e con-
sumare per metd , -aggiungeteci qualche picciola
crosta di pane fritta neh Jatitro, o un poco di
culi, sale, e pepé‘ schifac,@jhtb , zeste di aran-
cio, fate bollire un’ora , digrassate bene , e pas-
sate al setaccio. Abbiate delle carcasse di bec.
caccia , o di pernice, o di starna pestate nel
mortajo , mettetele nel salmi , mescolate , e
passate alla stamina , che sia denso una cosa
giusta « Alcuni passano una sol volta- tutto in-
sieme ., .
Salsa alla Ravigotta .

Passate in una picciola cazzarola sopra il
fuoco una scalogna trita con un poco di bu-
tirro, quando sara color d’ oro bagnate con un
poco d’ Italiana bianca, ovvero metteteci un
poco di farina , e il fondo della cottura del

. pollo del quale volete servirela salsa, una fetta
| di
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di limone senza scorza , fate bollire dolcemen-
te . Abbiate petrosemolo , cerfoglio, pimpinel-
la , dragoncello, ruchetta, foglie di finocchio
domestico , sivette , crescione ; il tutto a pro-
porziene , tritate , impianchite all” acqua bollen.
te , espremete bene-, levate la fetta di limone
dalla salsa , digrassatela , e poneteci dentro.
I’ erbe suddette , una picciola punta d’ aglio ,
un poco di pepe schiacciato , e servitela con
sugo di limone.

Salsz alla Ravigotta chiara ,

Prendete una picciola cazzarola, poneteci
la quantitd del brodo freddo colorito, che avete
di bisogno per la salsa, metteteci dentro 'ex-
be disopra descritte senza imbianchirle, ne tri-
tarle , un poco diaceto, sale, pepe schiaccia-
to , un garofano , una fetta di limone senza
scorza , un poco di uwovo shattuto; ponete sul
tuoco «» Quando vuol principlare a bollire , ti-
rate indietro, e coprite la cazzarola, lasciate-
la alquanto riposare , passatela alla salvietta,
e servitela chiara come un’ aspic.

Salsa all’ Acido .

Pestate nel mortajo due, o tre rossi d’uo-
va tosti, e due alici, mettetele in una picciola
cazzarola , con mezzo bicchiere d’ aceto consu-
mato per meta , qualche cappero intiero, sale,
pepe fino, noce moscata, un pezzo dibutirro
maneggiato nella farina , un poco di brodo ;
tatela stringere sopra il fuoco, e servitela.

Salsa alla Ramolada .

Tagliate una cipolla in fette , mettetela in
uma picciola cazzarola sopra il fuoco con un poco
d"olio ; quando principia a prendere colore , ag-

glun-
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giungeteci mezzo bicchiere di vino di Sciampa-
gna, o altro vino bianco’, fatelo consumare di
nuovo . biagnate con culi, o biondo di mongana ,
o altro brodo buono, uno spicchio d’ aglio , un
pezzetto di toglia di alloro, timo, hasxhco , U1y
garofano , una festa di hmone senza scorza ; fate
Lollire un quarto d’ora, e passate al setaccio s
aggiungereci un alice o due, capperi, dragoncel-
lo, pimpinella, sivette, petrosemolo , qualche
rosso d’uovo tosto , il tutto trito separatarente,
un poco di mostarda , sale , pepe schiacciato,
olio , sugn di Iimone, fatela scaldare senza bolli-
re, e servitela .
Salsa alla Remolada fredda .

Questa si fa con scalogne , una testa di selle-
ro» petrosemolo , capperi, dragoncello, pimpi-
nella, sivette, crescione, una punta d’aglio, il
tutto ben pesto , ponete in una picciola cazzaro-
la, con due,o tre rossi d’ uova toste , sales e pe-
pe schiacciato , stemperate con olio, aceto’, mo-
starda , passate al setaccio, e servite. Se la'vole-
te verde , aggiungeteci un poco di verde, come €
descritto alla pag. 23,

Salsa al Fumé .

Fate sudare in una cazzarola sopra il fuoco
con un poco di butirro, qualche dadino di vitel-
la, di prosciutto, di carota, di pané, di cipolla,
due scalogne , uno spicchio d’ aglio , un pezzetto
di foglia d’alloro, due garofani, metteteci anche
un poco di brodo per eccitare a sudare ; quando
sara quasi asclutto, e attaccato , ponctecl una
pernice, o una beccuccia in pezzi, o qualche car-
cassa di bon fume ; passate sul fuoco , aggimigetect
un bicchiere di vino di Sciampagna , 0 altro vino

bian.
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bianco buono, fatelo consumare di nuovo , ba~
gnate con biondo di mongana , o altro brodo co-
lorito , un mazzetto d’erbe diverse , un poco di
erba pepe, o sia santoreggia, qualche zeste di
arancio ; fate bollire fintanto, che la salsa sia
consumata per meta , digrassatela, passatela al
setaccio, e servitela con sugo dilimone. Sela
volete legata , bagnatela col culi,

Salsa alla Neste .

Mettete in una cazzarola sopra il fuoco un
pezzetto di vitella, una fetta di prosciutto', e un
poco di brodo ; quando principia ad attaccarsi,
aggiungeteci mezzo bicchiere di vino di Sciam-~
pagna, o altro vino bianco, fatelo'consumare di
nuovo ; bagnate con brodo bianco buono , un ga-
rofano , uno spicchio d’ aglio, due fette di limone
senza scorza , fate bollire dolcemente . Quando
Ia carne sara cotta, passate la salsa al setaccio, e
servitela con qualche rocambole trita.

Salsa al Porchetto.

Mettete in una cazzarola un poco d’olio,
fatelo ben scaldare sopra il fuoco , poneteci den-
tro sei, o sctte fette di cipolla, fategli prendere
un colore d’oro; poscia levatela » mettetela in
una cazzarola con culi, mezzo bicchiere d’aceto
consumato per meta , qualche prugnolo fresco ,
se € la-stagione , uno spicchio d’aglio, un garo-
{ano , un mazzetto d’erbe diverse con una cipol-
tetta , basilico , e un poco difoglia di alloro, due
fette di limone senza scorza ; fate bollire dolce-
mente , digrassate , passate al setaccio , e servite.

Salsa alla Paevrada .

Ponete in una cazzarola qualche fette di ci-
polla, carota , pané, radighe di petrosemolo , uno

spic=
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spicchio d’aglio, un garofano , la quarta parte di
ana foglia di alloro, un poco di basilico, un pez-
zo di butirro , passate sopra-il fuoco . Quando
principia a prendere colore , aggiungeteci mezzo
bicchiere d’ aceto, fatelo consumare dinuovo,
bagnate col culi, e un poco di brodo colorito;
sale, pepe schiacciato, una fetta di limone senza
scorza; fate bollire al suo punto , digrassate ,
passate al setaccio, e servite.
Salsa all’ Essenza di Finocchio .

Prendete in una cazzarola il culi, che vi bi-
sogna per lasalsa, fatelo scaldare, metteteci in
infusione un ramoscello di finocchio, levatelo su-
bito che avera dato sufficiente sapore alla salsa,
e servitela con sugo dilimone .

Salss al Seladone .

Imbianchite qualche dadino di vitella all’ ac-
qua bollente, mettetelo in una cazzarola, con
una fetta di prosciutto, due, o tre prugnoli se vi
sono, due scalogne, uno spicchio d’aglio , due ga-
rofani, I’ ottava parte d’una foglia di alloro, un
pezzo di butirro, passate sul tuoco, aggiunge-
teci mezzo bicchiere di vino di Sciampagna,
fatelo consumare di nuovo, bagnate con meta
culi biaiico, e meta consomeé, o altro brodo bian-
co. Se mon avetg il culi bianco metteteci prima
di bagnare un poco di farina ; fate cuocere dolce-
mente , digrassate , e passate al setaccio , nel mo-
mento di servire legate la salsa con uno , o due
rossi 4’ uova freschi, e un verde come ¢ descrit-
to alla pag.21., ma fatto tutto di petrosemolo ,
agelungeteci sugo di limone , il quale col suo aci-
do cambiera il colore verde in Seladone .

Tom I i Sal-
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Salsa all’ Inglese Turné.

" Abbiate un fegatino di pollo, capperi, e sca=
logna, il tutto trito , mettete i una picciola caz-
zarola, con sale, pepe schiacciato , un pezzo di
butirro , un poco di farina, brodo, e sugo di vi-
tella, ponete sopra il fuoco, fate stringere , e ser-
vuc con sugo dilimone,e rosso d’uovo tosto trito.

Salsa al Verd-pre .

Prendete dei dadini di vitella imbianchiti,
all’ acqua bollente, un pezzetto di prosciutto, due
scalogne, uno spicchio d’aglio, un garofano,
passate sopra il fuoco con un pezzetto di butirro ,
quando principia ad attaccarsi, aggiungeteci mez-
zo bicchiere di vino di Sciampagna, o altro vi-
no bianco , fatelo consumare di nuovo , poneteci
un pochetto di farina , bagnate con brodo bianco
buono, poco sale , pepe schiacciato, fate bollire
dolcemente, digrassate . Quando la carne sara
cotta passate la salsa al setaccio , che non sia mol-
to legata. Nel momesto di servire abbiate del .
petrosemolo trito fino imbianchito all'acqua bol-
lente In molto quantitd , accid formi il Verd-
pre, spremetelo bene , mettetelo nella salsas e.
servitela eon sugo di limone »

Salsa al Reweglio .

Passate sul fuoco dei dadini di vitella, e
prosciutto , con un poco d’olio » aggiungeteci
uno spicchio d’ aglio , qualche scalogna » due ro-
cambole, un mauzzetto d’ erbe, una cipolletta,
due garofani, macis, ginepro, cannella sana,
un poco di menta , una tetta di limone senza scor-
za , mezzo bicchiere di vino di Sciampagna, con-
sumato per meti, o altro vino bianco, meta
brodo colorito, ¢ meta culi, poco sale, pepe

schiac=
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schiacciato; fate cuocere il tutto a picciolo fuo-
co . Quando sari conpsumata la salsa al suo pun-
to , digrassatela , passatela al setaccio, e servitela
a qualunque selvaggiume .

Salsa all’ Olandese .

Prendete un poco di verde come € descritto
alla pag. 21. , mettetelo in una cazzarola, con un
pezzo ‘di butirro , un poco difarina, sale pepe
schiacciato , noce moscata, consomeé, o altro
brodo bianco disostanza , stringete soprail fuo-
co , e servite con sugo di limene. Per fare I O-
landese senza il butirro, vedete salsa all’ Italiapa
verde s ﬂ

Salsa al Sugo di Acetosa.

Pestate un pugno di acetosa nel mortajo,
spremetene il sugo, ponetelo in una plcc1013
cazzarola con un pezzo di butirro maneggiato
nella farina, sale , pepe schiacciato , fate stringe-
xe sopra il fuoco senza bollire , e servite.,

Salm alla Tedesca ».

Mettete in una picciola cazzarola una fet-
ta di prosciutto, fatelo sudare sopra il fuoco,
e attaccare , bagnate con meta cull , e meta
restoran, o altro brodo colorito, fate bollire .
Quando sar} consumato al suo punto, digrassa-
te, e passate al setaccio 5 aggiungetecl un pezzo
di butirro maneggiato nella farina, due alici,
petrosemolo , capperi, cipolletta , il tutto trito
fino , poco sale, pepe schiacciato, noce moscata ;
fate stringere la salsa sopra il fuoco , chenonsia
troppo densa, e servitela con sugo di limone ,

Salsa alla Mariniera .

Prendete un fegatino dipollo, o di selvag-
giume , due scalogue due tartufy, trigate il ttco

i2 ben
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ben fino , passate in una picciola cazzirola sopra
il fuoco con un cucchiujo d’ olio buono agginn-
s getecl mezzo bicchiere di vino i Sciampagna
con:sumato , bagnate con cull di mongana , o al-
tro culi, un puco di brodo colorito , sale , pepe
rschiacciato ; fate bollire un quarto d’ora dolce-
mente , digrassate , e servite con un filettp d’ace-
to, oungran sugn di limone .

. Salsa all’ Inglese ,

Ponete in una piccrola cazzarola, un pezzo
‘di butirro, altrettanto culi bianco, due o tré
vossi <’ uova tresche, un poco di zucchero in
pane fino , sale , pepe schiacciato ; 10ce moscata ,
stringece sopra il fuoco , senza bollire, e servite
con un gran sugon di limone.

Salsa picciola 1taliana .
‘~ Mettete. in una cazzarola una fetta di pro-
sciutto , quattro prugnoli se vi'sono, tre scalo-
gne, uno spicchio d’aglio, I'ottava parte di una
togha di alloro , mezzo cucchiajo d’olio huono,
an garofano ; passate soprail tuoco, aggiunge-
teci mezzo bicchiere di vino bianco, fatelo con-
sumare dl nuovo, bagnate meta culi, e meta
biondo di mongana, o altro brodo buono colori-
to, poco sale, pepe schiacciato, fate bollire a
‘picciolo fuoco una mezz’ ora, digrassate , e pas-
sate al setaccio.
Salsa all’ Aspic.

Prendete una cazzarola, poieteci tanto bion-
do di mongana ben chiaro per quanto avete bi-
sogno di salsa, aggiungeteci una fetta di limone
senza scorza , uno spicchio d’ aglio , otto foglie di
dragoncello, otto coriandoli, un poco diaceto
consumato, sale, e pepe schincciato; fate }l)'OL

ire
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lire mezzo quarto d’ ora, e passate alla salviet-
ta, o al setaccio.

Salsa al Culi di Pomi di terra. .

Prendete dei pomi di terra, mondateli, e

tagliateli in tette, passateli sul fuoco in una caz-,

zarola , con un buon pezzo di butirro ; quando
saranno color d’ oro, bagnateli con restoran, o
altro brodo buono colorito ; versateli in una pic-

ciola marmitta , con un pezzo di prosciutto , sa-.

le , e pepe schiacciato, fateli cuocere dolcemen-

e. Quando saranno cotti, levate il prosciutto ,
digrassateli , passateli al setaccio , o alla stamina ,
che la salsa sia sufficientemente le gata, e di un
bel color d’oro. Il colore gli si da “col sugo se é
p'xlhda , e col consomé, o altro brodo bianco ,
se € colorita .

Salsa alla Sassone.

Ponete in una cazzarola qualche fetta di pro-
sciutto, di mongana , o di vitella, di cipolla, di
carota, di pane, due garofani , un cucchisjo di
olio buono ; passate il tutto sopra il fuoco, fate
sudare, e alquanto attaccare , aggiungeteci mez-
z0 bicchiere di vino di Sciampagna, o altro vino
bianco , fatelo consumare di nuovo , bagnate con
biondo di mongana, o altro brodo:chiaro colo-
rito, metteteci qualche prugnolo fresco se si tro-
va , uno spicchio d’aglio, poco sale, pepe schiac-
ciato , fate bollire a picciolo fuoco circa un’ora,
passate la salsa al setaccio , digrassatela , e servi-
tela con dragoncello, o potrosemolo trite im-
blanchito all’ acqua hollente e splemuto .

Sal-

-
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Salsa all’ Acetosa,

Capate, e lavate bene I’ acetosa, mettetela
in una cazzarola senz’ acqua sopra il fueco , ¢co-
pritela , fatela cuocere , e scolatela al passabro-
do, quando sara fredda spremetela, e tritatela
fina s oppure se volete passatela al setaccio ; pone-
tela in una cazzarola con un pezzo di hutirro , sa-
le , noce moscata, pepe fino; passatela bene so-
pra il fuoco, accid prenda sapore, spolverizzatela
con un poco difarina, e bagnatela col culi, fa-
tela bollire a picciolo fuoco, e servitela. |

‘ Salsa agli Spinaci.

Capate, lavate , e allessate li spinaci all” ac-
qua bollente , quando ‘saranno ben cotti scolate~
li , e fateli raffreddare , spremeteli bene, e tri-
tateli ben fint, metteteli in una cazzarola, con
un pezzo di butirro , sale, pepe schiacciato , no-
¢e moscata « Poco prima diservire passateli sul
fuoco, e fateli ben rosolare accid prendano sapo-
ve movendoli spesso con una cucchiaja di legno,
spolverizzateli con un puo di farina, bagnateli me-
ta culi, e meta sugo, ma poco per volta, fateli cuo-
cere mezzo quarto di ora, eserviteli subito ben
verdi . Salsa all'Indivia.

" Questa si prepara nella stessa maniera , che
li spinaci, ma sifarosolare maggiormente , ac-
cid renda fuori tutto I'umido, e prenda sapore .
In ciascuna di queste tre salse d’ erbe, si puo
ageinngere del fior di latte se si vuole, ma bi-
sogna avere attenzione che siano dense .
: Salsa alli Cedrioli . |

Mondate , e tagliate li cedricli i sei par-
ti per lungo , levateg!i I’amaro da piedi , e
li semi, come alla zucca , poi tagliateli in fet-

te
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‘te fine, marinatele in una terrina con aceto,
sale , pepe schiacciato , una cipolla in fette fine ;
dopo due ore spremeteli bene , e poneteli in
una cazzarola con un buon pezzo di butirro,
metteteli sopra un fuoco allegro, e fategli pren-
dere un bel colore d’oro, movendoli quasi sem-
pre, poscia spolverizzateli di farina, e bagna-
teli meta sugo, e culi, e meta latte , efiore
di latte ; fateli bollire un ora a picciolo fuoco,
avendo attenzione , che siano di colore biondo,
e questo dipende dalla quantita del latte , esu-
go ad arbitrio, che la salsa sia giustamente le.
gata , e nel servirla vi metteretete un filetto
«’ aceto .
Salsa alla Chinesec .

Abbiate dei dadini di mongana, o vitella,
di prosciutto, di cipolla, di carota, metteteli in
una cazzarola con due scal ogne, uno spicchio
d’ aglio , due garofani s un pezzo di butirro , un
mazzetto d’erbe diverse, ponete sul fuoco, fa-
te sudare , e un poco attaccare , spolverizzate
con un poco di farina, bagnate la meta sugo
e la meta fiore di latte , aggiungeteci otto co-
riandoli, sale , pepe schiacciato , {ate bollir:
una mezz’ ora dolcemente , che la salsa sia
color d’ oro, e legata quanto basti , passatela
al setaccio , o alla stamini , e servitela mo-
vendola prima bene sopra il fuoco senza bol-
lire + Anche qui il bel colore dipende come
Sopxra « '

Salsa Agro-dolee .

Ponete del zuccare in una cazzarola la quam
titi., che ne avete di bisogno per una salsa,
fategli prendere un pochetto i colore sopra il

fuo-



78 }f‘picio

fuoco , ])agmtelo con aceto bianco a propor-
zione del 'zucchero, e fatelo bollire dolcemen-
te , aggiungeteci mostacciolo di Napoli pesto
ben fino, e un poco di culi , ¢ il fondo del-
la carne , sulla quale volete servire la sal-
sn; fatela consumare al suo punto, e nel ser-

virla metteteci qualche cappero sano . Nel gusto

di questa salsa non deve prevalere ne I’ aceto,
neé il zucchero , ma devono fare questi due con-
trarj , un unione piacevole , € grata. Ordina-
riamente in queste salse vi si aggiunge come
si € detto 1l fondo della cottura della carne,
che si deve servire, in luogo del culi, come
anche se si vuole delle prugne d’ Amelia dis-
sossate , del candito tagliato in dadini, o pignoli,
€ pdssenna > ma cio (]1penrlem dal gusto .
Salsa Turné alla Tedesca.

Mettete in nna picciola cazzar ola un pezzo
di butirro fresco, due rossi d’uova , un po-
chino di copsomeé, o brodo bianco buono, sa-
le, pepe schlacciato noce moscata . Fate strin-
gere sopra il fuoco , movendo sempre con una
cucchiaja di legno , ma senza bollire, e ser-
vite questa Salsa sopra sparagi , cavoli fiori,
broccoli , cotti con acqua e sale . Finocchi,
carciofi, selleri, cotti in una bresa,

| Salsa al Butirro di Gamberi .

Prendete in una cazzarola la quantitd del
culi bianco, o Italiana bianca , che avete di bi-
sogno per la salsa, aggiustatelo di sale, e nel
momento di servire aggiungeteci del butirro di
gamberi a sufficienza per dare un bel colore
al culi, movendo sempre sopra il fuoco senza
bollire , e servitelo.,

] Sal~
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Salsa all’ Italiana Verde «

Prendete come qui sopra del culibianco,
o Italiana bianca, la quantiti , che ne avete di
bisogno, aggiungeteci nel momento di servire
un bel verde come é descritto alla pag. a1,
sempre movendo sopra il fuoco, osservate , che
formi un bel colore, e che sia giusta disale.

Salsa alla Maviette .

Ponete in una cazzarola qualche fettina di
vitella, o di mongana, di presciutto, dicipol=
la, di carota, dipané, uno spicchio d’ aglio ,
due garofani, cinque fop;he di dragoncello , fa=
te sudare sul fuoco, e un poco attaccare, ag-
giungeteci mezzo bicchiere di vino di Scmm—
pagna , fatelo consumare di nuovo , bagnate
con restoran, o altro brodo poco colorito ; fa-
tela bollire a picciolo fuoco , digrassatela , pas-
satela al setaccio , e servitela , con scalogne
trite , e sugo di limone.

Salsa al Petrosemolo .

Pestate bene nel mortajo un pugno di pe-
trosemolo, e mettetelo in una cazzarola, con
restoran, o altro brode , la quantita , che vi bi-
sogna per la salsa 3 lasciatelo in infusione un
quarto d’ ora , poscia passatelo nel setaccio ,
‘aggiungeteci un pezzo di butirro maneggiato
nella farina , sale, pepe schiacciato, fate strin-
gere sopra il fuoco , € servite con sugo di li-
mone . '

Salsa chiara in ogui maniera.,

Per servire qualunque salsa chiara prendete
biondo di mongana, o a'tro brodo chiaro, pone-
tene i una picciola cazzarola la quantita, che vi
bxsogna per una salsa, agmmmtelo di sale, e pe-

: e
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pe schiacciato,, fatelo bollire un momento , e ser-
vitclo con suzo dilimoue . Nella stessa guisa vi
potrete aggiungere scalogna trita e lavata , pe-
grosemolo trito imbianchito , dragoncello in da-
dini, o trito e imbianchito, cerfoglio trito im-
bianchito, cipolletta novella, rocambole, sivetta,
trita e lavata , basilico trito imbianchito , e qua-
lunque altra sorte d’ erba ad arbitrio del cuoco,
ponendoxe in poca quantitd , e servite tutte que-
ste salse con sugo di limone; che !’erbe siano
spremute « Imbianchire, s” intende all’ acqua bol-
lente .

- Salsa alla Garonze,

Tagliate in fette fine una cipolla , mettetela
in una cazzarola con un poco d’olio, passatela
sul fuoco, allorché sari a mezza cottura aggiun-
getecimezzo bicchiere di vino di Sciampugna,
fatelo consumare di nuovo , bagnate con meta
culi, e meta restoran , o altro brodo colorito,
un mazzetto d’ erbe diverse , mezza foglia di al-
oro , due spicchi d’ aglio , due garofani, due fet-
te di limone , un pochetto d’aceto consumato ,
un pezzetto di prosciutto, sale, pepe schiacciato,
dieci foglie di dragoncello, basilico, fate bollire
mezz’ ora a fuoco lento, digrassate Ja salsa , pase
satela al setaccio , e servitela .

Salsa al Finocchio .

Passate in una cazzarola sopra il fuoco qual-
che dadino di vitella , di prosciutto, di cipolla s
di carota , due scalogne, uno spicchio d'aglio,
due garofani , un poco d’ olio, quando principia
ad asciugarsi y aggiungeteci mezzo bicchiere df
vino di Sciampagna, o altro vino bianco, fatelo
consumare di npuovo , bagnate con meta culi, e

me-
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meth restoran, o altro brodo colorito, sale, pe-
pe schiacciato, fate bollire dolcemente mezz’ o-
ra, digrassate, passate al setaccio , e aggiunge?eci
qualche foglia di finocchio domestico trito im-
bianchito , fate bollire ancora un momento, e’
servite. Nell’ Inverno , che non si trova finocchio
fresco, metteteci prima di passare la salsa una
rametta di quello secco , e subito , che avra dato
sufficiente sapore , passatela .
Salsa alli Fagioletti werd: .

Tagliate dei fagioletti fini, in dadini, o fi-
letti, allessateli quasi a cottura, scolateli bene’,
metteteli in una cazzarola con un pezzo dibu-
tirro , un pezzo di prosciutto , un mazzetto d’er-
be diverse con un spicchio d’ aglio, ¢ una cipol-
letta con due garofani , sale, pepe fino, noce mo-
scata , passateli bene sopra il fuoco; gquando
avranno preso sapore, bagnateli meta culi, e
meta fiore di latte, fateli bollire dolcemente,
che la salsa resti legata , levate il prosciutto, e
mazzetto , che sia giusta di sale, e servitela.

Salsa werde fredda .

Pestate nel mortajo un pugno di petrosemo«
lo bene asciugato, aggiungeteci una punta d’aglio,
mollica di pane inzuppata nell’ aceto, zucchero
a proporzione , poco sale, e pepe fino, stempe-
ratela con aceto la quantita necessaria, passatela
al setaccio s che sia ben verde , né troppo dolce ,
ne troppo acida , e alquanto legata, Questa salsa
la potete servire ancora calda sotto qualunque
sorta di carne , o pesce .

Salsa alli Capperi .

Passate def capperi sani in una picciola caz-
zaxola sopra il fuoco con un poce” d’ olio buono,

pe-
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petrosemolo , scalogna , un’alice, il tutto trito fi-
no., uno spicchio d’ aglio , bagnate ¢on culi, poco
sale , pepe schiacciato , fate bollire un momento ,
digrassate , levate I’ aglio, e servite con un filet-
to d’ aceto. AN

Salsa Ascé ,

Fate sudare sopra il fuoco in una picciola
cazzarola un pezzo di prosciutto , con un poco di
butirro, e tritatelo ben fino ; tritate anche cipol-
fa , scalogne, petrosemolo, capperi, alici, ce-
drioletti ; prendete la cazzarola ove ha sudato il
prosciutto , poneteci la cipolla, e scalogna trita,
fategli prendere un poco di colore sopra il fuoco,
aggiungeteci mezzo bicchiere di vino di Sciam-
pagna , o altro vino bianco , fatelo consumare di
nuovo , e finite di metterci tutte le altre robbe
trite , avendo attenzione di stemperare bene.
i’ alici, e un. poco di pepe schiacciato; bagnate
lasalsa con cull di mongana, o altro cull ; fatela
bollire a picciolo fuoco , osservate che sia alquan-
to densa , e servitela con un buon filetto d’aceto «

Salsa all Ammiraglio .

Tritate un alice , mettetela in una cazzarola
con qualche cappero sano , sette, o otto rocam-
bole, o scalogne trite , biondo di mongana, o
altro brodo huono colorito, poco sale, pepe
schiacciato , noce moscata, un pezzo di butirro
maneggiato nella farina; fate stringere sopra il
fuoco , e seryite con buon sugo di limone, o
di agresto .

| Salsa all’ Agresto .

Prendete dell’Agresto spaccatelo per mezzo,
levategli i semi, e imbianchitelo un momento
all’ acqua Dollente, versatelo sopra un setaccio ;

. po-
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ponete in una cazzarola meta cull , e meta resto-
ran, o altro brodo colorito » la quantita, che vi
bisogna per la salsa, ageiungeteci un pezzo di
butirro maneggiato nella tarina, stringete sopra
‘il fuoco , e prima di servire metteteci " agresto ,
‘che avete imbianchito . Vi sono pero alcuni, che
non I’ imbianchiscono . Si pone anche nel culi
senza 1l butirro , e la farina .

Salsa alla Pulette

Quando I’agresto sara imbianchito, in luogo
di metterlo nel culi come "sopra, lo porrete nel
cull bianco , o Italiana bianca ; cioé prendete una
cazzaroletta con culi bianco , o Italiana bianca,
quanto vibisogna per la salsa, fatelo bollire, e
legacelo con una liason di tré, o quattro rossi
d’ nova fresche , che sia giusta disale, e prima
di servire poneteci I’ agresto imbianchito , o sen-
za imbianchire . Chi non vi vorra porre le vaga
diagresto, vi pongailsugo, e questo sul mo-
mento di servire . ' '

Salsa picciola Olandese .

Mettete in una picciola cazzarola un pezzo
di butirro , un poco di farina , sale , pepe schiac-
clato, noce moscata , consome, o altro brodo
bianco , quanto bisogna per la salsa, fatela strin-
gere sul fuoco, e servitela con buon sugo di
limone.
' Salsa alla Fiamminga .

Piccate uno spicchio d’ aglio di un garofano,
ponetelo in una picciola cazzarola con due fette
di limone senza scorza, sale, pepe schiacciato,
noce moscata, petrosemolo trito imbianchito,
¥estoran, o altro brodo colorito, quanto e ne-
cessario’ pexr la salsa, un pezzo di hutirro ma-

neg-
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neggiato nella farina , lasciate in infusione un
gquarto d’ora, stringete sopra il fuoco, levate
il limone , . 1’aglio, e servite.

Salsa alla Sivette ,

Mettete in una picciola cazzarola del resto-
yan, o altro brodo colorito, mezzo bicchiere di
vino di Sciampagna , o altro vino bianco consu-
mato , fate bollire mezzo quarto d’ora, aggiun-
getecl della sivette trita, un pezzo di butirro
maneggiato nella farina, sale, pepe schiacciato , e
noce moscata, fate stringere sopra il fuoco, e
servite con buon sugo di limene ,

Salsa all' Awvaro.

Prendete cipollette e scalogne trite , met-
tetele in una picciola cazzarola con metd acqua,
e meta aceto, ovvero sugo di agresto, sale, e
pepe schiacciato -, fate bollire un poco, e nel
momento di servire aggiungetect del petrosemo-
lo trito.

r

Salsa al Pover Yomo

Fate bollire it momento la meta di un li-
mone senza scorza, tagliato in fette, con consomé,
o altro brodo bianco di sostanza quanto basti per
una salsa , aggiungeteci della cipolletta novella,
o cipolla d’'Inverno trita , sale , pepe schiacciato ,
e in servire levate il limone. |

Salda Remolada fredda .

Prendete un poco di sellero, cipolletta, sca-
logna, petrosemolo, una punta d’aglio , due alici,
un poco di capperi, dragoncello, cerfoglio, cre-
scione , pimpinella, sivette, rucchetta ; pestate il
tutto insieme , aggiungeteci due o tre rossi d'uo-
va tosti, e un poco di brodo buono bianco e

‘v freddo, passate al setaccio , mettete in una ca7iza-
rolet-
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roletta con olio , aceto, mostarda , sale , pepe
schiacelato,stemperate bene il tatto, e servite.
Salsa Bianca .

Mettete in una cazzarola un pezzo di butir-
ro , un poco di farinu, sale, pepe schiacciato, no-
ce moscata , consomeé o altro brodo bianco , quan-
to vi bisogna , stringete sopra il fuoco , e servite
€oix un buon sugo di limone , 0 aceto .

Salsa alla Gendarme.

Ponete del consomeé inx una picciola cazzaro-
Ia, la quantita necessaria per la salsa, con petro-
semoio sano, e tré spicchi d’ aglio, hscmte in in«
fusione un ora sopra la cenere calda, passate al
setacclo , aggiungeteci nn piede di lattuga cotta
in brodo buono , e ben pestata, tre rossi d*uovi
tosti, ripassate di nuova al setaccio , mettete in
una cazzarola con un pezzo di butirre maneggia-
tc nella farina, sale, pepe schiacciato , stringete
sopra il fuoco, e servite con sugo di limone,

Salsa al Fior di Latte .

Mettete in una picciola cazzarola qualche
prugnolo fresco se si irova, un pezzo d:i butirro
un mazzetfo d’erbe diverse , una cipolletta con
due garofani, passate sopra il fuoco, aggiungete-
ci un poco di farina , bagnate con fiore di latte, e
un poco di consomeé » o altro brodo bianco, sale R
pepe schiacciato , noce moscata , fate bolllre a
picciolo fuoco , passate la salsa al setaccio, e ser-
vitela con petrosemolo trito imbianchito all’ac-
qua bollente , e spremuto.

Salsa Roberta .

Tagliate delle cipolle in dadini, mettetele
in una cazzarola sopra il fuoco con un pezzo di
batirro, fategli prendere un bel color d’oxo, mo-

ven-
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vendole spesso, bagnatele metd culi, e meta
biondo di mongana, o altro brodo buono poco
colorito , sale, pepe schiacciato ; fatele bollire
una mezza ora a picciolo fuocn, che siriduca
al punto di una salsa, e servitela con un filetto
d’aceto, e un poco di mostarda.

Salsa alla Mostarda . :

Mettete in una picciola cazzarola tanto cu- .
I1, quanto vi bisogna per una salsa  aggiungeteci
un poco d’aceto consumato , mostarda , sale,
pepe schiacciato , fatela scaldare senza bollire .

Salsa alla Nonette .

Tagliate in dadint un poco di map;ro di vi-
tella, e - di prosciutto , peneteli in una cazzarola
con un poco d’olio buono, quattro prugnoli fre-
schi, se vi sono, un mazzetto di petrosemolo
con una cipolletta , due garofani, uno spicchio
d’aglio, e la quarta parte di una foglia di alloro ;
passate il tutto sopra il fuoco, aggiungeteci mez-
zo bicchiere di vino di Sciampagna , 0 altro vino
bianco , fatelo consumare di nuovo ,bagnate con
biondo di mongana, la quantita che ne avete i
bisogno , o altro brodo chiaro colorito ; fate hol-
lire a piccolo fuoco , quando la carne sara cotta ,

digrassate , e passate al setaccio .
Salsa al Verd Galant .

Prendete cerfoglio , dragoncello, pimpinel-
la, petrosemolo, lavate il tatto, e spremete be-
ne, pestate nel mortajo ben ﬁno stemperate
con un bicchiere di consomé, o altro brodo buo-
no bianco , passate alla stamina, e stringete bene
accid n’ esca tutto il sugo ; aggiungeteci un pezzo
di butirro maneggiato nella farina, sale, pepe

schiacciato, moce moscata ;- fate stringere SOprz;.
i



Moderno . Cap. 1. 87

ilfuoco » senza bollire , e servite con sugo di li-
mone . |

Saisa Piccante .
. Fate sudare sopra il fuoco, e un poco at-
taccare in una cazzarola, con un poco d’olio,
delle fette di vitella, e prosciutto, aggiunge-
teci un poco di vino di Sciampagna , o altro
vino bianco , fatelo consumare di nuovo, ba-
gnate con cuh e aceto bianco un poco con-
smmto , uno spu,chxo d’ aglio , due garofani,
sei- coriondoli , poco sale, e pepe schiacciato ,
fate bollire un’ ora a picciolo fuoco,; e consu-
mare al punto di una.salsa , digrassatela, che
sia di buon gusto, e passatela al setaccio.

Salsa al Sultano .

Tagliate in dadini magro di mongana, o
vitella , prosciatto , cipolla , carota, pané, e
una mezza testa di scllero passate il tutto in
una cazzarola sopra ‘il fuoco com un pezzo di
butirro ; quando principia a rosolare , aggiun-
geteci un poco di vino di Sciampagna, o altro
vino buono bianco, tatelo consumare di nuovo ,
bagnate con culi di monguna, o altre culi,
restoran , o altro brodo.buono colorite , aggiun-
geteci inoltre uno spicchio d’ aglio , tre scalo-
gne , due garotani , sei coriandoli, due fette
i limone senza scorza, poco sale, pepe schiac-
ciato , fate bollire a picciolo fuoco . Quando la
carne sara cotta , digrassate , passate al setaccio ,
e servite con un poco di netrosemolo trito, im-
bianchiro all” acyua bollente e spremuto.

salsa alla Niscion .

Prendete della salsa al sultano , ma senza
essere Jegata col ¢uli, ma bensi tutto restoran

Tomolo k (4] al“’
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o altro brodo chiaro, passatela al setaccio, e
per legula metteteci un pezzo di butirro ma-
neggiato nella farina , € cerfoglio trito imbian-
chito, sale , pepe schlaccmto fate stringere so-
pra 11 fuow e servite .

Salsa al Reverendo . .

‘Mettete in una picciola cazzarola un poco
di scorzetta di limone verde ben trita, due ce-
drioletti imbianchiti e triti, un pezzo.di butir-
xYo , sale , e pepe schiacciato, un poco di tari-
na, del restoran, o altro brodo colorito , quan-
to basti per la salsa ; fate stringere sopra il
fuoco, e servite con un buon sugd dilimone.

Salsa alli Prugnoli .

Capate, e lavate bene dei prugnoli freschi,
¢ritateli fini, metteteli in una picciola cazzaro-
Ya, conun poco d’ olio , uno spicchio d’aglio,
paSsateli sopra il fuoco, agglungeteci un poco
di vino di Sciampagna , o altro vino bianco,
fatelo consumare di nuovo , bagnate col cull
di mongana, o altro culi, un mazzetto d’ erbe
diverse , una fetta di hmone senza scorza, sa-
le, pepe schxaccnto fate bollire un quarto d’ora
digrassate , levate il mazzetto, I'aglio, il limo-
ne, ¢ servite.

Salsa all’ Arancio .

Mettete in una cazzarola qualche fettadi
vitella ) di prosciutto, di cipolla, di carota ,
di pan3, di radica di petrosemolo, due scalo-
gne, uno spicchio d'aglio , due garofani , un
poco & olio ; fate sudare sul fuoco, e un poco
attaccare , bdgnate la meta culi, e la meta re-
.storan, o altro brodo colorito , sale, e pepe,
schiacciato ; fate bollire dolcemente . andlo

. . a
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Ia carne sarh cotta, e consumata la salsa al suo

punto , digrassate , e passate , al setaccio; ag-

giungeteci zeste d’arancio ,  che bolla ancora

un momento , e servite con sugo di due arangi .
Salsa chiara all’ Arancio.

Prendete una picciola cazzarola poneteci
biondo di mongana, o altro brodo chiaro, po-
<o colorito, la quantlta che vi blSOglld per una

salsa ; aggiungeteci zeste di arancio come sapra ;-

sale , pepe schiacciato ; fate bollire un momen-

to, eservite col sugo di due aranci. La me-

desima- salsa si fa anche col euli, in luogo del

biondo di mongana. -
Salsa alli Tartufi .

Mondate , e lavate bene quattro, o cinque
tartufi , tagliateli in fette , e poscia con una
picciola stampa , formatene tante stelle, o roset-
te ; meftete in una picciola cazzarola un cuc-
chiajo d’ olio, uno spicchio d’ aglio, un poco
di scalogna e petrosemolo trito » un pezzetto
di prosciutto ; passate sopra il fuoco, ponete-
ci li tartufi , passateli ancora, aggiungeteci due
cucchiaj di vino di Sciampagna, o altro vino
bianco , fatelo consumare dinuovo , stempera-
teci un alice trita ; bagnate col culi, e un po~-
co di brodo colorito, quanto vi basta per una
salsa; oppure un pochino di farina, e bagna-
te con brodo colorito , sale, e pepe schiaccia-
to ; fate bollire a picciolo fuoco un quarto d’ora,
dxo-raesate levate il prosciutto , I’ aglio , e ser~
vite con sugo di limone .

Salsa all' Anstra .

Ponete in una picciola cazzarola biondo dl

mongana o altro brodokchlaro colorito, sale,
2 pe-
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pepe schiacciato ; fate consumare al punto di
una salsa , g«rzmweteu il sugo di due aranci,
{fate scaldare senza bollire , e servite . Potete
tarla anche al culi.

Salsa alli  Selleri .

Prendete il mezzo pin bianco dei selleri,
la quantiti che ne avete di bisogno per una sal-
sa, lavateli, e tagliateli fini, allessateli all’ac-
gua bollente, passateli alla fresca , e spreme-
teli bene; abbiate una cazzarola con un pezzo
di prosciutto, e un pezzo di butirro , quando
sara squagliato metteteci li selleri, sale pepes
fino , noce moscata, passate sopra il fuoco fin-
tantoché si attacchino alla cazzarola , sbruffa-
teci un poco di farima , bagnate meta sugo,
e meta fiore dilatte , fate bollire dolcemente,
che 1l colore sia biondo , e la salsa di buon
gusto , levate il prosciutto, e servite . Potete
anche bagnarli col culi, ma senza farina.

‘ Salsa alla Belle Vue .

Questa non & che una salsa chiara, la qua-
le nel momento di servire si varia con qualche
cedrioletto, o tartufo, o altro trito .

Salsa Turné . ,

Ponete in una picciola cazzarola:un pezzo
dibutirro, un poco di farina , sale, pepe schiac-
ciato, noce moscata-, sugo ch manzo, o di vi-
tella, o altro brodo colorito, quanto vi biso-
gna per la salsa ; fate stringere e bollire un
momento sopra il tuoco, e servitele con un
buon sugo di limone. Vi potete aggiungere
se volete capperi fini interi, o tartufi in fette
cotti a parte con un poco di butirro.

Sal-
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Salsa alla Scalogna .

Mettete in una picciola cazzarola della sca-
logna trita , con meta biondo di mongana , o al-
tro brodo colorito , € meta sugo di manzo, o vi-
tella, la quantita che vi bisogna per una sal:a ,
ageiungeteci sale , pepe schiacciato ; fate bolli~
re un momento- , e servite con sugo di li-
mone .

Salsa al Petrosemolo .

Imbianchite all’ acqua bollente del petrose~
molo trito, versatelo in un setaccio, spreme-
telo bene, mettetelo in una picciola cazzaro-
la con biondo di mongana , o altro brodo chiaro
poco colorito , sale , pepe schiacciato ; fate
bollire un momento , e servite con sugo dili-
mone . Potete farla anche col cerfoglio.

Salsa alli Cedrioletts

Prendete dei cedrioletti sotto aceto, mon-
dateli, e tagliateli in filetti , o dadini ; met-
teteli in una picciola cazzarola con culi quanto
basti , sale , pepe schiacciato ; fate bollire un
‘momento , € servite con sugo dilimone ; o un
filetto d’ aceto. :

Salsa al Culi di Rape .
: Tagliate le rape come picciole noci, fate-
le friggere nello strutto vergine bollente di bel
color d’oro , scolatele , € ponetele a cuocere
con restoran, o altro brodo buono colorito, e
un pezzo di prosciutto . Quando saranno cotte ,
e il brodo quasi consumato , scolatele , e passa-
tele al setaccio., o alla stamina, aggiungeteci
un poco diculi,. che sia color d’oro , sale, e
pepe schiacciato; fate bollire dolcemente , e con-
sumare al suo punto; nel momento di servire
mei-
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metteteci un poco di mostarda , e un ﬁIetto
¢’ aceto

-~ Salsa al Cali di Carote.

Mondate le carote gialle, imbianchitele wmir
momento all’ acqua bollente , e tagliatele in fet-
te , ponetele in una cazzarola comr un pezzo di
butirro , un pezzo di prosciutto , passatele bene
sopra il fuoco accio prendano sapore , bagnatele
con restoran, o altro brodo colorito, fatele cuo-
cere dolcemente, e che consumi il brodo ; scolate~
Ie, passatele al setaccio, o stamina, aggiungeteci
culi di mongana, o altro culr, ovvero fiore di
latte , fatelo consumare , e che sia legata la
salsa quanto basti » Se la bagnate col culi in
tal caso vi porrete nel servirla, unpoco di mo-
starda , pepe schiacciato , e un filettod” aceto o
. Se poi la bagnate col fior di latte, allora nel
momento di servire , ci metterete una liason di
due, otre rossi d” uovi freschi, e un pochet-
to di zucchero . II medesimo potete fare alla
salsa af culi di rape ; .come anche volendone
fare di zucca bianca , o gialla ; queste st cuo-
ciono im piccioli pezzetti» conr un pezzo di butir-
ro, e sale, quando sono cotte, si scolano be-
ne s vi si aggiunge fiore di latte , si passa la
salsa al setaccio, o stamina, si fa bollire an<
cora qualche poco, e si serve legata con una
liason , e un pezzetto di zacchero in pane-.

Salsa al Culi di Pomidoro .

Vedetelo all” articolo det cult. pag: 14. Que-
sto si serve nella stessa maniera ; ma talvolta vi
si agginnge una liasom di due, o tre rossid’uo-
vi freschi, fiore di latte, e un pezzetto di zuc~
chero in pane.

Sale
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Salsa alla Tartara,

Maneggiate un pezzo di butirré , con un
poco di mollica di pane gractata fina, scalogna ,
petrosemolo , cipollettanovella, il tutto trito ;
ponete in una picciola cazzarola con un bicchie~
re di restoran-, o altro brodo colorito, mezzo
bicchiere di vino di Sciampagna, o altro vino
biinco, consumato per meta, sale, pepe schiac-
ciato , fate bollire , e stringere soprail fuoco,
che non sia troppo densa, e servite con buon
sugo di limone . '

. Salsa alla Condé.

Ponete in una cazzarola una fetta di prosciut-
to , dadini di vitella, tre scalogne, uno spicchio
d’ aglio , un mazzetto d’erbe diverse, con un
pezzo di butirro, due garofani, fate sudare so-
prail fuoco, e un poco attaccaxre , bagnate coun
mezzo bicchiere di vino di Sciampagna, o altro
vino bianco , fatelo consumare di nuovo, age-
glungeteci biondo di. mongana , o altro brodo
chiaro colorito, un cucchiajo d’ olio buono , sa-
le , e pepe schiacciato, fate cuocere a fuoco
lento « Quando la carne sara cotta, digrassate,

passate al setacclo , e servite con sugo di li-
mone ,

Salsa al Culi di Fagioli bianchs .

Allorché li fagioli saranwo cotti nell’acqua,
prendete una cazzarola , con un pezzo di bhu-
tirro , ¢ un poco di farina , ponete sopra un
fuoco leggiero , fategli prendere un bel color
d’ oro , aggiungeteci mezza cipolla trita, e ben
spremuta , quando sara anch’essa color d’oro,
bagnate con sugo di manzo, o di vitella, fate
sonsumare per meta a fuoce allegro , movendo

. spes-
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spesso accid non s’ attacchi , scolate li fagioli
guella quantitd , che richiede la salsa , poneteld
nella salsa suddetta con sale, pepe schiucciatos
fateli cuocere un’ ora dolcemente ; allorché a-
vranno preso sufficiente sapore, passatelial se=-
taccio, o stamina, che la salsa sia color d’oro ,
.e legata quanto basti ; nell’ atto di servire,
poneteci un buon filetto d’ aceto , e un poco
di mostarda, se volete.

Salsa alla Polacca .

Quando avrete levati i petti, ele coscie, a
qualche starna, o pernice s o beccaccia, o altro
selvaggiume , prendetene le carcasse, pulitele
bene ,-e rompetele in pin parti, ponetele in una
cazzarola con un poco d’ olio , qualche scalogna,
un pezzo di prosciutto , un mazzetto di petrose-
molo-, uno-spicchio d' aglio , la quarta parte di
una foe'lla di alloro, tlmo basﬂico una cipollet-
ta con due garotam » passate sopra il fuoco , fate
alquante asciugare, aggiungetecl un bicchiere
di vino di Smampagna , o altro vino bianco , fa-
telo consumare dinuovo , bagnate la meta resto-
ran , o altro brodo COlOI‘]tO , e la meta culi di
mongana ; o altro culi, sale, e pepe schiacciato,
fate bollire a picciolo fuoco; quando sarid consu-
mato al suo punto, digrassate , passate al setac~
cio , e servite con sugo di limone .

Salsa al Bl# Celeste .

-Abbiate un verde di petrosemolo , cerfoglio,
draeoncello pimpinella , verde di cipolletta no=
vella,.imhianchito tutto, spremuto, e pesto bene,
stemper‘nelo con un poco d’ Italiana bianca, o
culi biunco ;s sale , pepe schiacciato, noce mos~
cata; ponetelo in una cazzarola sopra il fuoco sen-

Z}
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za bollire , passatelo al setaccio » che la salsa sia
di un bel color verde, e in servirla scaldatela al
Bagno maria .

Salsa alla Principessa .

Mettete in. una picciola cazzarola un cuc-
chiajo d’ olio buono , qualche fetta di prosciutto,
tre scalogne , uno spicchio d’ aglio , un garofano,
I’ottava parte d’una foglia di alloro; passate so-
pra il fuoco , e fate prendere un color d’oro,
aggiungeteci mezzo bicchiere di vino di Sciampa-
gna, o altro vino bianco, fatelo consumare di
nuovo , bagnate con cull di mongana, o altro
culi. Se la volete chiara in luogo del culi s pone-
teci il biondo di mongana, o altro brodo chiaro
colorito, sale, pepe schiacciato, fate bollire a
picciolo fuoco , digrassate , passate al setaccio , e
servite con sugo di limone .

Salsa al Pere-Ninon .

Tritate ben fino qualche fegatino di pollo, o
di selvaggiume, ponetelo in una cazzarola con
un pezzo di butirro, petrosemolo, scalognas
quattro foglie di dragoncello, un poco di basili-
co > una cipolletta novella, il tutto trito fino;
passate sul fuoco, quando il tutto sara cotto,
pestate nel mortajo , passate al setaccio , stempe-
rate con un poco di culi, e restoran, o altro bro-
do colorito , aggiungeteci sale , pepe, schiaccia-
to , un pezzo di butirro maneggiato nella farina,
fate stringere sul fuoco, e servitela con sugo di
limone . .

Salsa alla Rena.

Ponete in una cazzarola un pezzetto di mol-
lica di pane, con un poco di con:omé, o altro
brodo buono bianco , tate stringere sopra il tuoco

| cn-
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come una panata. Pestate bene nel mortajo sef
mandorle dolci, aggiungeteciun poco di petto
di pollo arrosto, la panata sudetta, due rossi
d’ uova toste, stemperate ccn un bicchiere (i
fore di latte, che abbia bollito , passate al se-
taccio, che sia giusta disale , e legata giustamen.
te . Per servirla scaldate al Bagno maria .

Salsa Russa alla Cakcina .,
+ Prendete delle lattughe cappuccine , levate=
gli tutte le foglie , lavatele bene, .e allessatele
quasi a cottura , spremetele , e dategli quattro,
o pit tagli, ponetele in una cazzarola con un pez.
zo di butirro , fiore di latte passato al setaccio ,
culi, sale , pepe schiacciato, e noce moscata,
fate bollire mezz’ ora a fuoco lento , e consumare
al suo punto , e. servite sotto a qualunque carne
salata di Lingua , Prosciutto, o altro, come si dira
in.appresso '
. Salsa all’ Ivoare.,
.. La salsa all’ Ivoare non é altro che il fondo
di una picciola bresa bianca ben fatta, la quale
si forma col fondo della carne , chesivuol sex=
vire ; cioé Tocchini, Pollarde , Pollastri , Coscie,
Ali, ec, come si dira all’articolo della Polleria
Tom. 11, Cap. (V.

Salsa Russa alla Petroffe .

Tagliate dell’ indivia , come la lattuga , ' al-
Jessatela bene, spremetela, dategli qualche.ta~
glio , mettetela in‘una cazzarola con un pezzo di
butirro , un pezzo di prosciutto , sugo i manzo,
e fiore dilatte pas:ato al setaccio, sale , pepe fino,
a noce moscate; fate bollire s e consumare al
guo punto, e servite come sopra. Colla lattu-
ga Romana potete fare lo stesso . .
; LY
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Salsa Russa alla Ropesces

Prendete dei piedi & indivia, allessateli, e
tagliateli le teste , spremeteli bene, metteteli
in una cazzarola con un buon pezzo butirro, un
pezzo di prosciutto , sale , pepe fino, e noce mo-
scata , fate bene asciugare sopra- il fuoco, e un
poco attaccare alla cazzarola, movendo spesso,
baguate con sugo di manzo, o divitella carico
di colore , fate bollire dolcemente, che consumt
al punto di una salsa, levate il prosciutto, e
servite
, Salsa al Culi di Cipolla;

Tagliate iz fette sei, o sette cipolle, po-
netele in tna cazzarola con un pezzo di butirro ,
passate sul fuoco , fategli prendere un bei color
d’ oro , aggiungeteci un pezzo di prosciutto o
mezzo bicchiere di vino di Sciampagna , o altro
vino bianco , fatelo consumare di nuovo , ba-
gnate con culi di mongana, o altroculi, e un
poco di restoran , o alcro brodo buono colorito,
sale , pepe schiacciato, un mazzetto d’ erbe di-
verse con due garofani, fate bollire a fuoco len-
to fintantoch® consumi al suo punto, levate il
prosciutto , il mazzetto , digrassate, e passate
al setaccio , o stamina, che la Salsa sia sufficien~
temente legata, e di buon gusto . Nel momento
di servire metteteci un filetto d’aceto, e un poco
di mostarda . Potete ancora farla in altra manie-
ra, cioé quando le cipolle avranno preso suffi-
ciente colore , poneteci un poco di farina, e meta
sugo di manzo , o di vite!la, e meta fiore di latte,
e finitela come la precedente.

Sal-



9% - Apido
Salsa werde all’ Olandese .

Capate , e lavate, petrosemolo, cerfoglio,
dragoncello, pxmpmella spremete bene, e pesta-
tele nel mortajo , stemperatele con un poco ¢i
consome, o altro b1 odo bianco, passatele alla sta.
mina ben forte, accio n’ esca tutto il sugo , pone-
te questo sugo in una cazzarola , !con un pezzo di
butirro maneggiato nella farina, sale, pepe schiac-
ciato , noce moscata , fate stringere sopra il fuo-
co senza bollire, e servite con sugo di limone.

Salsa al Sugo chiaro .

Questa salsa la farete con qualsivoglia sugo
di manzo , di vitella , di castrato, o di-mongana,
che sia ben ftatto , biondo , e chiaro; ci porrete
scalogna trita ben lavata e spremuta, ovvero
cipolletta novella anch’essa trita e lavata come
sopra, o rocombole , o sivette , una fetta di
limone senza scorza, sale, pepe schiacciato, e
servito levando il limone .

Salsa Biela Russa,

Mettete in una picciola cazzarela tanto fio-
re di-latte per quanto avete bisogno di-salsa, ag-
giungeteci un pezzo di butirro maneggiato con
un pochino di farina, sale, noce moscata . Fate

trmgere sopra il fuoco e bollire nn momento ,
accio non senta la farina, osservando che non sia
troppo legata, e servite questa salsa sopra a qua~
lunque Pudino all’ Inglese , cotto alla Salvietta .
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CAPITOLO SECONDO.
Del Manzo .
Cognizioni del Manzo .

Ouesto animale sparso ne’ due Continenti, €
tanto necessario all’ uomo per la sua utilita do-
mestica, quanto per il suo nutrimento. Di tutti gli
animali de’ quali si fa uso per il servizio della
Tavola, il manzo € quello , ohe stabilisce il so-
do fondamento dell’Arte della cucina, sia per il
brodo , sia per il sapore, e sia per la sostanza
della sua carne . Esso forma il principale nutri-
mento di tutti i Popoli della Terra . La sua car-
ne salata, e sfumata, serve a diverse Nazioni,
come la Russia, e I’ Inghilterra, a farne non
solo un gran commercio , ma ancora per servir-
eene nei lunghissimi viaggi di mare .
1 migliori manzi che noi abbiamo , sono
quelli che ¢i vengono recati dal Territorio di
Perugia , detti Bov: Perngini, ed alcuni delle Te-
nute del nostro Agro Romano . Quanto ad altri
Stati d’Italia ;, quelli della Toscana, e della Lom-
bardia sono’'i -migliori-; benché il Piamonte , li
Stati di Genova , e di Venezia, non manchino di
buoni ed ottimi manzi . Anche in Napoli, e Paler-
mo si hanno nell'Inverno degli eccellenti manzi.
Ma siccome : quest” animale non si uccide
mella cucina , che in occasioni molto estraordina-
rie» cosi € necessariodi conoscere la di lui car-
ue ; imperocché il pin dellg voltedd macellaj ven-
dono la carne di Vacca, sotto il nome popolare
diLarne di Vaciina. - Per
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Per scegliere dunque della buona carne di
manzo , bisogna osservare che sia d’ animale gio=
vane , ben coperta di grasso, e di un color cre=
misi . Le parti, che si servano alla cucina sono ,
il Cervello , il Palato, la Lingua, gli Schinali,
il Grasso , i Piedi, ¢ la Trippa . Nel quarto d’a-
vanti la Spalla , le Coste , il Petto, li Tenerumi
del petto, I’ Armone’s e il Gollo . In quello di die-
tro la Noce , ossia Scannello, la Culatta , la Co-
scia , il Lombo, il Filetto del lombo , la Coda s @
il Midollo. Sitralasciano diversj aleri tagli, non
essendone necessaria la spiegazione. Bisogna met-
tere in opera prima d’ ogni altra cosa il Cervello,
gli Schinali , il Palato , ela Trippa ; le altre parti
richiedeno di essere mfrolllte per qualche glorno,
ma bensi piu I’ Inverno , che I’Estate ,

La Lingua dev’ essere infrollita, come Ia
carne. I Palati si debbono porre subito in ope-
xa , e bisogna sceglierli bianchi , grassi, e senza
durezze » quelli- che SOno SOttlh , € g‘lalll nell’
estremita sono ordinariamente di vacea. LaTrip.
pa dev’ essere bianca., grossa , e grassa. Il Grasso
<li manzo dev’ essere posto in opera freschissimo.e

' Lingna di Manzo alla Pocle .., :
Antrée = Prendete una bella linguaidi manzo,
Javatela, e tagliateglila regaglia ;da. capo, fa-

tela allessare una mezz’ ora all’ acqua bollcnte,
passatela alla fresca , -lardatela di-grossi lardelli
«li prosciutto per traverso, fatela cuocere in una
poele, che vi abbia ,gid servito per cuocere la
polleria, o brefatela come alla Senteminult con
qualche fetta di lardio ¢prosciutto ; gnando 'sara
cotta levategli la pelle , e tagliatela in mezzo per

iuugo -senza totalmente dividexla, ponetela so-
pra
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pra il platto, e servitela con una salsa di Cappe~
ri, che troverete all’articolo delle salsa pag. 1.
Lingna di Manzo alla Senteminult .
Antré = Prendete una lingua di manzo , taglia-
teglila repiglia , aliessatela un quarto d’ora , pol
lardatela per traverso di Jardelli di lardo, e pro-
sciutto , tatelz cuocere con brodo bianco , mezzo
bicchiere di vino di Sciampagna, o altro vino
bianco bollente , sale , pepe sano, qualche garo-
fano, cipolla, carota, e pane, in fette, un maz=-
zetto di petrosemolo , uno spicchio d’aglio , mez-
za foglia di alloro , timo, e basilico ; allorché sara
cotta, levategli la pelle, e tagliatela in mezzo
per lungo senza dividerla del tuito ; ponetela so-
pra un piatto , stendeteci sopra una Senteminult,
panatela di mollica di pane ben fina, fategh
prendere un bel colore d’oro al forno s e servite-
}a con sotto una salsa al culi di prosciutto , o altro
di vostro genio , con sugo di limone . Il culi ve=
dete alla pag. 7. e la Senteminult pag. 20.
Lingua di Manzo Panata .
Orduvre = Quando la lingua di manzo sari cot-
ta, e tagliata , come la precedente, ungetela con
batirro squagliato , mescolato con rosso d’ uovo,
sale , e pepe schiacciato, panatela tutta di molli-
ca di pane grattato fino , Tategli prendere un bel
colore alla gratella, o al forno , e servitela con
sotto una salsa alla scalogna , con un buon sago
di limone, che troverete alla paz. ol '
Lingua di Manzo Agro-dolce.

Antré = Fate cuocere una lingua di manzo , lar-
data per traverso di lardelli di prosciutto, in una
bresa, come alla Senteminule, aggiungendoci sol-
tanto qualche fetta , dilardo e prosciutto ; op-

' pure
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pure ‘in una poele , ove di gia abbiano cotto dei -
polli; imperocche per cuocere, Lingue, Teste
Piedi, Orecchie di Manzo , di Mongana | dj Ci-
gnale , di Majale ec, come anche grosst Gallinac-
ci in adobbo , o rifreddi, Munzo alla bresa ec,
si mette in opera detta poele , come si pradica in
tutte le buonre cucine , e specialimente per quelle
carni, che richiedono dei nutrimento . Quendo
Ia lingua sara cotta, levateglila pelle, e taglia-.
tela in mezzo per lungo, mettetela in una salsa
Agro-dolce , che troverete alla pag. 77., accid
prenda sapore , fategli fare qualche bollo, ag-
giungeteci un poco di culi, se bisogna, eservi-
tela con poca salsa .
Lingna di Manzo al Naturale .
Orduvre = Allessate una lingua di manzo un
quarto d’ora , poi lardatela di lardelli dilardo, e
fatela cuocere nella marmitta dell’Allesso, ovve-
10 con acqua, sale, una carota, un mazzetto di
erbe, una cipolla con tre garofani. Quando sara
cotta , levategli la pelle , dividetela in mezzo per
lungo , e servitela con petrosemolo intorno ; op-
pure con petrosemolo, e scalogna trita , sale, pe-
pe schiacciato, un poco disugo di manzo, e sugo
di limone .
Linguna di Manzo alle Cipollette .

Antré = Allessate , e lardate dilardelli di pro-
sciutto , una lingua di manzo, fatela cuocere in
una bresa leggiera, o in una poele ; quando sara
cotta, levategli la pelle , spaccatela in-mezzo per
lungo , e servitela con un ragn di cipollette , che
troverete all’articolo dei Ragt, Tom. 1V, Cap. Lo
ovvero con una salsa alli cedrioletti , che trove=
rete allo stesso Capitolo, .
Lins
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Lingua di Manzo al Forno,

Ordnvre = Quando sara cotta la lingua di man-
zo , come la precedente , levategli la pelle , ta-
gliatela per lungo in quattro fette eguaali, pa-
natele, come alla Senteminult , e ponetele sopra
un piatto , fategli prendere un bel color d'oro
al forno, e servitela con una salsa al culi di
Pomidoro , ovvero una salsa chiara ali’Agresto ,
che potete vedere all’ articolo delle salse . Lo
lingne di manzo fresche sono poche in uso nel-
Ia bunna cucina ; preferendosi sempre le Stu-
mate , Farré, e allo Scarlatto , come sidira all’
articolo der Rifreddi , Tom. V1., non ostante si
possonn servire,’ (hndogh un poco di nitro , e
sale comuae per cinque, o sel gtorm poi la-
varle bene, lardarle , e cuocerle in una buona
bresa, e servirle con qualunque salsa Piccante ,

o Ragu, o salsa d’Erba, che vorrete.

Lzrzgu:z di Manzo in Fricando.
Antré = Fate sgorgare, e imbianchire ail’dcqua
bollente una lmg;ud di manzo , ponetela poscia
in una marmitta, con brodo, quulche fetta di
lardo, una cipolla, una carota , un mazzetto
d’ erbe diverse , mezza_ foglia di ‘alloro , das
spicchi d’ aglio , un poco di basilico , quando
sara cotta pin della metd riratela fuori , le-
vategli la pelle, e piccate tutto il di sopra di
minuto lardo , prima che sia del tutto tredda,
tatela finire di cuocere in una cazzarola , come
un fricandd | glassatela , e servitela con sotto una
sal:a Russa alla Cukcina , che troverete alla p. g6,

Lzrgua di Manzo alla Pocvrada.
Antre == Questa si prepara nella stessa manie-
ra, che la precedente, solo, che quando sara
TOmJ. l l)lC“
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piceata, in luogo di farla caocere come I’ altra ,
si poune allo upxedo € si fa finire-di.cugcere di
un bel color d’ oro, e la servirete conuna sal-
sa alla Poevrada , che troverte alla pag. 70.
Lingna dz Manzo .agli Spinaci .
Antrée — Fate cuocere una lingua di manzo,
lardata per traverso di lardelli di prosciutto.,
con brodo, qualche fetta di lardo, e di pro-
sciutto , una. cxpolh con due e;anofam , una
carota , una pané , un mazzetto d’erbe:diverse ,
mezza foglia di alloro, trescalogne, timo,, ba-
silico , e pepe sano . Prima peraltro si deve
allessare , per una mezz’ ora avanti di lardar-
la e porla in detta bresa , e di lasciarla an-
cora quanto basti all’ acqua tiepida . Quando
sara cotta , levategli la pelle, se noa é furré.,
tagliatela in mezzo per lungo , e servitela sopra
una salsa di 1 Spinaci, chestrovelcte alla pag.76..
Lingna di Manzo in Certrosa .,
Antre = Abbxate una“lingua .di manzo rifred-
da senza essere lardata . Prendete dei cavoli Bo-
lognesi la quantita necessaria , tagliateli in.quat-
tro parti, lavateli, e allessateli, passateli- all’
acqua fresca , tagliategli il fusto di mezzo, €
formatene tanti grossi mazzetti legati « Pren-
dete una cazzarola > poneteci nel fondo delle
fette dimanzo, di lardo, di prosciutto, di ci-
polla, di carote , due spicchi d’ aglio , aggiu-
stateci sopra li mazzetti de’ cavoli, aggiungeteci,
sale » pepe fino , e spezie fine, coprite confette
dilardo, di prosciutto, di cxpo!le > di carote, fet.
te di manzo, dovendo essere bresati tanto so-
pra, come sotto. Ponete la cazzarola sul fuo-
co, fate alquanto sudare , bagnate con brodo

.. 3
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cenerale , che non sia digrassato, e fate cuoce~
re doicemente con fuoco sotto, e sopra ; pote-
te agviugnervi qualche buona salciccia, se I’a-
vete, o un pezzo di ventresca. Prendeté una
cazzarola della grandezza dell’Antré , che volete
fare , copritela tutta al di dentro di fette dilardo
di una grossezza eguale , che non soprapponga-
no Vuma coll’altra ; sopra detto lardo , gnaraite-
tanto - il fondo, che all”intorno di fecte di lin-
gua rifredda , di un bel color ecremisi , e ta-
gliate con eguaglianza , tramezzatele con.cipol--
line , e carote intagliate , cotte prima in un buon-
brodo -bianco , dovendo formare una simitria
dentro la cazzarola. Tirate fuori li cavoli dalla
bresa , che sieno caldi, poneteli sopra un panno.
pulite , scioglieteli , e spremeteli bene uno per
volta , mvoltandoli nello stesso pannolino, e tor-
cendoli alquanto ; poneteli nella cazzarola, che
avete preparata, tramezzandoli con qualche fet-
ta di lingna ; allorche sara piena, prendete una
salvierta pulita a quattro doppj , mettetelaso~
pra la cazzarola premendo alquanto accio n'es-
ca qualche  poco di umido se vi fosse , fate
cuocere una mezz’ ora ad un forno temperato .
Un poco prima diservire tirate fuorila cazzaro-
Ia, rivolcatela sopra il suo coperchio , elasciatela
cosi qualche poco , accio scoli il grasso. Nel
momento i servire alzate la cazzarola, levate
le fatte dilardo, scolate bene la Certrosa, po-
~metela sul suo piatto , e servitela con sopra una
salsa alla Spagnuola , che troverete alla pag. 65.
Lingua di Manzo in Tortiglié .

Antre = Tagliate in fette per traverso una lin-
gua di manzo ritredda , che le fette siano tutte

12 ton-
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tonde nella stessa guisa , abbiate una farsa di
Chenef che troverete al Tom.1V. Cap. 1. steni-
detene un mezzo dito nel piatto che dovete
servire, prendete le rotelle di lingua, formate
un tortiglie sopra la farsa di Chenef, che non
passi il brodo del piatto , d’ una fetta di lin-
gua ritta , e un poco di farsa tramezzo , in
maniera che formi un buco in mezzo del piat-
to . Coprite con fette di lardo cotte in qualche
bresa,-e un foglio di carta; fate cuocere a un
forno temperato . Nel momento di servire leva-
te il lardo, scolateil grasso, e guarnite intor-
no di cipolline grosse come noci moscate, cot-
te con buon brodo, o consomé , eun pezzetto
di prosciutto ; nel buco di mezzo vi porrete un
ragn di animelle , 0 melé, chz troverete ambi-
due all’ articolo dei Raga Tom. IV. Cap. 1., e
servite con un poco di salsa alla Spagnuola e sugo
di limone sopra il tortiglié, e cipo-lecte .

Lingna di Manzo in Sorts .

Antré == Coprite una cazzarola di fette dilardo
come quella della lingua di manzo in Certrosa ;
abbiate una lingua un poco calda cotta In una
buona bresa, tagliatela in filetti per lungo della
grossezza’ degli schinali di manzo, che avrete
anche pronti, e imbianchiti; fate un giro in
fondo della cazzarola di un filo di schinale, ed
uno di lingua, e cosi di mano in mano fintanto~
ché la cazzarola sard tutta gaarnita, tanto nel
fondo, come all’intorno. Abbiate una farsa di
Chenef come la precedente , mettetela tutta all’
intorno alla grossezza di un pollice , poneteci in
mezzo un ragn di animelle , o di piccioni, cuo-

prite col rimanente della farsa , fate cuocere al
‘ fox-
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forno. Quando sard il momento di servire, ri-
voltate il Sortu sopra un coperchio, scolatene
il grasso , levate le fette dilardo, posatelo leg-
gerinente sopra il piatto, accid non si rompa , e
servitelo con una salsa Spagnuola, che trovere-
te alla pag. 65.
Lingua di Manzo alli Cavoli,

Antré = Fate rinvenire nell’ acqua una lingua
di manzo come le precedenti , allessitela una
mezz’ ora, e lardatela per traverso di lardelli di
lardo ; fatela cuocere dolcemente in una buona
bresa leggiera ; quando sard cotta, levategli la
pelle, tagliatela in mezzo per lungo, ponetela
sopra il piatto, guarnitela di mazzetti di cavoli
preparati come per la Certrosa, e servitela con
una salsa all’ Italiana rossa, che trovarete alla
pag. 65.

Lingna di Manzo in ogri maniera .
Antré = La lingua di manzo o piccata di minuto
lardo come un fricando , o lardata per traverso
dilardelli di lardo , o di prosciutto, oppure di
tutte e due le sorti, si possono servire con qua-
lunque Salsas Ragt, Puré, o Erbe. All’artieolo
delle Terrine Tom. 111. Cap. 1¥. ne parlerd ancora
gualche poco. '

' Cervello di Manzo .
Orduvre = Questo si prepara esattamente.come
quello della Vitella, della Mongana, dell’ Agnel-
lo, del Capretto, e del Abbacchio, di quello del
Castrato , e del Majale non se ne fa molto uso .
Onde al Capitolo della Vitella mongana, trove-
xete la maniera di apprestarlo .

Pa~
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Palati di Manzo alle Pulette,
Ordsvre —— Prendete quattro , o sei palati di
manzo , fateli sgorgare nell’acqua vicino al fuo-
¢o >cambiategliela pitt d’ una volta s e finalmente
mettete la cazzarola sopra il fuoco andandoli
sempre movendo fintantoché vedrete che si di-
stacca la pelle ; allora tirateli indietro , e ad uno
per volta col coltello raschiatela, che si stacche-
ra con ogni facilita , e passateli all’ acqua fresca;
cio devesi praticare in tutti i palati.Fateli poscia
quasi cuocere con brodo generale e poco sale, in-
di taghateli in mostacciuoli,o grossi filetti,mette-
teli in una cazzarola con un pezzo di butirro, un
pezzo di prosciutto , un mazzetto d’erbe diverse 5
un poco di sale , una c1polla con due garofani,
passateli sopra il fuoco » aggiungeteci un poco di
farina , bagnateli con meta brodo, e meta-conso-
me , o altro brodo bianco ; fateli bollire a piccio-
lo fuoco . Qnando saranno cotti, e la salsa consu-
mata al suo punto, digrassate, prendete una cuc-
chiaja , levate pezzo per pezzo i palati, poneteli
in altra cazzarola, e passateci unitamente la salsa
per setaccio ; cio si fa per maggior pulizia « Allor-
‘ché volete servirli, legateli con una liason di tre
rossi d’uova fresche stemperati con un poco di
fiore di latte , e sugo di limone :

Palati di ‘Manzo alla Senteminylt.
Ordnvre = Quando B palati di manzo saranno
puliti, e mezzo allessati, metteteli a cuocere con
fette i lardo sotto, e sopra, fette di prosciutto,
di carote, di cipolle, di pané , uno spicchio d’a=-
glio, un mazzetto d”erbe diverse, con due garo-
fani, sale, bugnateli con brodo generale, e fatell
cuocere dolcemente. Quando saraimno cotti, po-
. r; i llele‘*
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peteli sopra un: piatto , conditeli con un poco di
sale, pepe schiacciator, e butirro squagliato ; al-
lowhe saranno quasi-freddi aggiungete un rosso
d"uoevo nel butirro, ungete bene i palati sottor,
e sopra , e panateli con mollica di pane grattata,
fina; 1ate<rh prendere un bel colore sulla gratel- -
la, e serviteli con sugn di limone, e unasalsa
¢hiara al Dragoncello , oppure alla Scu!ogna . La
maniera di farle vedete all’ articolo delle Salse .
Falati di Manzo all’ Inglese .
Orduvre — Prendete dei palati di manzo ben pu-
liti , e cotti in una bresa come la precedente,
spaccatell in mezzo nella loro grossezza come
due fette di lardo, farsiteli con una farsa di Che-
nef , oppure con uw Salpiccone ben fino , invol-
tateli propriamente s e nel momento di servire
intingeteli in una pastella , fateli friggére nello
strutto di un bel color d’oro , e serviteli con pe=
trosemolo fritto . Si possono ancora dorare , pa-
nare , e friggere di bel colore s :
Palati di Manzo in Crocchetti.
Orduvre = Allorché i palati di manzo saran-
no puliti, e cotti del tutto in una bresa, tri-
tateli- ben fini; prendete una cazzarola, mette-
teei un pezzo di butirro, e un poco di fari-
na-, ponetela sopra il fuoco, guando sari squa=
gliato aggiungeteci meta fiore di latte, e me-
ta consomeé , o altro brodo bianco, tartufi, pra-
gnoli, prosciutto che abbia un poco sudato in una
picciola cazzarola, il tutto trito fino, unitect
Ii palati di gia tritati , sale, pepe schiacciato , €
un poco di noce moscata ; fate cuocere al suo
punto di consistenza ; ed allorché la dose sara
tredda formatene de’ pxcuowacchett' grossi

Co«
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come noci moscate , infarinateli, bagnateli con
unvo shattuto, e panateli di mollica di pane ben
fina « Osservate che siano tondi, e tutti eguali .
Neimomento diservire futell {riggere nello strut-
to ben caldo, accio prendono subito un bel co-
“lor d’oro, e serviteli con petrosemolo fritto.
Palati di Manzo in Marinada .

Orduvre — Cotti che saranno in una buona bresa
i palati di manzo li tagliarete in quattro, o sei
pezzi, li marinerete con sale, pepe schiacciato ,
cipolla in fette , una toglia di alloro, fusti di pe-
trosemolo , basilico, uno spicchio d’ aglio , e ace=
to. Quando dovrete servire levateli dalla mari-
nada , asciugateli, metteteli in una pastella, e
fateli frigegere di un bel color biondo , guarniteli
di petrosemolo fritto .

Palati di Manze al Sultano .
Ordyvre == Allorche i palati d: manzo saranno
ben puliti, e cotti in una bresa, tagliateli con un .
taglia paste in rotelle tonde tutte eguali, tagliate
altrettante rotelle di mollica di pane , e fatele
friggere ben bionde nel butirro, o nello strutto,
Prendete il piatto, che dovete servire, aggiusta.
teci sopra le rotelle di palato, esopra ad ogni
rotella poneteci una fetta di pane fricto, mettete
un poco di salsa al Sultano in fondo del piatto,
e fate mitton:re sopra un fuoco lento, il piatto
coperto . Nell’atto diservire versate 1l resto del-
la salsa sopra ad ogni rotella di pane, e servite
con sugo di limone. La Salsa vedetela alla pag. 87.

Palati di Manzo in Trippa.
Orduvre — Quando li palati di manzo saranno
cotti in unu bresa , o con acqua, sale , una cipol-
la con due gar ofqm , € un mazzetto d’ erbe di-
verse, taghateli in sei pezzi per ciascheduno,

1
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passateli in una cazzarola sopra il fuoco con un
pezzo di butirro , un pezzo di prosciutto, sale,
pepe schiacciato , noce moscata ;3 bagnate con un
poco di culi, e fateli mittonare dolcemente un’
ora sopra la cenere calda. Prendete poscia il
piatto , che dovete servire , metteteci nel fondo
1a meta della salsa dei palati, e sopra parmigiano
grattato mescolato con qualche frondina di men-
ta, aggiustateci i pezzi di palato, ricoprite col
resto della salsa, e con parmigiano grattato ;
ponete il piatto coperto sopra la cenere calda,
e servite con crostini di pane fritti intorno. Os-
servate che la salsa deve essere poca.

Palati di Manzo al Parmigiano.
Orduyvre == Quando i palati di manzo sarammo-
cotti, e raffreddati, tagliateli per traverso in fet-
te larghe due dita; tagliate ancora altrettante
fette di mollica di pane della stessa grandezza ,
che farete friggere nel butirro d’ un color bion-
do , mettete in una cazzarola un pezzetto di bu-
tirro, un poco di culi, altrettanto fiore dilatte
passato al setaccio, sale , e pepe schiacciato ; fate
stringere sopra il fuoco , ponete la meta di questa
salsa nel fondo del piatto, che volete servire, e
del parmigiano grattato sopra, poi aggiustateci
sopra le fette de’palati, e le fette di pane tra-
mezzate una coll’ altra alzate per coltello, ver-
satecl sopra per tatto il restante della salsa, e
spolverizzate di parmigiano grattato ; fate pren-
dere al forno un bel colore , e servite .

Palati di Manzo in Men# Droet .
Antremé = Prendete due cipolle, tagliatele in fi-
letti, ponetele in una cazzarola , passatele sopra
il fuoco con un pezzo di butirro ; allorché saran-

no
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no color d’oro , aggiungeteci dei palati di manzag
cottlin una bresa , e tagliati 1 filetti per traverso,,
bagnate con un poco di cuh e restoran o aluo
brodo colorito, fate bollire dolcemente > agiun-
geteci un poco disale, pepe schiacciato, e noce
moscata ; nel momento di servire un poco di mo-
starda , e un buon filetto d’ aceto . Serviteli con
crostinifritti intorno . g

Palati di Manzo alla Mariette ,

Ordnvre = Kate cuocere quattro palati di manzo
per lo spazio d’un’ora con acqua, e sale, indi
spaccateli in due parti , come due fette di lardo ,
ponete tramezzo a ciascheduna fetta un Salpicco-
ne crudo ,-che troverete nel Tom. 1V. Cap. I. , cu~
‘cite tutto all’intorno i due mezzi palati, come se
fossero interl, aggiustateli propriamente in una
cazzarola con brodo, poco sale , un mazzetto di
erbe diverse, una cipolletta con due garofani,
uno- SPICChIO d aglio ;, due fette di carota, due
scalogne , coprite con un foglio di carta, fate
cuocere dolcemente con fuoco sotto, € sopra;
gquando saranno cotti , e che dovete servire , ac-
commodateli sopra:il' piatto ben scolati, scioglie-
teli, e serviteli conuna salsa alla Mariette , che
troverete alla pag. 79.

- Palati di Manzo alla Provenzale . |
Orduvre = Abbiate dei palati di manzo cotti hx
una bresa , tagliateli in filetti per traverso , met-
teteli In una cazzarola con un pezzo di butirro,

sale , pepe schiacciato , noce moscata , scalogne,
cq)pola , petrosemntolo » prugnoll qualche foglia
di dragoncello il tutto trito ben fino, umcuc-

chiajo d” elio , uno spicchio d”aglio, fate mitto-
nare sopra il fuoco un quarto d ora, agglunge~

teci
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teci mezzo bicchiere di vino 'di Sciampagna , fa-
telo consumare , bagnate con un peco di culi, un
poco di restoran , o altro brodo colouto fate
bollire dolcemente ; quando la salsa € consumata
al suo punto, (hoqass'zte levate I'aglio, e servite
con sugo di hmone e crostini fritti intorno.
Palati di Manzo alle Cipollette .
Orduvre = (Questisi fanno come quelli al Parmi-
giano , colla sola diversita, che in luogo di tra-
mezzare i filetti di palati con le fette di pane fri¢-
te, si tramezzano con delle cipollette d’inverno
cotte in un brodo buono bianco , e un pezzetto di
prosciutto . Il resto si finisce precisamente come
I’ altro. :
Palati di Manzo in Escaloppe.
Orduvre = Abbiate dei palati cotti con acqua, e
poco sale , nettateli bene dei hervi, e tagliateli
in fette assai fin€ . Syua gliate in una picciola caz-
zarola un pezzo di butirro , guarmte il fondo di
fettine di prosciutto, e sopn aggiustateci le fet-
te de’ palati, con petrosemolo , apolld, scalogma;
prugnoli , o tartufi secondo la stagione, una pun-
ta d’aglio, il tutto trito ben fino , niente sale
pepe schiacciato 5 e noce moscata. Formate in
tal guisa tré, o quattro strati ; quando sara fini-
to, coprite di qualche fetta-di lardo, e un toglio
ei carta. Fate ¢cuocere dolcemente con fuoco sot<
to, e sopra, aggiangeteci mezzo bicchiere di vi-
no di Sudmpxagna o altro vino \bianco consii~
mato per meta , fatelo consumare di nuovo, leva-
te il lardo metteteci un poco di culi, e un poco
di biondo di mongana, o altro brodo colorito;
fate aucora bollire dolcemente qualche poco , di-
grassate, e servite a corta salsa, con sugo di li-
mone , € ¢rostini fricti atorno o Fa-
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Palati di Manzo alla Ravigotte .
Orduwe — Prendete dei palati di manzo Ccot-
ti all’ acqua, aglnte ciascheduno in sei pezzi
eguali , e metteteli.in una cazzarola, con un
pezzo di prosciutto , un pezzo di butirro, un
mazzetto d’ erbe diverse con una cipolla novella
uno spicchio d’ aglio e due garofani; passate so-
pra il fuoco , aggiungeteci mezzo bicchiere di vi-
no bianco bollente , tatelo consumare, sbruffa-
teciun poco di farina, bagnate con biondo di
mongana , o altro brodo colorito ; fate bollire a
picciolo fuoco , con sale , e pepe schiacciato, di-
grassate , lasciate consumare al punto di una
salsa legata » e allorché sarete al momento di
servire, ci aggiungerete un poco d’ erbeara-
vigotte , imbianchite all’ acqua bollente, e tri-
tate ben fine. Servite con crostini fritti intor-
no . Per il numero, e quantita di quest’erbe,
vedete salsa alla Ravigotte pag. 67.
Palati di Manzo all’ italiana .

Orduvre = Prendete quattro palati di manzo,
cottl in una bresa leggiera , spaccateli in mezzo
come due fette di lardo , taghateh propriamente
all’.intorno ;_abbiate. una farsa di Gratino con
qualche tartufo trito , stendetene un poco sopra
a ciascuna fetta di palato, formatene otto rula-
de , tutte eguali , prendete il piatto , che dovete
servire , stendeteci un dito di farsa nel fondo ,
aggiustateci sopra le rulade , copritele di una
Senteminult , panatele di mollica di pane ben
fina , fategli prender colore in un forno tempe-
rato , e servitele ben digrassate , e tramezzate
di creste di pane fritte , con una salsa all’ Italia-
na chiara. Nel mezzo vi potete porre un Ra-

g ll
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git, ovvero una cima di cavolo fiore cotta in
un bianco . L’ Traliana chiara vedete alla pag. 66.
La tarsa di Gratino al Tom. 1V. Cap. I, g
Palat; di Mdnzo in Granata.
Antrée = Quando i palati di manrzo' saranno cot-
ti in una bresa , tagliateli "bene all’ intorno,
e lasciateli sani; prendete una cazzarola della
grandezza che volete fare I’ Antré ;, guarnite
tutto il di dentro di fette di lardo, come la lin-
gua in Certrosa; abbiate dei tartufi grossiim-
bianchiti , delle carote gialle, e rape, cotte nel
brodo , formate una grande stella , o qualche
altro disegno nel fondo della cazzarola , po-
sateci soprai palati, che il bello resti sopra il
lardo, e trd un palato , e I'altro poneteci un gam-
bero , o due, a’ quali avrete levato la coccia, le
picciole zampe, mondata la ‘coda, e spuntate
le grosse zampe-, mettete intorno, - in fon-
do della farfa di Chenef, e in mezzo un Ra-
gt d’ animelle; coprite con altra farsa, e fa-
te cuocere ad un forno temperato; quando la
Granata sard cotta rivoltatela sopra un coper-
chio , lasciatela qualche poco , accio scoli il
grasso, alzate poscia la cazzarola, levate le
tecte di lardo, e pian piano ponetela nel suo
piatto. Bisogna avere attenzione in queste sor-
ta di Antré , che non si rompano quando si
levano dalla cazzarola ; e servite con sotLo una
salsa alla Spagnuola , e sugo di limone, che
troverete alla pag. 65. la farsa di Chenef, e il Ra.
gual Tom. V. Cap. 1.
Palati di Manzo al Gratino. )
Antrée == Abbiate sei palati di manzo cotti co-
me li precedenti, de’ quali con la sudetta far-
Sa
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sa di Chenef ne formerete sei belle rulade tut<
te eguali , .e. taghate propuamente > stendete un
dico dl farsa di Gratino crudd nel fondo del piat.
to, che volete servire, e agygiustateci sopra le
sei. rulade . Fra - mezzo a ciascheduna vi mette-
rete due grosse..creste. di pollastro cotte in un
bianco , coprite con fette di lardo cotre in qual-
che bresa , un foglio di carta; f{ate cuocere a un
torno temperato per un quarto d’ora , digras-
sate , levate le fette di. lardo , e nell atto di
servire guarnite tutto all’ intornodi ovette non-
nate imbianchite , pelate ,. e dentro molli, e ver-
sateci sopra una salsa picciola Italiana con su-
go di limone; che troverete alla pag. 74.

Palati di Manzo in Alelette .
Orduvre = Quando i palati di manzo. saranno
cotti in una bresa , tagliateli in dadini tutti egua-
li; passateli in una cazzarola sopra il fuoco.con un
pezzo di butirro, sale, e pepe-schiacciato , bagna-
te con poco culi bianco, o Italiana bianca ; op-
pure metteteci un poco di farina e bagnate con
brodo bianco ; fateglifare ancora qualche bollo,
poi versateli- sopra un piatto, e quando salanno
quasi freddi metteteci un rosso, o due d’uova,
secondo la quantita de’ palati, mescolate bene , e
infilateli a spiedini di argento, o di legno lunghi
imeno diun palmo, panateli con mollica di pane
ben fina ; fateli cuocere alla gratella di. un bel
color d’ oro , e serviteli con salsa alla.Scalogna,
e sugo di limone , che troverete alla Pag. 91
Palati di Manzo in Fricassé .

Ordnvre = Prendete sei palati’ di manzo , fateli
cuocere -due ora con acqua , e sale, poi for-
mate ¢’ ogni palato quattro, o sei pezzi, pol-
~ ICtC |
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neteli in una cazzarola cen un pezzo di butir-
yo, un pezzo di prosciutto , una cipolla con
due garofani , un mazzetto -d’ erbe :diverse »
unn pezzo di carota, un poco di sellero , uno
spicchio d' aglio , sale, pepe schiacciato; pas-
sate sopra il fuoco , sbruffateci un poco di fa-
xina , bagnate con brodo generale , fate cuo-
cere a fuocolento , € ridurre al punto di una
salsa , digrassate:, ponete.i pezzi de’ palati in un
altra cazzarola pulita , passateci dentro la salsa
col setaccio, € nel momento di servire legateli
con una liason ditre rossi d’ttova;sugo i limone,
e petrosemolo trito imbianchito all’acqua bollen-
te e ben spremuto ;>guarniteli .all’intorno con
crostini .di mollica di pane fritti nel butifro .
Palati di Manzo alli Piselli fini .
Orduvre —= Tagliate sei palati di manzo in quat-
tro-o sei pezzi , ‘e cotti come li —pr«ecedgnti , Mmets-
geteli in una cazzarola con un pezzo di butir-
ro , un mazzetto d’ erbe diverse , una cipol=
letta novella, due garofani, una quantita suffi-
ciente di piselli , sale , e pepe fino , passate
sul fuoco, sbruffateci un pizzico difarina, ba-
gnate con restoran , -o altro brodo colorito ; fa-
te cuocere a picciolo fuoco ; e consumare al suo
punto ; nel momento diservire digrassate, levate
il prosciutto , e il mazzetto. Tanto questi , co-
me i precedenti, li potete servire con crostini
fricti intorno , ,
Coda di Manzo alli Cavoli.

Antré == Tagliate una coda di manzoin diver-
si pezzi , fatela sgorgare mell’ acqua vicino al
fuoco, poscia allessatela un momento all’ ac-
gua pollente , passatela alla fresca , mettetela
- 111
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in una marmitta , con brodo , e poco sale
ponetelaal fuoco, fatela cuocere quasi due ora.,
Prendete un altra marmitta , poneteci nel fondo
delle fette di lardo , diprosciutto , di cipolla , di
carota , sellero, e sopraipezzi della coda, che
levarete dal suo brodo . Abbiate delli cavo-
1i Bolognesi allessati, e legati in mazzetti ben
spremuti, aggiustateli sopra la coda ; e finite
coprendo con qualche fetta di lardo, di pro-
sciatto, cipolla, carota , sellero, uno spicchio
d’ aglio, sale , e spezie fine, tré garof'lm fate
sudare un momento sopra il fuoco bagnate col
brodo della coda, e se non basta agg:ungetene
dell’ altro, fate cuocere con fuoco, sotto, e so-
pra . Quando il tutto sara cotto, e che dovete
servire , levate i cavoli, scioglieteli , e spreme-
teli bene del grasso , aggiustateli nel piatto tra-
inezzati con li pezzi di coda, ‘e servite con so-
pra una salsa alla Spagnuola, che troverete alla
pag. 65.

Coda di Manzo alle Cipolle Glassate .

Antré = Fate primasgorgare , e poi cuocere un,
poco con-acqua e sale , una coda di manzo taglla—
ta in pezzi ; dopo la farete cuocere del tutco in
ana bresa, la meta brodo, e la meta poele o0
bresa allungata ; quando la coda sara cotta aggiu-
statela sopra il piatto, e gnarnitela di cipolle glas.
sate » Queste si fanno, come siegue : sciegliete
dieci cipolle eguali , mondatele , e imbianchitele
all’acqua bollente, mettetele in una cazzarola con
un pezzo: di butirro, e un pezzo di prosciutco ,
sale, e pepe schlaccmto tatele cuocere con fuo-
€O sotto, € sopra; quando saranno glassate da

una parte voltatele dall’altra, che siano diun bel
CO=
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color d’oro, guarniteci i pezzi di coda di manzo,
€ servite con una buona salsa all’ Italiana rossa ,
rilevata con un filetto d’aceto; la maniera di
farla alla pag. 65.
Coda di Manzo in Hoscepot .
Auntré = Quando la coda di manzo tagliata in
pezzi sara cotta in una bresa, asciugatela beiie
del grasso , e servitela guarnita di rape, carote,
sellari, cipollette, torsuti, il tutto intagliato
propriamente , imbianchito all’acqua bollente , e
cotto con consome, o altro brodo buono, un pez-
zo di prosciutto , sale, garofani, un mazzetto di
erbe diverse , dando a ciascheduna sorte dell’ er-
be sudette la cottura, che richiede, e servite
«con sopra una salsa al culi di prosciutto , che tro-
verete alla pag. 7. A
Coda di Manzo in diverse maniere .

Antré = Prendete una bella coda di manzo che
sia carnuta, tagliatela in pezzi, fatela sgorgare
nell’ acqua vicino al fuoco , imbianchitela all’ ac-
qua bollente , passatela alla fresca, asciugatela,
ponetela in una marmitta con brodo generale,
fette dilardo , e diprosciutto, due cipolle con
tre garofani, una carota , una pané , un rnazzet-
to d’erbe diverse , due spicchi d’aglio , mezza fo-
glia di alloro , sellero, timo , basilico , sale ; fa-
iela cuocere a picciolo tuoco ; quando sara cotta,
la potete servire in diverse maniere, cioé Pana-
ta, alla Senteminult, con tutte sorta di Salse , e
Ragu, come di Cedrioli, Marroni , Rape , Cipol-
lette , Piselli fini, Cavoli fiori, Animelle, Ce-
drioletti sotto aceto , e tutto cido , che giudicate a
proposito . Alle Puré, e Culi ne parlero all’ arti-
colo delle Terrine Tom. 111, Cap. 1V,

Tom.d. m Tri p-
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Trippa di Manzo alla Romana,
- Ordnvre = Quando la trippa di manzo sari ben
pulita , e lavata, fatela cuocere con acqua, sale ,
una cipolla con tre garofani, un mazzetto di pe-
trosemolo con sellero , carota, due spicchi di
aglio , mezza foglia di alloro ; fatela bollire in
una marmitta a picciolo fuoco sei, o sette ore ,
che sia ben schiumata; quando sara cotta taglia-
tela in quadretti, mettetela in una cazzarola con
un pezzo di butirro, sale , e pepe schiacciato ,
passate sopra il fuoco, aggiungeteci un poco di
Spagnuola , o Culi. Abbiate un piatto con un pic-
ciolo bordo di pane , o di pasta, fate un suolo di
parmigiano grattato , e un suolo di trippa con un
poco disalsa, e cosi continuate fino a tanto che
il piatto sia sufficientemente pieno, terminando
col parmigiano grattato , nel quale avrete cura
di mescolare qualche frondina di menta Romana ;
ponete alla bocca del torno, o sulla cenere calda
acclo prenda sapore, e servite ben calda
Trippa di Manzo in Fricasse .
Orduvre = Allorché la trippa di manzo sara qua-
si cotta nell’ acqua e sale, come la precedente,
tagliatela in filettl langhi mezzo dito, metteteli
in una cazzarola con Cull bianco, o Italiana bian-
ca , la quantitd necessaria per una salsa, fate bol-
lire dolcemente , quando sarete al momento di
servire legate conuna liason di tre rosst d’ uova,
o pit. o meno secondo la quantita della trippa,
sugo di limone, petrosemolo e menta trita im-
bianchite. Se non avete cull bianco, o italiana
bianca in tal caso passate la trippa sopra il fuoco
dentro una cazzarola, con un pezzo di butirro,
un pezzo di prosciutto , un mazzetto d’ erbe di-
YCX=
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verse , un pochetto di pepe schiacciato, shruffa-
teci un pizzico di farina, e bagnate meta brodo
generale , e metd consome, o altm brodo bianco,
tate cuocere un poco dolcemente, digrassate , e
servite come sopra, che stia bene di sale . Quan-
do sara tempo dell’ agresto vi porrete guesto su-
go, in luogo di quello di limone . ”

Trzppa di Manzo al Culi di Pomidoro .
Orduvre == Cuocete la trippa nell’ acqna, come
la precedente, quando sara cotta tagliatela in
pezzetti quadrati . Prendete un piatto, fateci un
suolo di culidi Pomidoro, e parmigiano grattato
con qualche fronda di menta, e un suolo di trippa,
e continuate cosi fintanto , che il piatto sara pie-
no , terminando col culi, e parmigiano , abbiate
attenzione di mettervi sopraun pochetto di pepe
schiacciato , ¢ che la trippa stia bene di sale;; po=-
nete U piatto coperto alla bocca del forno, oppu-
re sopra la cenere calda, accid prenda sapore .
Un buon brodo di Garotanato con sugo di Po-
mudoro , o venza, € ancora ottimo .

Trippa di Manzo in Marinada ,
Ordnyre = Fate cuocere la trippa, che sia ben
pubita, m ana bresa leggiera , o con acqua e sale
come= alla Rom:na; allorché sara cotta asciugatela
del grasso, e taglntela in pezzi eguali > non mol-
to grandi, ponetela in una terrina, marinatela
con aceto , sale, pepe schiacciato » cipolla in fet-
te, petrosemolo fate una pastella per frittara,
levate la trippa dalh marinada, asciugatela, e
bagnatelanella pastella , e friggetela di bel color
d’oro , servita con petrosemolo , e menta fritta .

m 2 Trip~
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Tiippa di Manzo alla Roberta,
ordnvre = Tagliate delle cipolle in dadini , met-
tetele in una cazzarola sopra il fuoco con un pez-
zo d1 butirro; quando saranno cotte , e diun bel
color d’oro , abbiate della trippa di manzo cotta
come alla Romena, tagliatela in filetti, o in pic-
cioli mostacciuoli , ponetela nella cazzarola con
la cipolla, bagnate con culi, mezzo bicchiere di
vino biunco consumato per meti , un poco di re-
storan » o altro brodo colorito, fate finire di cuo-
cere , e consumare al suo punto, servite con un
poco dimostarda , e un filetto d’ aceto, oppure
un buon sugo di limone , e crostini fritti intorno «
Trippa di Manzo alla Bonne Famme .
Orduvre == Allorché la trippa di manzo sara cot-
tain una bresa , e bene ascingata dal grasso, ta-
gliatela in piccioli pezzi rotondi, mettetela in
una cazzarola con tanto culi, quanto basti per la
salsa ,sale, e pepe schiacciato , fatela alquanto
bollire, e nel momento di servire legatela con
una liason di tré , o quattro rossi d’ uova , parmi-
giano grattato , gqualche frondina di menta, e
servitela con sugo di limone, e crostini di pane
frittl intorno.
Trippa di Manzo in ogni maniera .
“Ordnvre == Quando la Trippa di manzo sara cot-
ta in una bresa leggiera , la potete servire taglia-
ta in filetti, o in dadi, con ognisorte di Raga
d’erbe , Salse legate, all’Erbe fine , culi di Pro-
sciutto, di Pomidoro, o altro . Alle Terrine
Tom. 111. Cap. 1V. ne parlerdo ancora.
Fricando di Manzo .

Grosso Antré == Prendete una bella noce di man-
zo, levategli tutti inervi, e pelle all’ intoni;m ,

. . nt“
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battetela un poco tramezzo un panno bagnato ,
lardatela al di sotto di lardelli di prosciutto con-
diti con erbe fine , pepe, e sugo di limone,
poi piccatela dalla parte di sopra di minuto lar-
do , imbianchitela all’ acqua bollente, e pone-
tela in una cazzarola con fette dilardo sotto ,
e sopra, un pezzo di prosciutto , un mazzet-
to di petrosemolo , con una cipolla, tre garofa-
ni, un pezzo di carota , una testa di sellero , uno
spicchio d” aglio , poco sale, bagnate con brodo
generale , coprite con un foglio di carta, e fate
cuocere dolcemente con iuoco sotto, e sopra;
quando sara cotta, se non avete altra glassa,
passate il tondo del {ricandd per un setaccio fino ,
digrassateio , fatelo consumare a fuoco gagliardo
al punto di una glassa , glassateci il fricando,
che sia ben biondo, e servitelo con sotto quella
Salsa , o Ragi d’ erba , che credete a pro-
posito, :
Fricando di Manzo alla Cittadina.
Grosso Antré = Prendete una noce di manzo co-
me la precedente , levategli un poco di grasso,
gualora ne avesse troppo, e lasciatela come si
trova , battetela un poco tramezzo un panno
bagnato , accid prenda una bella forma , lurda-
tela di lardelli di lardo , e prosciutto conditi co-
me sopra, e ponetela in una marmitta, o bra-
ciera giusta alla sua grandezza, con fette di lar-
do sotto, e sopra, un pezzo di prosciutto , un
mazzetto di petrosemolo come-il precedente,
poco sale, mezzo bicchiere di vino bianco bollen-
te , bagnate con brodo generale, coprite con un
foglio dicarta, e fate cuocere dolcemente con
£uoco sotto , € sopra ; quando sara gotta passa-
te
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te il fondo come sopra se non avete altra ¢las-

, digrassatelo bene , efatelo consumare a fuo-
co allegn o al punto di glassa . Nel momento di
servire levate la noce, che sia ben calda , glas-
satela dalla parte superiore, che sia d’un bel
color d’ oro, e servitela con sotto quella Salsa
d’ exrba , o Ragur, che pit vi piacera,

Piccioli Fricandd di Manzo .
Antré == Prendete una noce di manzo , levate~
gli tutte le pelle, e i nervi, come se dovesse
servire per un fricando ; battetela un poco, e
tagliatela per lungo in diverse fette eguali, che
piccarete di minuto lardo, e imbianchirete all’
acqua bollente ; poi prendete una cazzarola, met-
teteci delle fette di lardo in fondo, € aggiu-
stateci sopra li piccioli fricandé , coprlteli egual-
mente con lette di lardos un pezzo di prosciut-
to, una cipolla con tre garofani , wia carota,
un mazzetto d’erbe diverse , due spicchi d’aglio ,
un poco di sellero, poco sale; coprite conun
foglio di carta, basmate con brodo generale,
fate bollire dolcemente con fuoco sotto, € soprae
Quando saranno cotti, passate il fondo per
setaccio fino, digrassatelo bene , e fatelo consu-
mare a fuoco allegroal punto di una glassa , gras-
sateci li piccioli fricando di un bel color d’ oro
qualora non ne aveste altra glassa, e serviteli con
sotto quella Salsa d’erba , Ragt, o Guarnizione 4
che sara di vostro genio .
Manzo alla Moda « \
Grosso Antré = Prendete un grosso pezzo di
manzo , cioé o catta lanoce, ovvero, porzione
della culatta, che dissosserete , e larderete di
grossi lardelli di laxdo conditi con sale, s%ezie
ne,
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fine, erbe fine di tutte sorti , e un poco disugo
di limone , mettetelo in una marmitta con qual-
che fetta di lardo nel fondo , due cipolle, con
seil garofani, una carota , un sellero , un mazzet-
to di petrosemolo , con una foglia di alloro , due
spicchi d’ aglio, timo , basilico, poco sale , due
bicchieri di vino di Sciampagna, o altro vino
bianco bollente ; coprire la marmitta, ponete
fntorno al coperchio della carta incollata con un
poco d’acqua, efarina, accid non svapori, po-
netela nel forno, che non sia molto cqldo
con fuoco moderato sotto , e sopra, tatelo cuo-'
cere per cinque , o seiore . In questa maniera si
chiama manzo alla Moda servendolo caldo . E
manzc alla Reale-servendolo rifreddo . Nella
prima maniera si passa la salsa del manzo al
setaccio, si digrassa , ci si aeg'unge un poco
di salsa alla Spagnuola , o Culi, si fa consu-
mare al suo punto, e si serve sopra il manzo ,
con sugo di limone . Nella seconda si aggiunge
un poco di ASplC nella salsa del manzo , e nel .
momento che si chiarifica si rileva con sugo di
limone , e qualche foglia di dragoncello; si fa
gelare sulla neve:, € siserve txemo}dnte intor-
no , esopraal manzo dalla Reale. Avverto, che
tutte sorta di carni, allorché si lardano , bisogna
lardarle sempre per lungo , dovendosi poi ta-
gliare per traverso. -

Manzo in Miroton .
Orduvre = Prendete un pezzo di manzo alla
Lieale, tagliatelo per traverso in fette della gros-
sezza diun dito, tutte tonde , aggiustatele sopra
un piatto, con sale, pepe schiacciato , scalogna,
petrosemolo, pruguoli, o tartufi secondo la sta-

glo-
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gione , il tutto trito , aggiungeteci mets sugo , e
mneta restoran, o altro brodo colorito. Ponete il
piatto coperto sopra il fuoco, fatelo bollire un po-
co lentamente , e servitelo con sugo di limone .

Culatta di Manzo alla Bresa .
Riliewo == Prendete una bella culatta di manzo,
dissossatela , e lardatela come quella alla Moda,
mettetela in una marmitta, o braciera, con della
poele del giorno antecedente , fatela cuocere al
forno , facendogli prima spuntare il bollo sopra
un fornello , ovvero, fatela cuocere dolcemente
con fuoco sotto, e sopra per sei, o sett’ ore.
Quando sara cotta asciugatela bene dal grasso, e
servitela guarnita di cavoli, o altr’erba, ovvero
con qualsivoglia salsa legata . Abbiate cura di le-
gare il manzo con spago, prima di metterlo a
cuocere, accio nel tirarlo fuori non si rompa «
Culatta di Manzo nel suo Sugo .

Rilievo — Dissossate una culatta di manzo, larda-
tela di grossi lardelli di lardo conditi di sale, e
spezie fine, mettetela in una marmitta con un
poco di brodo , un mazzetto d’ exbe diverse , due
cipolle con sei garofani, qualche scalogna, tre
spicchi d’ aglio, una foglia di alloro, un pezzo di
snoce moscata, sale, e pepe sano ; coprite la mar-
mitta, fatela spuntare a bollire sopra il fuoco, poi
ponetela dentro il forno , che non sia molto cal-
do , fatela cuocere sei, o sett’ ore pitt, o meno
secondo la grossezza del manzo, aggiungendovi
a mezza cottura un bicchiere di vino di Sciampa-
gna bollente, o altro vino bianco . Quando sari:
cotta , passate la salsa al setaccio, digrassatela,
metteteci un poco di sugo, fatela consumare al

suo punto, avendo attenzione ¢he pon sia salata ,
e 5exs
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e servitela sopra il manzo con scalogne trite , e
sugo di limone . '
Culatta di Manzo alla Spagnnola .
Rilievo == Allorché la culatta di manzo sari lar-
data , e cotta pin della meta, con un pezzo di
prosciutto , fette di lardo sotto, e sopra, sa-
le, pepe, un poco di brodo, ci aggiungerete
otto mazzetti di cavoli, sei cipolle, sei rape,
carote , pané, sei torzuti, il tutto intagliato pro-
priamente , e imbianchito all’acqua bollente ,
fate finir di cuocere quest’ erbe conil manzo , e
servitelo guarnito con le medesime , con sopra
dei céci , e salciccie, ed una salsa alla Spagnuola.
Sara pero molto meglio di far cuocere quest’ er-
be a parte, e poscia guarnirci il manzo . Potete
anche passare al setaccio il fondo , dove ha cotto
il manzo , digrassarlo , metterci un poco di culi,
farlo consumare al suo punto, avvertendo, che
non sia salato, e servirlo sopra il manzo. Se lo
volete servire con dei cavoli soli, questil im-
bianchirete , e ne formerete tanti mazzetti, che
farete cuocere col manzo stesso, 0 a parte, ag-
giungendovi qualche salciccia . Nel momento di
servire, guarnite la culatta, coi cavoll, tramez-
zati colle salciccie nettate dalla loro pelle, e
sopra spandeteci dei ceci cotti con brodo, un
pezzo di prosciutto , un mazzetto di petrosemolo
con due spicchi d’aglio , € una rama di rosmari-
no . Versateci sopra un buon cull di prosciutto ;
che troverete alla pag. 7.
Culatta di Manzo all Imperiale .
Rilieyo = Prendete una culatta di manzo, dissos-
satela , lardatela di lardelli di lardo , e prosciutto
conditi , ponetela in una braciera con poele di
, _ gil
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gia servita per la polleria , fatela cuocere dolce~
mente con fuoco sotto, e sopra; quando sara
cotta » asciugatela dal grasso, e servitela con
sopra un Ragu melé di Animelle di mongana ,
¥egati-di pollo, Creste di pollastro, Uova nonna-
te , Prugnoli, cull di Carciofi,, Gamberi, pice
ciole Chenef. Troverete la maniera di farlo nel
Tom. 1V.-Cap. 1.
Culatta di. Manzo alla Tessé ,
Rilievo = Ponete in una, marmitta, o bracie-
ra delle fette di lardo, di prosciutto, di cipol-
le , di carote, di pane; metteteci sopra una
culatta di manzo dissossata, e lardata di grossi
lardelli di prosciutto, e lardo conditi , aggiunge-
teci sale , pepe sano , e un pezzo di noce mosca-
a ; fate sudare sopra il fuoco circa un’ ora,
bagnate con una bottiglia di vino di Sciampagna
bollente , o altro vino bianco, altrettanto brodo,
un mazzetto d’erbe diverse, due spicchi d’a-
glio , sel garofani, sei scalogne; fate cuocere
con fuoco lento sotto , e sopra, cinque, o sei
ore; quando sara cotta, passate la salsa al se-
taccio , digrassatela, pongteci un poco di culi
per legarla, e fatela consumare al suo punto.
Guarnite il manzo all’ intorno di Cavoli fiori cot-
ti in uny bianco , e versateci sopra la salsa, che sia
giusta ¢ l‘l sale , con un buon sugo di lxmone .
Culatta di Manzo alla Senteminalt .
Rilievo = Ordinariamente si serve la culatta di
manzo per allesso, e si guarnisce, come si €
detto in diverse maniere con Erbe , con Salse, e
Ragu. Per farla dunque alla Senteminult ; quan-
do sara cotta scioglietela, ponetela sopra il piat=
to, che dovete seryire , copritela ¢on una Sen~
temi-
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teminult , che troverete alla pag. 20., € panatela
di mollica di pane grattato fino ; fategli prende-
re al forno un bel color d’ oro, scolace il grasso
se vi fosse nel fondo del piatto , e servitela con
sotto una salsa all’ Italiana rossa, che troverete
alla pag. 65. )

Culatta di Manzo alli Pomi di terra.
Xilievo = Prendete una culatta di manzo, lar=
datela di grossi lardelli di lardo conditi, infila-
tela allo spiedo , e fatela cuocere arrosto « Ave-
rete delli pomi di terra cotti nell’ acqua, mon-
dateli ; poneteli nella leccarda alla meta della
cottura del manzo ; e fategli prendere sapore ,
avendo attenzione , che il manzo non sia molto
asciutto , ma bensi cotto al suo punto , e sugo-
so : ponetelo sopra il piatto , aggiustateci intor-
no i pomidi terra, passate al setaccio il fondo
della leccarda , aggiungeteci un poco di sugo,
digrassate , che sia giusto disale, e servite so-
pra 1l manzo. Se volete potete anche servirlo
con sotto una salsa alli Pomi di terra , che tro-
verete alla pag. 75,

_ Lombo di Manzo all’ Inglese .
Kilieyo = Prendete un bel lomho di manzo;
appropriatelo bene all” intorno , infilatelo allo
spiedo, e fatelo cuocere arrosto, bagnandolo
spesso col butirro che-avrete posto nella leccar-
da, osservate che non passi di cotturas e che
sia sugoso , dovendo quando si taglia , fare un
poco di sangue ; prima di levarlo dallo spiedo
lo panerete con mollica di pane grattato, e gli
farete prendere un bel colore ; servitelo con
sotto una salsa all’ Inglese , ¢be troverete alla
P43 74

Lo
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Lombo di Manzo in Adobbe.
‘Rilievo = Dissossate un lombo di manzo dj tutte
le sue ossa, lardatelo di grossi lardelli dilardo ,
e prosciutto conditi di spezie , e erbe fine, rula-
telo , e legatelo ; mettetelo in una marmitta , o
braciera con fetta di lardo sotto, e sopra, di
cipolle, di carote, un mazzetto di petrosemo-
Yo, con cipolletta novella , una foglia di alloro,
due spicchi &’ aglio , sei garofani, timo , basili-
co, sale, pepe. Fate sudare un poco a piccio-
lo fuoco , bagnate con mezza bottiglia di vino di
Sclampagna bollente , o altro vino bianco | al-
trettanto brodo ; fate cuocere nel forno, ovve-
T0 con fuoco sotto, e sopra cinque ore in cir-
ca . Quando sara cotto, scolatelo dal grasso,
ponetelo sul piatto , scioglietelo , e servitelo con
sopra qualunque Salsa legata, o Ragi, che cre-
dete a proposito .

Lombo di Manzo alli Fagioli.
Rilievo = Dissossate , e lardate un lombo di
manzo di grossi lardelli di prosciutto; rifilatelo
all’ intorno , e legatelo collo spago ; fatelo cuo-
cere in una braciera con della buona poele del
giorno antecedente gia servita per la polleria,
oppure se non 1’ aveste come quello all’Adob-
bo. Quando sard cotto levatelo, scolatelo dal
grasso , e glassatelo di-una bella glassa colox
d’ oro ; servitelo con sotto un Ragu di fagloli al
rosso , che siano ben rilevati con un filetto di
aceto . La maniera di farlo la troverete all’arti-
colo dei Ragu Tom.IV. Cap. I.

Lombo di Manzo in Ret de Bif.

Kilievo == Fate cuocere un lombo di manzo ,

zifilato intorne propriamente , allo spiedo » comle
- guei~
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guello all’ Inglese . Avendo attenzione che sia -
sugoso, cioé, che quando si tagli taccia il san-
gue « Quando sarete nel momento'di servire po-
netelo nel piatto con, sotto una salsa al culi di
Pomidoro , e cheil manzo sia di un bel colo-
ve . II- modo di fare la salsa lo troverete alla
pag. 92., un buon sugo di manzo € ancora ot-
timo.

Lombo di Manzo alla Marescialle .
#ilievo = Lardate di lardelli dilardo ben con-
diti un lombo di manzo dissossato , mettetelo
in una braciera con fette di lardo e prosciut-
to sotto , e sopra, brodo quanto basti, mez-
za bottiglia di vino diSciampagna bollente , o
altro vino bianco, due cipolle con sei garofa-
ni , una careta , una pane , un mazzetto di
petrosemolo con mezza foglia di alloro , due
spicchi d’aglio, timo , basilico, sale, e pepe,
coprite con un foglio di carta, fatelo cuocere dol-
cemente con fuoco sotto, € sopra, € a corto
brodo . Quando sara cotto scolatelo dalla sua
bresa , asciugatelo con una salvietta, ponetelo
sopra il piatto , scioglietelo , € servitelo con
sopra un Ragt di animelle di mongana, pru-
gnoli, tartufi, uovette nonnate , creste, e te-
gatini di pollo+ La maniera di farlo la trove~
rete all’ articolo dei Ragd Tom. IV. Cap. 1.

Lombo di Manze alla Riscielien .

Rilieyo = Abbiate un lombo di manzo di ot-
tima qualita, dissossatelo, e rifilatelo intorno pro-
priamente , fategli un buco nel mezzo , che pas-
si per lungo da una parte all” altra. Tagliate in
grossi filetti due fette di prosciutto , magro
di vitella » una pollanca dissossata , una lin-

gua
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gua di manzo , marinate il tutto con erbe fine ,
qualche prugnolo, e tartuto trito, sale, e pe-
pefino, lardo rapato , un pezzo di butirro squa-
gliato , il sugo di un limone , quattro rossi d’uo-
va crudi; ponete questa composizione dentro il
lombo di manzo » e lo cucite , dandogli una
tforma rotonda ; mettetelo a cuvcere In una bra-
ciera, o marmitta con brodo, una bottigla di vi-
no di sciampagna , o altro vino bianco bollente
un mazzetto di petrosemolo, con una foglia di
alloro , cinque di dragoncello , due spicchi d’ a-
glio , due cipolle con sei garofani , due carote,
una pane; fate cuocere dolcemente con fuoco sot-
to, esopra. Quando sara cotto , levatelo dalla
bresa, scolatelo dal grasso, ponetelo sopra il
piatto , scucitelo, e servitelo con una salsa all’
Italiana rossa rilevata con un filetto d’aceto di
dragoncello « La maniera di farla la troverete
alla pag. 7.

| Lombo di Manzo -alla Delfina.

Rilicve == Prendete una braciera , metteteci nel
fondo qualche fetta di lardo, ¢ di prosciutto, po-
neteci sopra un bel lombo di manzo rifilato all’
intorno , che il filecto resti di sopra , copritelo di
altre fette di lardo , e prosciutto , due cipolle con
sel garofani, due carote, una pané, un maz-
zetto d’ erbe con due spicchi d’ aglio, un po-
co di sellero, mezza foglia di alloro, sale, e
pepe . Fate sudare un poco sopra il fuaco, ba-
gnate con una bottiglia di vino del Reno bol-
lente, o altro vino bianco , ed altrettanto bro-
do. Fate cuocere lentamente con fuoco sotto,
e sopra, quando sard cotto passate la salsa al

setaccio » digrassatela » fatela consumare al suo
pun-
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punto , avendo attenzione al sale , e servitela
sopra il lombo ; che sia bene scolato, e asciu-
gato dal grasso. A tutti questi lombi di man-
zo , se incollerete il coperchio della braciera
con carta, acqua, e farina, farete assai bene «
Filetto di Lombo di Manzo in Bif-stek .
Antrée = Prendete un filetto di manzo , levate-
gli bene il grasso, i nexvi, e le pelli ; taglia-
telo in fette per traverso della grossezza diun
dito, battetele alquanto , e marinatele con olio ,
sale , e pepe schiacciato ; quando sara |’ ora di
servire ponetele sopra la gratella con sotto fuo-
co allegro, fatele cuocere al suo punto, doven-
do essere sugose , e fare un poco di sangue .
Servitele con una salsa all’Aspic con dentro un
poco di rocambole trite, la maniera di farla la
troverete alla pag. 74., ovvero fate ridurre un
poco di aceto con scalogne trite , e bagnate
coll’ aspic, o sugo di manzo .
Filetto di Manzo in Granadine.
Antré = Levate bene a un filetto di lombo di
manzo tuttiinervi, grasso, e pelli, tagliatelo
in grosse fette per traverso, battetele un poco
per renderle eguali, piccatele tutte nel mezzo ,
di minuto lardo a guisa diuna Rosa. Abbiate
un Salpiccone dianimelle, prugnoli, tartufi, co-
de di gamberi, il tutto crudo, che troverete
all’ articelo dei Ragh Tom. 1V. Cap.l. , cucite
intorno con una specie d’ infilsetta, che il lar-
do resti fuori, e che tirando il filo stringa la car-
ne, dategli una forma rotonda, come un grosso
pomo , imbianchite le granatine all’ acqua bol-
lente , ponetele alla fresca ; mertetele in una caz.
zarola come piccioli {ricando , coperte di fette di
lax-
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‘lardo , un pezzo di prosciatto , un mazzetto d’er-
be diverse , una cipolla con due garofani, quat-
tro scalogne, uno spicchio &’ aglio, un pezzo
di carota , una testa di sellero, poco sale, ba-
gnate con brodo ; e coprite con un foglio di
carta . Fate cuocere dolcemente con tuoco sot-
to, ¢ sopra. Quando saranno cotte , passate il
fondo al setaccio , digrassatelo , aggiungeteci un
.poco di biondo di mongana , o altro brodo colo-
rito , fate consumare a fuoco allegro al punto
di una glassa, che sia color d’ oro, glassateci
le pranatine, e servitele con sotto una salsa alli
Spinaci, che troverete alla pag. 76.
Filetto di Manzo alla Pompadura.
Antre = Prendete un filetto di manzo , levategli
totti i nervi, e le pelli, fategli un buco, che pas-
si da una parte all’altra in tutta la sua langhezza,
nel quale vi porrete prugnoli, o tartufi , secondo
la stagione, scalogna, petrosemolo, una punta
d’aglio, il tutto ben trito , e mischiato con sale,
pepe fino, lardo rapato , butirro squagliato , due
rossi ' wova crudi , e sugo di limone ; fate rima-
nere un poco di questo ripieno » che facendo det
tagli disotto al filetto col coltello, vi metterete
i ciascheduno un poco del ripieno sudetto ; dopo
involtate il filetto in una rete dimajale , o' di
mongana, legate le due estremita, fatelo cuoce-
ve allo spiedo , bagnandolo con un poco d’ olio,
¢ un mezzo bicchiere di vino di Sciampagna bol-
lente , o altro vino bianco . Quando sara cotto,
¢ che la rete avri preso colore, spolverizzatolo
con mollica’ di pane grattato fino, e servitelo
con sotto un sugo di manzo , e sugo dilimone .

Fi.
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Filetto di Manzo alla Poevrada s

[4ntré — Pulite propriamente un filecto di man-
zo di tuttiinervi, grasso, e pelli, piccatelodi
minuto lardo, marinatelo con olio, sale , pepe
schiacciato , fette dicipolla, fusti di petr osemo-
Io, due spiccii d’ aglio, una foglia dialloro in
pezzi, due fette dilimone senza scorza. Dopo
due, o tre ore di marnada, infitutelo allo spiedo,
fatelo cuocere al suo punto , bagnandolo con mez-
zo bicchiere divino di Sciampagna bollente , se
lo avete , che sia di un be!l color d’oro, e servi-
telo con sotto una salsa alla Poevrada, che tro-
verete alla pag.70. Lo potete servire ancora a
qualunque alera salsa, o d’Erbe, o Piccante, o
a qualunque Raga diverdura.,

Filetto di Manzo all’ Erbe fine s

Antré = Prendete un filetto di manzo, levate-
gli i nervi, ele pelli, come li precedenti, lar-
datelo per lungo di grossi lardelli di lardo con-
diti con erbe fine , e spezie fine, fatelo rinvenire
in una cazzarola sopra il fuoco, con un pezzo di
butirro , legandolo per le due estremita, accid
formi una specie di ciambella. Quando sara un
poco imbianchito , bagnate con un bicchiere di
vino di Scmmpdo'na bollente, o altro vino bian-
co , altrettanto brodo, ale » e pepe fino, fate
cuocere a picciolo fiaoco a due terzi della cottura.
Quindi passate la salsa , digrassatela » agriunge-
teci un poco di cali, un poco di sugo di manzo,
pet1 esemnlo , scalogna , prugnoli una punta d’ a-
glio , cinque f0011e di dmgoncdlo il tuctto trito
ben ﬁvo metteteci dentro il filecto di manzo ,
fatelo finire di cuocere , che la salsa §ia consuma-
Tom._I._ n ta
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ta al suo punto, giu-ta disale, e servitelo con
sugo dilimone., :
' Filetto di Manzo all’ Ammiraglio.
Autre = Tritate quattro, o cinque cipolle , laya=-
tele , e spremetele bene, passatele sul fuoco ip
una cazzarola con un pezzo dibutirro, qiando
sacanno color d’oro.levatele dal tuoco, aggiun-
geteci tre alicl togliate in filetti , un poco di lar-
do rapato , tre rossi d’ nova crudi, poco sale , pe-
pe fino, un pocherto di basilico m polvere . Ab-
biate un filetto di manzo ben pu'ito dei nervi, e
pelli, fatelo imbianchire un momenro all’ acqua
botlente , poi raghatelo al di sotto per traverso a
scala , senza che le fette siano divise del tutto ;
ponete framezzo a tacte queste fette vn poco del-
la cipolla che avete preparata, rendete al filecto
la sua primna forma come se fosse intiero , invol-
tarelo in.una rete di mujale, o di moneana, le-
gate le due estremitis tatelo cuocere allo spiedo.
Qaando sara coto , ¢ di un bel color d’oro , ser-
vitelo con una salsa fatta con cull, biondo di
mongana , o altro brodo colouto , e un buon su-
go dilimene.
Filetio di Manzo alla Nivernoese.
Antré = Levate propriamente ad un filetto di
manzo ogni nervo , e pelle , piccatelo di minato
lardo. Fate una muarmada in questa maniera :
prendete una cazzarola, meiteteci un pezzo di
butirro manegriato con un poco di farina, mezzo
bicchiere d’aceto , un bicchiere di brodo, sale,
pepe, quatero glroﬁml un pizzico di coriandoli
schiaccioti, ana togha (11 allom una cipolla in
teice , due spicchi d’aglio, timo, Insilico fusti di
pecrosemolo , fate scaldale sopra il fuoco ~novex;-
Go
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do sempre , tirate indietro la cazzarola, poneteci
dentro il fitetto , lasciatelo marinare quattr’ ore,
poi scoiatelo, ponete una fetta di lardo dalla par-
te che non € piccato, involtatelo con carta im-
butirrata , tatelo cunscere allo spiedo , e servitelo
i ua ben color d’oro, consottouna salsa alla Ni-
vernoese , che troverete alla pag. 66.
Filetto di Manzo all’ Jtaliana .
Antré = Quando avrete levato ad un filetto di
manzo tuct1inervi, e le pelli, piccatelo di mi-
nuto lardo , e tategli dei tagli dalla parte oppo-
sta , nelli quali vi porrete petrosemolo, cipolla,
scalogna , prugnoli, una punta d’aglio , 1l tatto
ben trito, timo, basilico , alloro in polvere , sale,
e pepe schiacciato , maneggiato il tutto con larde
rapato ; incartate il filetto, e mettetelo allo spie-
do, quando sara cotto, scartatelo, e panatelo di
mollica di pane grattato ben fino dalla parte che
non € piccato, fategli prendere un bel color d’ o=~
ro, e servitelo con sotto una salsa picciola Italia-
na, che troverete alla pag. 74.
FPetto di Manzo alla Reale
Rilievo = Prendete un bel petto di mavzo, tagliz-
tegli le coste corte, alzategli la pelle carnuta,
che ha di sopra, e poneteci framezzo un-buon Ra-
gt di due capponi, con prugnoli, tartufi ; ma
questo deve esser crudo ; all” Articolo de’ Ragu
vedrete la mantera di farlo. Cucite tutto all'in-
torno il petto, imbianchitelo all’ acqua bhollente ;
fatelo cuocere con brodo , vino bianco bollente,
un  grosso mazzetto dJdi petrosemolo, cipolle,
quattro garofani , due spicchi d’ aglio, una foglia
di alloro, timo, basilico, otto scalogne , un quar.
to di noce moscata , sale , pepe sano, e lungo
n 2 . tet.
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fette di lardo , e prosciutto, coprite con un foglio
di1 carta fute cuocere dolcemente con fuoco sot-
1o, e sopra . Quando sari cotto scolatelo bene dal -
grasso , asciugatelo con un panno , scucitelo, le~
vategli tutte lc ossa delle coste, glassatelo come
un Lumndb , e servitelo, con sotto , quellasalsa,
che pia vi piacerd . Potete anche in luogo di glas-
sarlo porvi sopra una Sentenunult , panarlo,
fargh prendere un bel color d’oro al torno, e ser-
virlo con sotto una buona salsa alla Spagnuola.
La maniera di tarla alla pag. 65.

Petto di Manzoe alla Senteminult .
Rilievo = Rufilate all’intorno un pecto di manzo,
legatelo s e poneielo a cuocere nella marmitta .
Quando sara yuasl cotto mettetelo in una bracie-
ra con un poco di brqdo , sale, pepe , un mazzet=
to d erbe diverse con una cipolla, dae spicchi
d’aglio , sei garofani , timo, alloro, basilico , fette
di carota, due bicchieri di vino di Sciampagna
bollente, o altro vino bianco, fatelo finire di cuo-
cere, € plenderc buon sapore . Dopo scolatelo,
ponetelo sopra una LOrLera, ovvero sopra un
platco, stemletem sopra una Senteminalt , spolve-
1izzatelo con mollica di pane ben fino, e tategli
prendere cotore al forno. Mertete il petto nel suo
piatto bene asciugato dal grasso ,* e servitelo con
sorLo una Salsa Pictante, che troverete alla pag.20.

Petto di Manzo in diverse maniere .
Rilievo — 1i petto di manzo cotto, che sard in
una bresa, ovvero neila marmitta per allesso , ta-

teeli prendere gusto come sopra , scolatelo, asciu-

zuelo dal grasso , e ser viteio con qlnlunque Sal-

sa, Ragl, o Guarnizione d’Erbe, che giadicare-

te a proposito « 1l Petto di manzo Stumato céallo
" ocdx-

‘e
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Scarlatto , si possono vedere all’articolo dei Ri-
- freddi Tom. F1, Cap. I.

Tenerumi di Manzo in diverse maniere
Grosso ntr¢ = Tagliate 1 tenerumi.di un petto
di manzo della grossezza che vorrete, fateli sgor-
gare nell’acqua vicino al tuoco, e poscia im-
bianchire all”’ acqua Dollente , passateli alla {re¢-
sca , poneteli a cuocere con brodo , un bicchie-
re di vino di Sciampagna bollente , o altro vino
bianco » un mazzetto ¢’ erbe con una cipollet-
ta, una foglia di alloro , timo , basilico,” due
spicchi d’ aglio , quattro garofani, tette di ci-
polle , carote, sale, e pepe schiacciato. Quan-
do sono cotti, prendete il fondo delia bresa,
passatelo al setaccio, digrassatelo, e ponetelo
in una cazzarola con un pezzo di butirro ma-
neggiato nella farina , un poco di cerfoglio im-
bianchito, e trito fino ; fate stringere sopra il
Juoco , aggiungeteci un sugo di limone, o un
filetto d’aceto, e servite sopra li tencrumi. Pex
farli diversamente ; quando sono cotti come so-
pra, ovvero in una bresa, l1 potete servire con
qualunque Salsa, Puré, Raga, o Guarnizione di
vostro genio-, come anche con Cavoli, e Sal-
ciccie ; ma questi si fanno cuocere uniti alli te-
nerumi, e le salciccie non vi si pengano, che
up ora prima di servire . Ne parlerd ancora
all’ articolo delle Terrine nel Tom. I71. Cap. 1V,

Carr¢ di Manzo alla Provenzale .
Grosso Antrée = Prendete un carré di manzo,
Cio€ quattro, o cinque coste unite insieme, taglia-
tegli le ossa corte, e levategli quelle della schie-
na , lardatelo per lungo di lardelli dilardo , e
prosciutto, conditi con spezie fine, ed erbe fine;
met-
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mettetelo in una braciera con qualche fettz
di Jardo , e prosciutto , una cipolla con tre
garofani s una carota, una pané , quattro sca-
logne , uno spicchio, d’ aglio , un mazzetto d’ er=-
be diverse con mezza foglia di alloro, timo,
basilico , sale , e pepe schiacciato, un bicchiere
di vino di Grave bollente, o altro vino bianco,
-un poco di brodo, coprite con un foglio dj car-
ta ; fate cuocere lentamente con fuoco sotto, e
sopra » Quando sara cotto scolatelo dalla bresa,
e servitelo con sopra una salsa Ascé, che tro-
vexrete alla pag. 82.

| Carre di Manzo Glassato -
Grosse Antre = Rifilate , e aggiustate propriamens
te un carr¢ di manzo comeil precedente , fate-
Yo cuocere nella stessa maniera. Quando sara cot-
to tiratelo fuori, scolatelo dalla bresa, e glas-
satelo con una buona glassa color d’oro . Se
non 1’ avete passate la detta bresa, che non sia
salata , digrassatela, aggiungcteci un poco di
sugo , ponetela in una cazzarola della grandez-
za del carré fatela consumare a fuoco allegro
al punto di una glassa , metteteci dentro il man-
zo , grassatelo bene dalla parte superiore, e
servitelo con sotto un Ragu di Rape al rosso,
che troverete la maniera di farlo nel Tom. 1V.
Cﬂpo le , _ '
Carre di Manzo all’ Inglese .

Grosso Anlrée = Questo si fa come la culatta di
manzo alli Pomi di terra pag. 129. e servitelo con
una salsa fattain questa maniera.Prendete una
cazzarola, poneteci meta sugo, e meta culi, un
pezzo di butirro maneggiato nella farina, sale,
e pepe schiacciato , mezzo bicchiere d” aceto con:
. sumae
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sumato , stringete soprailtasco , e versate so-
pra li Pomi diterra; che la salsa sia legata una
cosa glusta «

Carré di Manzo al Cwll di Rape .
Grosso Antré = Prendete un carré «y manzo di
guattro , o cinque coste, rifilatelo bene all’intor-
no , levategli tutti i nervi, e le peili, e tagliate-
gli le ossa corte , piccatelo di minruto luvdo,
marinatelo con olio , sale , pepe schiacciato,
fette di cipolla, due fogiia di alloro in pezzi, due
spicchi d’ aglio, fusti di petrosemolo, dopo due
ore di marmada , tatelo cuocere allo spiedo
di un bel color d’oro, e ben sugoso; servi-
telo con sotto una salsa al cull di Rape, che
troverete alla pag. 91.
. Carr¢ di Manzo in Fricando.
Grosso Antré == Agglustate , e nfilite un carré
di manzo, come il precedente, piccatelo di minu-
to lardo , fatelo cuocere, come la noce di man-
zo in fricandd , glassatelo di un bel colore, e
servitelo con sotto una salsa alli Cedrioli, che
troverete alla pag. 76,
Coste di Manzo all’ Clandese .

Antré = Prendete una costa di manzo, o due,
tagliategli I’ osso corto, e dissossatele di tutto
il resto, passatele in una cazzarola sopra il fuo-
co con un poco di butirro, e lardo rapato, ag-~
giungeteci un bicchiere di vino bianco consu-
mato per meta, petrosemolo, cipolla, scalogna,
crescione s dragoncello, pimpinella, cerfoylio,
sivetta, il tutto ben trito, un poco di brodo
colorito, sale, e pepe schiacciato; fate cuocere
a fuoco lento. Quando saranno cotte, ponetele
sopra il piatto , digrassate Ja salsa, e legatela

: ' con
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con una liason di tre, o quattro rossi d’uova]
sugo di limone , e servitela sopra le coste,

B Costa di Manzo alla Remolada
#niré = Abbiate una costa di manzo un po-
co grossa, dissossatela tutta alla riserva dell’osso
principale > che tagliarete corto; lardatela per
traverso di lardelli di lardo conditi, e rifilati
al paro della carne, fatela cuocere a picciolo
fuoco con brodo , qualche fette di lardo, e
prosciutto, un poco disale, un mazzetto d’ erbe
con mezza foglia di alloro, timo, e basilico,
una cipolla con tre garofanmi , uno spicchio
. d’aglio ; quando sara.cotta, ponetela sopra un
piatto con un poco del grasso della sua bresa ,
sale , e pepe schiacciato ; prima che si raffred-
di del tutto poneteci un rosso d’uovo; mesco-
Iatelo col grasso , ungeteci la costa per tut-
to, panatela di mollica di pane ben fina, fate-
gli prendere un bel color &’oro sulla gratella,
e servitela con sotto una salsa alla Remolada,
che troverete alla pag. 63.
Costa di Manzo in diverse maniere.

"Antré = Tanto il carré, che le coste sole di
manzo si possano servire in molte maniere,
cioé¢, dopo cotte alla bresa, come si é detto di
sopra si servono con diverse Salse , e Ragll.
Anche il carré piccato, ovvero solamente glas.
sato , si serve come sopra con diverse Salse, e
Ragu . Sipossano anche le coste di manzo pa-
narle crude, e cuocerle alla gratella come quelle
di mongana , oppure nel loro sugo con tutte
sorte d’ exbe fine ; ma bisogna che siano molto

tenexe .

F.4 6~
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Rognone di Manzo alla Roberta .

Ordnvre = Tagliate quattro, o cinque cipolle
in dadini, passatele sopra il fuoco in una caz-
zarola con un pezzo di butirro, quando saran=-
10 mezze cotte,, metteteci un rognone di man-
zo tagliato in fette fine , aggiungeteci sale, e
pepe schiacciato , fate cuocere dolcemente , poi-
ché il rognone rendera sufficiente sugo per cuo-
cere . Nel momento di servire poneteci un poco
di mostarda , e un buon filetto. d’ aceto. Potete
anche cuocerlo tagliato in filetti come il manzo -
stufato , abbondante d’erbe d’ odore ; vedete
alla pag. 147.

Rognone di Manzo al Culi di Pomidoro
Orduvre = Fate cuocere un rognone di manzo
tagliato in filetti in una buona bresa. Quando
sara cotto, scolatelo del grasso , e ponetelo in
un buon culi di pomidoro fatto di buon gusto,
e servitelo con pepe schiacciato « Il modo di
fare il culi di pomidoro lo troverete alla pag. 13+
In Italia per altro si fa poco uso de’ rognoni di
gualunque sorte essi siano: si possano bensi ac-
comodare in diverse maniere tanto in Pasticcio,
che a qualunque Salsa, o Ragu .

Zinna di Vacca all’ Italiana .

Orduvre = DPrendete una zinna di vacca lat=
tante , e che sia d’animale giovane , allessas
tela una mezza ora , tagliateli tutti i nervi,
e le pelli , che gli sono intorno , e rifilatela
ben eguale , lardatela per traverso de’lardelli
lunghi di prosciutto conditi con erbe fine, pe-
pe fino , ¢ sugo di limone , mettetela in una
marmitta con qualche fetta di lardo , e prosciut-
to, una cipolla con tre garofani, una carota,

" una
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ana pané, un mazzetto d’ erbe con mezza fo
glia di alloro , timo , e basilico , due spicchi
d’ aglio , sale, pepe sano, e brodo finché re-
sti coperta , fatela cuocere dolcemente 5 quan-
do sara cotta, tiratela fuora dalla bresa-, pone-
tela sopra un piatto, conditela ancora con po-
co sale, e pepe schiacciato , etanto grasso del-
la sua bresa, quanto basti per panarla: allor-
che sara un poco raffredata , ponete un rossc
d’ uovo mnel grasso , mescolate Lene , ungeteci
tutta la zinna all’ intorno, panatela di mollica
di pane grattato fino, futegli prendere al torno
un bel color d’ oro, e servitela scolata dal gras-
so, con sotto una salsa alli Capperi, che trove-
rete alla. pag. 81,

. Zinna di Vacca in Fricassé .
Orduvre — Prendete una zinna lattante , alles«
satela, e taglntegh tutto all’ intorno i nervis
e le pelli 5 fatto questo la tagherete i tanti
pezzi eguali non molto grossi; poneteli in una
cazzarola con un pezzo di butirro, un pezzo di
prosciutto , cipolla, scalogna, petrosemolo , pru-
gnoli , una punta d’ aglio , il tutto trito 4
passate sopra il fuoco, aggiungeteci , sale, e
pepe schiacciato, sbruffateci un pizzico di fari-
na, bagnate con un bicchiere di vino bianco con-
sumato per meta , altrettano brodo, fate cuoce-
re a fuoco lento, che consumi al punto di una
salsa ; nel momento di servire', digrassate, leva-
te il prosciutto, ed il mazzetto , elegate con una
liason di tre rossi d’uova, € un gran sugo df
limone, o di agresto »

AL
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zinna di Vacca in diverse manicre o
ordnvre — La zinna di vacca » quando sari
cotta in una bresa, come si € detto di sopra,
si pud servire a qmlnnque Salsa, o Ragu. Ta-
gliata in fette si pud friggere indorata , e panata,,
o soltanto indorata . Si puo anche panare , e
cuocere sulla gratella ; alla Senteminult ; al Gra-
tino come i palati di manzo ; al Parmxgmno co-
me la trippa; in {ette ripiene , e fritte; al for-
no come il fegato alla Veneziana , in Torta, in
Pasticcio 3 ma di queste ne parlero all’ Articolo
della Pasticcieria Tom. 1V. Cap. 1V,

Polpette in Manzo .
Ordnvre = La diversa maniera di fare delle
Pulpett:p di manzo , di vitella, o dimongana,
si trovery all’ articolo delle Farse Tom, 1V,
Cap. I.

Orecchie di Manzo in diverse maniere ,
Orduvre = Prendete delle orecchie di manzo
ben pulite, allessatele un quarto d’ ora, poi fa-
tele cuocere con brodo, un poco d’ acquavita,
un mazzetto ¢’ erbe diverse , due cipolle con
quattro garofani, due spicchi d’ aglio , una fo-
glia di alloro, sale » € pepe sano , mezza lib-
bra di grasso di manzo, due carote, una pa-
ne . Quando sono cotte scolatele ponetele SO~
prail piatto ﬂlrlccxatele, selvxtegh sopra quel-
la salsa, che pint vi pilacera , che sia alquanto
piccante « Potete ancora tagliarle in due parti,
¢ panarle, come li piedi alla Senteminult , e
servirle con una salsa alla cipolletta , o alla
scalogua con sugo di limone » o agresto.

o~
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Polpette involtate di Manzo ;
Antre == Tagliate in fette fine un pezzo i scan<
nello di manzo , o filetto , o qualche altro taglio ,
ma che sia magro, battetele bensottili , bagnan-~
dole con un poco d’acqua. Stendete sopra ad ogni
fetta un poco di.tfarsa come troverete descritta
all'articolo delle Polpette , o Coppiette di Man-
zo Tom. IV. Cap. . Involtatele , che siano egua-
li, ed infilatele a due per due, o pitt, a spiedi-
ni i Jegno sottili . Ponete in una cazzarola qual-
che fettma di lardo , quattro fettine fine di pro-
sciutto ; aggiustateci soprale polpette, conditele
con sale , pepe , una cipolla condue garofani , un
mazzetto d’erbe diverse, mezzo bicchiere di vino
bianco bollente , coprite con un foglio di carta,
fate cuocere con fuoco sotto, esopra. Quando
averanno preso un bel colme da una parte ,
voltatele dall’ altra, che farete colorire egual-
mente ; indi metteteci un pizzico di farina, ba-
gnate con brodo , o sugo di pomidoro , fatele
cuocere dolcemente . Allorché sarammo cotte di-
grassatele , levate le polpette daglispedini , met~
tetele. in un’ altra cazzarola , passateci la salsa
per setaccio, che stia bene disale , e servitele.
- Manzo Garofanate
Antré = Abbiate un bel pezzo di scannello, o
culatta , battetelo alquanto , lardatelo di lardelli
di lardo , e prosciutto , conditi con petrosemolo,
persa, basilico , scalogna , una punta d’ aglio , il
tutto trito fino, sale , pepe, garotani in polvere , e
sugo di mezzo lJmone . Prendete una braciera,
metteteci qualche fetta di lardo, e prosciutto,
aggiustateci soprala carne, conditela con poco
sale , pepe, una cipolla con due gaxofani, un
maz-
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mazzetto d’ erbe diverse , mezzo bicchiere di vi-
no bianco bollente , coprite con un toglio di
carta . Fate cuocere con IllOLOleg'O‘lel.‘O sotto , €
sopra > ed incollate con carta il coperchio della
braciera accid non svapori. Dopo due ore sco-
prite , fate prendere un bel color d’ oro se non
lo avesse , bagnate con brodo , e fate finire
di cuocere dolcemente . Quando sard cotta, e
consumata la salsa al suo punto ,-digrassatela,
‘passatela al setaccio s e servitelasopra il manzo
con sugo di limone . Quando é la stagione de’
pomidoro, in luogo di bagnare -col brodo , ba-
gnate col sugo di pomidoro. Se volete la salsa
jegata , metteteci un pizzico di farina prima di
bagnare » ‘
Manzo Stufato .
Antrée = Questo ¢ il nostro Stufato : Vivanda uni-
versale, ed ottima, allorché € ben fatta, e di bue-
na carne « Alcuni che amano la carne grassa pre-
feriscono la costa vuota allo scannello , altri, che
amano la carne magra dicono , che lo scannelio
e migliore, onde ognuno prenderd quella, che
pin gli aggrada . Per farlo, tagliate la carne in
pezzi grassi una cosa giusta ; per ogni libbra
di carne valutate un oncia dilardo, che trita-
rete ben 'fino , al quale aggiungerete cipolla,
scalogna , petrosemolo, due, o tre splcchl d’a-
glio, o pit o meno, secondo la quantita del:
1y carne, persa, e basmco , il tutto trito fino.
Mettete questo battuto in una cazzarola, o co-
me nol diciamo in una stutarola, unito alla car-
sie , condite con sale , pepe, espezie fine. Fa-
te cuocere a fuoco leggiero; quando principia
ad asciugarsi amrmnvetem mezzo bicchiere di
vine
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vino bianco bollente , fatelo consumare di nuovo ;
bagnate con brodo, fatelo cuocere sempre ri-
stretto con poca salsa e ben chiuso . Quando
sard cotto igrassatelo , e servitelo giusto disale .
In questa vivanda tatto cio che vi si mette ci sta
bene , come selleri , rape , imelecotogne, pera,
carote , cipollette , tartufi, pomidoro , fungi ; €
ottimo specialmente colle pera, e sugo di pomi=
doro . Le erbe si allessano prima, ¢ poi si uai-
scono alla carne;, quando e giunta ad una certa
cottura, accio termini.di cuocere contempora-
neamente all’ erbe . Le pere , ed i cotogni si
mettono crudi nella carne tagliati a spicchi. Le
rape si friggano prima nello strutto di un color
d’oro . Il sugo di pomidoro si fa in questa manie-
ra non solo per lo stufato , ma anche per tutt’altra
vivanda di tal natura, cioé, tagliate dei pomi-
doro, quella quantitd che avrete di bisogno , da-
tegli una mezza spremuta , metteteli in-una caz-~
zarola con fusti di petrosemolo, basilico , qualche
spicchio d’ aglio, un poco disellero, fette di ci-
polla, qualche scalogna se Y'avete ; ponete sopra
il fuoco, fateli bollire un’ ora dolcemente , poscia
passateli al setaccio , con una cucchiaju.a forza di
braccia, dovendo passar tutto alla riserva delle
pelli; e de’ semi , e servitevi di questo sugo in tut-
10 cio, che vi bisogna .
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CAPITOLO TERZO:
Della Vitella Mongana ,
Cognizioni della Mongana.

I n tutta I’ Italia le migliori Vitelle da latte ,
che noi abbiamo sono la Vitella Mongana de’ pa-
scoli ubertosi della Campagna d Roma; e la Vitel-
1a di Sorrento, paese ameno nelle vicinanze di
Napoli. Cid nonostante nella Lombardia, € se-
gnatamente ne’ contorni ridenti della Cicta di Mi-.
lano si trovano delle ottime Vitelle lIattanti; ma
per il sapore e buon gusto dellaloro carne, la
mongaa di Roma , quando specialmente € stata
allactata da due madri, come volgarmente si di-
ce, € molto superiore alle altre . Di questo ani-
male se ne fa molto uso nella Cacina . La sua car-
ne forma un’ alimento eccellente, perche sanoe
salubre , e conviene ad ogni eta e temperamento.
La Vitella mongana. per esser buona, deve essere
Jattante , non tanto picciola , e non tanto grossa,
¢ quella di pelo rosso € mxg;hore delle altre « Si de-
ve scegliere la carne della Vitella mongana , ossia
da latte , bianca che anplocsmn ad un colore per-
lino, e grassa . Le parti, che s’impiegano alla Cu-
cina sono la Testa intiera , o divisa, le Orecchie,
oli Occhi, il Cervello , ]a Lingua, il Fegato, i
Piedi, la Lattughella, la Tuppd gh Schinali, la
Rete, le Animelle . Nel quarto d’avanti, la Sp'{l—
1a, il Carreé , il Petto, li Tenerumidel Petto, il
Filetto, il Collo, In quello didietro, la Coscia
vuota , la Noee, la Culatta , il Lombo , il Rogno-
ton 112
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nc, il Garretto, la Coda; bisogna, come il Man-
zo , servirsi prima delle parti piu delicate , e le
altre lasciarle alquanto infrollite, ma molto me-
1o I’ Estate , che I"lnverno . Evvi delle vitsile
da latte , che subito ammmazzate la loro carne si
corrompe assai facilmente ; altre che subito mor-
te , ancorche la carne non si corrompa, hauno un
pessimo odore, esapore; ed altre appena morte
Ia loro carne diviene verminosa . Tutto c10 acca-
de a questi animali nell’ Estate, come ho io os-
servato in alcuni paesi della Romagna , del Bolo-
gnese , e del Milanese .

‘ Testa 'di Mongana alla Poevrada .
Antré = Abbiate una -testa di mongana ben pu-
lita, dissossategli.tatto i1l muso fino a«rlx occhi, e
tagliateglielo senza offendere la lmgua e la pel-
le; levategli il nero degli occhi, fatela sgorgare
uell acqua una buon’ora vicino-al fuoco, cam-
biondogliela due » o tré volte, - allessatela un mo-
mento all"acqua bollente , passatela alla fresca,
involtatela in una salvietta,, ponetela in una mar-
mitta con acqua, cipolle, carote , un mazzetto
(x‘ erbe diverse , due spicchi d’aglio, sei garofa-

, quattro tette di limone senza scorza, un pez-

Z0 dl butirro maneggiato in un poco di farina ,
sale , e pepe sano; fate cuocere a fuoco lento , e

schiumate. ando sara cotta , levatela dalla sal-
vietta , che sia ben bianca , ponecsla sopra il piat-
Lo, apntevh il cervello , levandogh le due ossa
del cranio , levate la pelle alla limgna, tagliatela
in mazzo per lungo , scolate il brodo dal piatto ,
servitela con sopra una buona salsa alla Poevra-
da , e se volete un rosso d* vovo tosto e petrose~

molo trito sopra, oppure la potete sexvire ser?-
pli-
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plicemente con sale , pepe schiacciato , e petrose-
molo intorno . La maniera di fare la Poevrada la
troverete alla pag. 70.
Testa di Mongana all' Avaro .
“ntré — Fate cuocere una testa di Mongana,
come- la precedente, ponetela sopra il piatto,
apricegli il cervello, levate la pelle alla lingua,
spaccatela per lango, ungetela con butirro, e ros-
so d’'uovo mescolato insieme, sale , e pepe schiac-
¢iato , panatela di pane grattato , fategli prende-
xre coloresulla gratella, e unitela alla testa; sco-
late bene il brodo del piatto , conditela con sale
pepe schiacciato sopra , petrosemolo intorno, e
servitela con una salsa ail” Avaro in una salsiera .
La maniera di farla la‘troverete alla pag. 84,
Testa di Mongana alla Contessa,

Antre = Dissossate rucra intiera una testa di mon-
gana ben pulica, lavatela, ed asciugatela. 1I
cervelio, e ia lingua vi potranno servire per
gualche altra cosa . Abbiate una buona farsa di
Chenef, stendetene una porzione sopra la testa ,
metteteci in mezzo an buon Ragu freddo, diani-
snelle , o dipiccioni, o una tricasse di pollastri,
ricoprite con altrettunta tarsa, cucite la testa,
che torni nella sua torma natarale, copritela di
fette di lardo, e qualche tetta di limone senza
scorza , mvoltatela in una salvietta, legatela, fa-
tela cuocere In una bresa, fatta con brodo, due
bicchieri di vino biunco bollente, due fette di
prosciutto , una cipoila con quattro garofani, una
carota , una pané , due spicchi d’aglio, sei sca-
Yogne, un mazzetto d’ erbe diverse, con mezza
foglia dialloro, un poco disellero, timo, basi-
lico, sale, e pepe sano .« Quando sara cotta leva-

Tom.d. 0 tela
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tela dalla salvietta , ponetela sopra il piatto , scu--
citela, scolate bene il brodo ; e servitela | che sia
bella bianca , con sopra una salsa alla Spagnuola >
e sugo di limone”, che potete vedere alla pag. 65,
Per la farsa di Chenef,ed i Ragn nel Tom.17.Cap,].
Testa di Mongana al sultano .

Antré = Dissossate del tutto una testa di monga~
na, distatene la carcassa, e levategli la lingua,
ed il cervello : la lingna fatela cuocere in una
bresa, ed il cervello-dopo pulito, fatelo cuocere
nell’ acqua » e sale ; quando la lingua sara cotta ,
levategli la pelle, e taglatela in filetti per tra-
verso , il cervello tagliatelo In gross1 dadi. Pren-
dete una cazzarola , metteteci un pezzo di butir-
r0, scalogna, petrosemolo, prugnoli, tartufi,
cipolia , una punta d’ aglio, il tutto trito , passate-
ci 1filetti dellalingua , aggiungeteci sale , e pepe
schiacciato , bagnate con un poco di culi bianco ,
fate bollire un momento , uniteci idadi di cer-
vello , elegate con una liason di tre rossi d’uova,
e sugo dilimone ; prendete la testa, stendetela
sopra un panno pulito, poneteci dentro tutto
all’ intorno una farsa di Chenef, ed in mezzo il
Ragn sudetto » che sia freddo ; cucitela, coprite=
l1a di fette di lardo, e qualcuna di limone senza
scorza , involtatela in una salvietta ; fatela cuo-
cere in una bresa come quella alla Contessa , e
servitela ben scolata dal grasso, con sopra una
salsa al Sultano , che troverete alla pag. 87.

Testa di Mongana alla Mentenon .
Antré = Dissossate una testa di mongana, come
quella al Sultano, pestate il cervello crudo , ag-
giungetecl sei, ovvero otto rossi d’uovi tostis
mollica di pane disseccata con latte, e ﬁo;rel di
at-

A -
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Tatte , petrosemolo, scalogna, pragnoli, o tar-
tufl freschi; osecchi, il tutto trito , un pezzo di
butirro, sale , pepe fino, noce moscata, € tre
rossi d'aova crudi. Stendete questa farsa sopra la
pelle della testa; prendete la lingua cotta per
meta, levategh la pelle, tagliatela in filetti, po-
ne{eh dentro una cazzarola con animelle ;lmbmn-.-
chite , scalogna , cipolla, petrosemolo trito , pru-
gnoli, o tartufi freschi in fette , un pezzo di bu-
tirro , un pezzo di prosciutto , sale, € pepe fino,
passate un momento sopra il fuoco., bagnate con
un poco di cull bianco , fate finire di cuocere , le-
gate con una liason di tre rossi d’ wova, e sugo
dilimone , fate raffreddare, levate il prosciutto,
€ mettete questo Raga, che vi sia poca salsa nel
mezzo «ella testa , cucitela, copritela difette di
lardo , € qualcyna di limone senza scorza, invol-
tatela in una salvietta, fatela cuocere come le
precedenti, e servitela ben scolata, con sopra
una salsa alla Nivernoese, che troverete alla
pag. 66.
Testa di Mongana allz Senteminult,

Antré == Quando la resta di mongana sara cot-
ta come aila Poevrada, apritela sopra il cranio,
e levategli il cervello, pestate nel mortajo un
poco di petto di pollo arrosto , aggiungetecl un
pezzo di batirro ; mollica di pane disseccata nel
Jatte |, e stretta con rossi «’ nova, il cervellg
della mongana , petrosemolo scalogna , prugnro-
i, o tauuﬁ, il gatto trito , tre , 0 quattro ros-
si d’ uova crudi, sale, pepe fino, e noce mo-
scata. KFarsiteci 11 sito del cervello, le orecchie ,
e il di sopra della testa; coprite tutto all’ intor-
N0 con una Senteminult , panatela con molli-=

- Q 4 e
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ca.di pane grattata fina. Mettetela a un forne
temperato fintantoche la farsa sia cotta , e che ab-
bia preso colorve; servitela scolata dal grasso , con
sotto una Salsa Piccante , che troverete alla
pag- 87.
. + Testa di Mongana al Verd Galand. ,
Orduyvre == Levate a una testa di mongana il
cervello, gii occhj, le orecchie, la lingua, le -
guancie-, tate sgorgare 1l tutto nell’ acqua vicino
al tuoco . Il cervello fatelo imbianchire , levan-
dogli prima la pelle , ed il. resto dopo ben la-
vato, -e hmbianchito ponetelo a cuocere con bro-
do, un bicchiere d’aceto bianco, sale, quattro
scalogne , tre tette' di limone senzascorza, due
spicchi &’ aglio, una cipolla con tre garetani,
un. mazzetto d’ erbe diverse, una carota; non
bisogna perd mettere il cervello, che alla me-
ta, e piu della-cottura ; quando il tutto sara cot
to scolate, e tagliate il cerveilo in due parti;
abbiate , una pastella per frictura, nella quale
metterete una gran quantita di toglie di petro-
semolo capato minuto, :ntingeteci dentro i pez-
zi di testa di mongana, che siano freddi, e fa-
teli friggere di bel colore.

Testa di Mongana a qualungue Salsq .
Antré¢ = Quando la testa di mongana sara cotta
come alla Poevrada, 0 in una Bresa , oppure con
acqua , sale, una cipolla in fette , due “spicchi
d’ aglio, un mazzetto d: erbe diverse ; quattro
garofani, la potete servire con qualunque sal-
sa Piccante s di Pomidoro, Italiana rossa rile-
vata con un buon filetto d’ aceto, Agro-dolce ©
Remolada calda, Remolada fredda , Povero uo-
mo , Nivernoese, alla Mostarda, al Porchetto,

Vel'g
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Verde fredda, Ravigotta fredda ; alli Capperi. .

Le salse fredde in una salsiera, e le calde come:

vi piacerd . Vedete I'Articolo delle Salse .
Orecchie di Mongana al Swultano .
Orduvre = Drendete quattro; o sei orecchie di
mongana ben pulite , fatele sgorgare nell’ acqua
vicino al fuoco , poscia 1mbmn<,'nre all’acqua bol-
Jente , mettetele a caocere con brodo , fette dt
lardo , e di prosciutto , un pezzo di butirro , tre
fette di limone senza scorza , un mazzetro o’ er-
be diverse , una cipolla con due garofani, uno
spicchio & aglio , due scalogne, sale. Quando
saranno cotte , e ben bianche puntategh Pestre-

mmita dell” orecchie, arruc:atele a.scmgatele con’

un panino pulito , penetele sopra il piatto ,

servitele- con sopra una salsa al Sultano , Che
troverete alla pag. 87. ~

Oreccbie di Mongana al Gratino .

Orduore —= Abbiate una farsa di Gratino cruda,
stendetene un dito sopra il piatto, che dovete ser-
vire, aggiustateci sopra quattro orecchie di mon-
gana cotte come le precedentl, guarnitele tutte
all’ intorno dl cipollette cotte in un buon brodo ;

coprlte il tutto con fette di lardo di gia cotte

In qualche bresa, ed un ogho di carta, méta
tetele a un forno temperato, e’ nel momento di
servire levate la carta , e le fette di lardo, asciu-
gate bene il grasso, e versateci sopra una sal-
sa all’ Italiana rossa , in cui vi sia un filetto i
aceto . Il modo di fare lasalsa lo troverete alla
pag. 65« E quello di fare ln farsa , nel Tom, 17,
Eap. I

Greca
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Orecchie di Mongana al Culi di Pomidore ;
Orduyre — Prendete quattro , 0 sei orecchie
di mongana ben pulite, e bianche; fatele im-
bianchire all’acqua bollente , e cuocere con bro-
do » quattro fette di limone senza scorza, fette
di lardo, € prosciutto , una cipolla cor due garo-
fant ,  un mazzetto d’erbe diverse , tre scalogne,
due SplCChl d"aglio , unr pezzetto di butirro , sale ,
pepe samo « Quando saranno cotte asciu gatele be=-
ne dal grasso » che siano bianche, ponetele sopra
fl piatto , arricciatele, e servitele con sopra una
sal'sa al culi di Pomldoro » che troverete alla
pat 93¢
Orecchie di Mongana Panate «
"Orduvre = Allorché le orecchle di mongana sa-
Yauano cotte come sopra, scolatele, e ponete-
le sopra um piatto com poco sale » pepe schiac-
ciiato, ed un pezzo di butirro squagliato « Quan-
drcysaranno quasi fredde , aggiungeteci U rosso
d” wove , mescolatelo berre col butirro, ungeteci
le orecchie da pertutto , pamatele di moltica di
pane grattata fina ; fatele cuocere alla gratella
di bel colore , e servitele comr sotto una salsa
alla Remolada calda , che troverete alla pag. 68¢
Orecchie di Mongana all Italiana -

Orduyre = Fate cuocere quattro , o sel belle
oreechier di mongana in una bresa, comesi € :
detto di sopra » Allorchésaranno cotte, asciu-
gatele , ponetele sopra il piatto , che dovete ser-
vire, tagliategli una porziowe dell” estremita dell”
orecchie , arricciatele, e metteteci sopra a cia=
scheduna umirvovo nommato imbianchito ,. e leva-
e Ia pelfe, e all”intorno guarnite le orecchle

con creste di pollastro, granelletti de’ medesimi,
€O
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code di gamberi, il tutto cotto separatamente ,
e servite con sopra una saisa picciola Italiana , e
sugo di limone , che troverete alla pag, 74. .
Orecchie di Mongana alla Madalena .
Orduvre = Quando le orecchie di Mongana sa-
ramno cotte come al Sultano , asciugatele , e
ponetele sopra il piatto ; tagliate a ciascheduna
I’ estremita delle orecchie , arricciatele , e pone-
teci sopra un culo i carciofo cotto in un bian~
€0, con entro un’animella di capretto glassata ,
e servite con un culi di Prosciutto rilevato con
un buon sugo di limone , che troveréte alla
pag. 7. -
Orecchie di Mongana Farsite , e Fritte .
Orduvre = Prendete quattro , o sei orecchie ben
pulite , imbianchitele all’ acqua bollente , fatele
cuocere con brodo, fette di lardo, e di pro-
sciutto , un pezzo di butirro maneggiato in un
poco di farina, tre fette di limone senza scor-
za , un mazzetto d’ erbe diverse , una cipoila
con due garofani , uno spicchio d’aglio, tre
scalogie , sale, pepe sano. Quando saranno cot-
te asciugatele dal grasso; abbiate una farsa di
Chenef delicata , mettetene un poco dentro a
ciascheduna orecchia, infarinatele, indoratele con
uovo shattuto, e panatele con mollica di pane
grattata fina. Fatele friggere di ben colore, ¢ ser-
vitele con petrosemolo fritto intorno. Il mo-
do difare la farsa di Chenef vedete nel Tom, 17,
Cap. I. Potete anche dopo avere farsite le orec~
chie coprirle con una salsa alla Senteminult, pa-
narle, fargli prendere colore al forno, e ser-
virle con sotto una salsa verde, o altra di vo-
stro genio. “
Ores-
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Orecchie di Mongdna alla Martiniere ;
Ordnvre == Imbianchite all’acyua bollente , e
poi tate cuocere le orecchie di mongana in una
bresa come sopra. Quando saranno cotte, ascig-
gatele dal grasso ; abbiate una cazzarola con
butirro squa gliato , nel quale aggiungerete uno |
o due rossi d’uova, sale, e pepe Qchnccmto
mescolate bene, ed ungeteci le orecchie da;;er—
tutto , panatele con metia mollica di pane fina,
€ metiz parmigiano grattato , fategli prendere
colore al forno, e servitele con sotto una salsa
all’Italiana chnra e sugo di limone . La maniera
di farla vedete alla pag. 66.

Orecchie di Mongana in Minu-Droet,
Antremé = Quando le orecchie di mongana sa-
ranno cotte con brodo, fatele raffreddare, e

tagliatele in filetti. Tagllate due, o tre cxpolle
in dadini, passatele sopra il fuoco in una caz-
zarola con un pezzo di butirro, guando saran-
110 quasi cotte, bagnatele con un poco di culi,
un mezzo bicchiere di vino di Sciampagna bol-
lente, ovvero vino bianco, un poco di brodo
buono, sale, e pepe schiacciato , aggiungetect
le orecchie tagliate in filetti, fate finire di
cuocere a picciolo fuoco , digrassate , e servite
con un filetto d’aceto, un poco di mostarda, e
crostini dimollica di pane fritti intorno. '

Orecchie di Mongana in diverse maniere o

Ordurre = Le orecchie di mongana quando
saranno prima imbianchite , e poscia cotte in
una bresa, come altrove sié detto. Si possano
servire con qualunque salsa legata un poco pic-
xante , oppure con qualsivoglia Ragii. All’Arti-
colo de”c Terrine Tom. 11, Cap.l¥. ne parlerd
.ancora qualche poco . Cers
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Cervelli- di Mongana alla Pulette - |
Orduyyre == Quando 1 cervelli di mongana sa-
ranno stati qualche poco all’ acqua tiepida , le-
vategli la pelle, imbianchiteli all’acqua bollente s
e metteteli in una cazzarola con fette dilardo
sotto , e sopra , un pezzo di prosciutto s due
fette di limone senza scorza, uno spicchio d’a-
glio , un mazzetto d’ erbe diverse, una cipolletta
con due garofani, sale, pepe sano, un poco di
brodo , coprite con un foglio di carta, e fateli
cuocere con fuoco sotto, e sopra. Quando sa-
ranno cotti levateli dalla bresa, asciugateli, e
metteteli intieri, ovvero tagliati per meta in una
salsa all’ Itaiiana bianca , fatela bollire ancora un
poco , legatela con una liason di tre , o quattro
rossi d’uova, sugo di limone , petrosemolo trito
imbianchito , e serviteli. Se non avete 1’ Italia=
na bianca , faté un poco di culi blanco ordinario,
che troverete alla pag. 14.

Cervelli di Mongana alla Crema. |
Ordnvre = Pulite propriamente due cervellf
di mongana , imbianchiteli all’acqua bollente , e
metteteli a cuocere come i precedenti. Quando
saranmo cotti, asciugateli, poneteli sopra il piat~
to, e serviteli con sopra una salsa al fiore di lat-
te, che troverete alla pag. 85,

Cervelli di Mongana al Reweglio .
Ordnvre == Abbiate uno, o due cervelli di mon«
gana puliti come sopra, e cotti nella stessa manie.
ra . Mettete in una cazzarola un pezzo di butir-
ro, un poco di cull, un cucchiarino di mostarda,
poco sale, e pepe schiacciato , stemperate sopra
il fuoco , aggiungeteci un rosso ¢’ uovo ; ungete
bene i cervelli con questa salsa, panateli meta

pat=
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parmigiano grattato , e meta mollica di pane fi-
na , fategli prendere un bel color d’oro al forno,
¢ serviteli con sotto una salsa fatta con Biondo
i mongana, o altro brodo colorito, un pochino
di mostarda , scaldate senza bollire.

Cervelli di Mongana alla Lombarda .
Orduvre = Allorche uno, o due cervelli di mon-
gana saranno cotti con acqua, e sale, o cru-
di e ben puliti, tagliateli infette, indorateli con
nova shattute , e panateli con mollica di pane
grattato. Abbiate una tortiera con butirro chia-
yificato , aggiustateci sopra le fette di cervello,
fateli cuocere con tuoco leggiero , quando ave-
ranno preso colore da una parte, voltateli dall”
altra , e serviteli con sopra sugo dilimone; e
petrosemolo {ritto intorno «» '

Cervelii di Mongana Fritti .
Ordnvre — Pulite bene uno, o due cervelli di
mongana , fateli cuocere all” acqua, tagliateli in
pezzi , o in fette , infarinateli, indorateli, e fa~
teli triggere di bel colore, e serviteli con petro~
semolo tritto intorno . Potete anche dopo taglia-
¢i marinarli con sale , pepe schiacciato, aceto,
fette di cipolla , fusti di petrosemolo , due spicchi
d’ aglio, una foglia di alloro, e friggerli bene
asciugati della marinada, con una pastella da frit- -
tura. ‘
Cervelli di Mongana al Gratino.
Ordyvre =— Quando avrete cotti i cervelli di
amonganain una bresa, come alla Pulette « Pren-
dete una cazzarola con un pezzo di butirro , un
pezzo di prosciutto , scalogna , petrosemolo s pru-
gnoli, tartufi, il tutto trito fino, uno spicchio
é’ aglio, passate sopra il fuoco, sbruffateci un
p'z-
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pizzico di farina , bagnate con cull,” pepe, poce
sale, fate alquanto consumare , levate il prosciut-
to, el’ aglio ; prendete il piatto, che dovete ser.
vire , in cui vi siz un bordino all’intorno di pane,
o di pasta ; mettéteci nel fondo un poco della sal-
sa, ed un poco di mollica di pane grattata fina,
e sopra un suolo di fette di cervello , e cosi farete
suolo , per suolo finché avrete finito , terminan-
do con la salsa , e mollica ¢li pane « Fategli pren-
dere un bel color d’oro al forno , e che sotto for=
mi il suo gratino . \

Cervelli di Mongana al Culi di Pomidoro.
Orduvre == Abbiate un cervello, o due di monJ
gana , puliteli, e imbianchiteli all’ acqua bollen-
te , fateli cuocere con fette di lardo sotto, e so=
pra , due fette di prosciutto, tre fette dilimone
senza scorza s un mazzetto d’erbe diverse , unaz
cipolla in fette , uno spicchio d’ aglio, due ga-
vofani , pepe sano, sale, brodo quanto bastia
Quando saranno cotti , scolateli , asciugateli,
poneteli nel suo piatto , e serviteli con sopra
una salsa al culi di Pomidoro, che troverete la
maniera di farla alla pag. 92, ‘

Cervelli di Mongana al Culi di Gamberi .
Ordyyre = Quando i cervelli di mongana sa-
ranno cotti come si é detto qui sopra, avendo
attenzione, che siano bianchi, asciugateli, po-
neteli nel suo piattos guarniteli di sopra nel ca-
nale di mezzo di un filo di code di gamberi bene
aggiustate , e servitell con sotto una salsa ak
culi di Ganberi, che troverete alla pag. 8.

: Cervelli di Mongana alla Gascogna,
Orduvre = Fate una salsa com butirro, biondo
di mongana , o altro brodo colorito, dragon-
~ cel-
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gello, scalogna, tartufi, o prugnoli secondo Ia
stagione , una punta d’ aglio , il tutto ben trito,
un poco di farina, sale, e pepe schiacciato , fa-
te stringere soprail fuocors € un poco bollire «
Servite questa salsa con un gran sugo di limone .
sopra dei cervelli di mongana cotti in una bresa
come li precedenti; ovvero serviteli con petro-
semolo ftritto , butirro rosso , aceto , sale, e
pepe schiacciato.

Cervelli di Mongana alla Singard .
Orduvre = Prendete uno , o due cervelli di mon-
gana , fateli sgorgare qualche poco nell’ acqua
tiepida, puliteli della pelle, imbianchiteli all’
acqua bol]gnte , passateli alla fresca , e tagliateli
se volete nel canale di mezzo in due parti egua-
li . Imbutirrate una cazzarola giusta per 1 cer-
velli, coprite il fondo di fette fine di prosciutto
della grandezza , e numero de’ mezzi cervelli,
che dopo asciugati ve li porrete sopra, colla
parte crespa al di sotto, conditeli con poco sa-
e, e pepe schiacciato , copriteli con fettine di
Jardo, e un foglio di carta . Fateli cuocere con
fuoco sotto, e sopra senza voltarli « Quando
principieranno ad asciugarsi, aggiungeteci mez-
zo bicchiere di vino di Sciampagna , o altro
%ino bianco consumato per meta, fatelo consu-
smare di nuovo , metteteci un poco di brodo
huono , fatelo anche consumare , che i cervellt
gestino asciutti, e glassati . Serviteli coel pro-
sciutto sopra, e d’ un bel color d’ oro , con
sotto altrettante fette di pane fritte , e una salsa
al culi di Pomidoxo, o akra ¢hiara di vostro
genio »

o=



Moderne » Cap. I11. 163

Occhi di Mongana in diverse maniere.
Brdnyre = Gli occhi di mongana quando li avre-
te levati dalla testa , imbianchiteli all’ acqua
bollente , rifi'ateli, levategli il nero, mettetelt
a cuaocere come i cervelli, e serviteli a qualun-.
que Ragt di Piselli, Cipollette , Pragnoli, Tar-.
tufi , Animelle, Creste , Uova nonaate, Fega-.
tini di pollo , picciole Ghenef, Rape, Gobbi,
Sparagi , Olive , Carote , Cedrioli , ovvero a
qualunque salsa legata, alla Liason, Roberta,
Piccante , Spagnuola, Italiana rossa , Poevra-
da, culi di Pomidoro, culi di Gamberi; e an~
cora a qualunque sorta di mazzetti di verdura,
cioé Selleri , Indivia, Lattuga, Luperi, Spa-
vagi, Cavoli fioxi , Mazzocchj, e taute alire
sorte d’erbe . Se volete friggerli , bagnateli -
nell’ uovo sbattuto , panateli di mollica di pane
grattato , e friggeteli di un bel colore . Potete
anche intingerli in una pastella da frittura ; se
poi volete farli alla gratella li metterete in una
cazzarola con butirro squagliato, sale, e pepe
schiacciato, un rosso d’ uovo crudo stemperato
insieme , I’ infilerete in spiedini d’ argento, o
di legno , e panerete di mollica di pane gratta-
to, fateli cuocere alla gratella come le Atelette
di animelle, di un bel color d’ oro, e serviteli
con sopra sugo di limone, e sotto una salsa all’
Italiana chiara, che troverete il modo di farla
alla pag. 66, .

Lingue di Mongana .
Ordurre == Per le lingue di mongana potete ve-
dere le lingue di manzo dalla pag. 100, fino a 107.
e quali si accomodano, e si servano nella stessa
maniesa .
. Lat-
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Lattughella di Mongana all’ Avare .
Orduvre == Prendete una lattughella di monga-
na , che sia ben pulita , fatela stare qualche poco
nell’ acqua fresca, imbianchitela all” acqua bol=-
lenie , ponetela a cuocere in una picciola mar-
mitta con un bianco fatto con brodo » ovvero ac-
gua, butirro maneggiato con un pizzico di fari-
na, sale, e pepe sano, una cipolla con due ga-
yofani, un mazzetto d’erbe con timo, basilico,
mezza foglia di alloro , due spicchi d’aglio, una
carota , uua pan€ ; allorché bolle metteteci den-
tro-la lattughella, facela cuocere a picciolo fuo-
co . Quando sara cotta, scolatela bene, ponetela
nel suo_piatto, e servitela con una salsa fatta in
questa maniera. Fate bollire in una picciola caz-
zarola meta brodo bianco , e metd aceto, la
quantita giusta della salsa che vi bisogna, con un
poco di scalogna trita , sale, e pepe schiacciato,
e nel momento di servire aggiungeteci un pizzico
di petrosemolo trito , imbianchito all’'acqua bol-
Jente , e spremuto.

Lattyghella di Mongana alla Tedesca .
Ordsyre — Formate un Gratino con parmigiano
grattato , mollica di pane, un poco di culi» due
o tre rossi d’'uova crudi, poco sale, pepe fino,
noce moscata ; stendetelo sopra il piacto, che do-
vete servire , € ponetelo sopra la cenere calda,
accio formi il suo gratino ; dopo aggiustateci so-
pra una lattughella di mongana, cotta come la
precedente, digrassata, tagliata in piccioli pezzi, a
gitisa di lasagnette, € passata sopra il fuoco con un
pezzo di butirro, e un poco di culi; guarnitela tut-
ta all'intorno di cipollette cotte in brodo , e cro-
stini di pane fxitti con butirro, spolverizzate il

' tuk-
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futto con metd parmigiano grattatos € meta
mollica di pane ben fina , aspergete sopra con bu-
tirro squagliato . Fategli prendere colore al for-
1o , e servitela ben (lle;rassata con un poco di
blondo di mongana , o altro brodo chiaro . Pote-
te quando avete tacrlldm la lattughella in pezzi
porla in una plccmla salsa Roberta, in luogo del
culi , e butirro ; e prima di accomodarla sul piat-
to con parmigiano grattato e mollica di pane,
bagnare il disopra della lattughella con bhutirro
sqmglhto unito, con un poco di mostarda, ed
in uitimo servirla con una salsa chiara Piccante »
Lattughella di Mongana al Parmigiano.

Antré = Quando una Lattughella di Mongana
sara cotta come sopra , scolatela, e tagllatela in
fettine come le lasagne . Passate in.una cazzarola
sopra il fuoco con un pezzo di butirro, cipollet-
ta, scalogna , petrosemolo , il tutto trito , qual-
che tartufo in fette , un pezzo di prosciutto ;
aggiungeteci quindi la lattughella, condite con
sale , pepe schiacciato, € noce moscata; passate
ancora sopra il fuoco , sbruffateci un pizzico di
farina, bagnate conunpoco di brodo blanco,
ed un poco di culi. Quando la lattughella avera
preso sapore , legatela con rossi d'uova e parmi-
giano grattato, versatela in una cazzarola di
argento , spolverizzatela sopra con parmigiano
grattato mescolato con mollica di pane pure grat-
tata, aspergete con butirro squagliato ; fate
prendere colore al forno, e servite subito.
Questa Lattughella la potete servire ancora per
Terrina. Servendola per antreé potete fare un
bordo di pane , o dipasta all’ interno del piatto .

Con
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Con Ia luttughella di vitella potete fare le stesse
vivande , come con la lattughella di mongana .

" Lattughella di Mongana all’ Italiana .
Orduvre, == Almrche Ia ldtLug’welLl di mongana
sara cotta come si € detto di sopra, e digras-
sata , tagliateln in piccioli pezzi, accomodatela
sopra’il piatto con butirro, e-parmigiano grattato
sotto , e sopra ; fategli prendere un picciolo colo-
ve al torno , e servitela con sopra una salsa-al cua-
11 di Pomidoro . Vedete la pag. 92.

Lattughella di Mongana in Crepinette .
Orduvre = Tritate due o tre cipolle, lavatele,
e spremetele bene « Fatele cuocere dolcemente
in una cazzarola con un pezzo di butirro . Quan-
do saranno cotte metteteci una lattughella di
mongana cotta e tagliata come le precedenti,
condite con sale, pepe schiacciato , noce mo-
scata , qualche frondina di ‘menta, uno o due
tartufi triti, se vi sono, petrosemolo trito , una
mollica di pane bene inzuppata nel fior di lat-
te, e passata al setaccio, un poco difarsa co-
sta di petto di pollo, tré o quattro rossi d’uo-
va crudi, ed un pugno di parmigiano gratta-
to . Mescolate tutto insieme , e con dei pezzi
ddi rete di vitella, o di majale, formatene tan-
te Crepinette , come se fossero piccioli Budini,
spolverizzatele di mollica di pane fina, pone-
tele sopra il platto, che dovete servire, fate-
gli prendere un bel colore ad un forno tem-
perato , scolategli bene il grasso, eservitele con
sopra una salsa alla Spagnuola, o culi. Se le
volete servire con uma salsa piccante, o rileva-
ta con sugo dilimone, o di Agresto, allora bi-

SO0=
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sogna far di meno del parmigiano . La Farsa
vedetela Tom. V. Cap. 1.

Lattughella di Mongana al Naturale .
Orduvre = Quando la lattughelia di mongana
sara cotta, come all’ avaro, scelatela, digras-
satela , e servicela ben calda con sopra scalo-
gna , e p-trosemolo trito , sale , pepe sciilac-
ciato, sugo di manzo, e un buon filetto d’ace-
to; ovvero con solo petrosemoijo intorno, sale,
pepe schiacclato , aceto, ed un pochetto del suo
brodo . ’

Lattughella di Mongana alla Perla.
Orduvre == Quando una lattughella di mongana
sara ben pulita, e cotta come quella all’Avaro,
scolatela , e tagliatela in piccioli pezzi, leva-
tegli il grasso, marinatela con aceto, brodo,
fette di cipolla, sale, pepe schiacciato , garo-
fani , uno spicchio d’aglio , fusti di petrosemo-
fo, mezza foglia di alloro , lasciatela cosi due
ore; pol asciugatela, ponetela in una pastella,
fatela friggere di bel colore , e servitela con
petrosemolo fritto intorno.

Lattughella di Mongana in ogni maniera .
Ordnvre = Dopo , che la lattughella di mon-
gana sara cotta, come si ¢ decto di sopra, di-
grassata, ben pulita, ed ascingata ; si pud ser-
vire o intiera, o in pezzi con qualunque salsa
un poco piccante » ed anche al butirro nero,
con sale , e pepe schiacciato , e petrosemolo
fritto intorno. A qualunque Ragl di verdara, al-
fa Roberta, alla Mostarda, al Culi di Pomido-
vo, alla Salsa Ascé, alle Cipollette , alli Pisel-
Ii , alli Cedrioli, in Trippa alla Romana , in
piccioli Pasticcietti , in Torta , ma di queste due

Tom.l, p ui~



.168 'Apicio

‘ultime ne parlerd all’ Articolo della Pasticcieria
Tom.1V. Cap.lV., come di alcune altre all’Articolo
delle Terrme Tom. II{. Cap. IV,

Fegato di Moagana alla Militare
Orduvre = Levate la pelle |, ed i nervi-a un
fegzto di mungana , tagliateio in fecte fine ; po-
nete in una padelia un pezzo di butirro, un po--
co ’ olio, scalogna, ovvero cipolietta novella
trita, passatela sopra il fuoco, metteteci il fe-
gato, aggiungeteci sale , pepe schiacciato , e pe-
trosemolo trivo , fatelo cuocere al suo punto,
ed osservate cihe sia estremamente sugoso . Ser-
viteloscolla salsa che avra reso, e un gran su
go di limone.

Fegato di Mongana alla Veneziana .
Orduvre = Tagliate in filetti quatiro, o cin=
que cipelle , passateie sopra il tuoco in una
¢azzarola, con un pezzo di butirro, un poco
d’ olio, e fatele cuocere dolcemente senza che
prendino colore . Abblate un fegato di monga-
na , levateglila pelle, ed i nervi, tagliatelo in
fette ben ﬁne , € poco prima di servire ponetelo
insieme con le cipolle sopra un fuoco alquanto al-
legro, aggiungeteci del petrosemolo trito, sale, e
pepe sehiacciato, fatelo caocere al suo punto,mo-
vendolo spesso,e servitelo un poco digrassato,con
due cucchiay di cull, e un gran sugo di limone .

Fegato di Mongana alla Veronese .
Orduvre — Levate la pelle , e i nervi ad un
fegato di mongana, tagliatelo in fette eguali,
e non tanto sottili , abblate una tortiera con bu-
tirro squagliato , indorate con uovo sbattuto le
tette di fegato, panatele con mollica di pane
grattata , tra la quale visia sale, pepe schiaccia-

1o,
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to, petrosemolo e scalogna trita, aggiustatele
sopra il butirro, € poco prima di servire ponete
Ia tortiera sopra il fuoco, quando avranno preso
colore da una parte , voltatele dall’altra, e ser-
vitele scolate dal butirro , con un gran sugo di li-
mone, ovvero con un poco di salsa chiara pic-
cante, o sugo di manzo rilevato con un filetto
d’ aceto ; avvertendo che il fegato sia sugoso, e
non disseccato . |
Fegato di Mongana alla Momoren.
Ordnvre = Quando avrete levato in nervi sotto
a un fegato di mongana , piccarete tutto il di so-
pra di minute lardo , marinatelo per lo spazio di
un’ora con sale, pepe schiacciato, acetp, cipolla
in fette , una foglia di alloro, due spicchid’ a-
glio, fuasti di petrosemolo , mettetelo allo spie-
do , e fatelo cuocere arrosto , bagnandolo spesso
col grasso della leccarda » osservando , che non si
dissecchi, e che sia arrivato al suo punto di cottu-
ra: servitelo di un bel color d’ oro, con sotto
qualsivoglia salsa , che sia alquanto piccante  ov=
vero un Ragq di Cipollette, di Cedrioli, o Rober~
ta, o altre.
Fegato di Mongana in Granata .
Ant1é == Prendete una cazzarola della grandez-
za che volete fare I’Antré , coprite tutto il di den-
tro di ferce fine dilardo, e sopra stendeteci una
rere di majale , o di mongana , guarnite tutto il
fondo di scninali imbianchiti con brodo-bianco, "
collocati a toctiglit , ed all’ intorno fette di cipol-
le tagliate fiae per anelli e imbianchite-un mo-
mento all’acgia bollente. Abbiate un fegato di
mongana , tagliatelo in fette fine , pestatelo nel
mortajo , passatelo ad un setaccio di ¢rino, ed
P 2 ag-
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ageiungeteci lardo rapato , o panna di majale ta~
ghata i dadini , un poco di fiore di lacce , ulr po-
co di butirro squagliato , petrosemolo , scalogne ,
timo , basilico, il tutto trito, alloro in polvere,
sale , pepe fino , e noce moscata, tre rossi d’ wo-
va crudi ; avendo attenzione , che non sia troppo
grasso . Mettete la metd di questo fegato nella
cazzarola sopra agli schinali, coo un picciolo Ra-
gu di animelle nel mezzo, fatto dibuon gusto, che
sia freddo e con poca salsa; coprite col restante

del fegato , e rivoliateci sopra la rete che resta:

fuori della cazzarola ; fate caocere al forno ; quan-
do sara cotto, rivoltatelo sopra un coperchio di
cazzarola, levate le fette di lardo, scoiatelo be-
ne dal grasso, e servitelo sopra il sao piatto, con
sopra una Salsa alla Poevrada . Badate bene di
romperlo nel porlo, che farete sopra 1l piatte.
Lamaniera di fare la salsa vedetela alla pag. 70.

ed il Ragh Tom. 17, Cap. 1. Si pud condire questo:

fegato come quello in Gatto .
Fegato di Mongana alla Momoransi .

Antre = Levate al di sotto di un fegato di mon-
gana i nervi, lardatelo per lungo di lardelli di
lurdo e prosciutto conditi con erbe fine, sale,
spezie fine, e sugo di limone, che passino da
una parte all’ alera. Mettetelo in una cazzaro-
la ovata giusta alla sua grandezza , con fette
di lardo sotto e sopra , qualche fetta di pro-
sciutto » di cipolla , di carota , tre scalogne,
due spicchi &’ aglio, un mazzetto d’erbe diver-
se , un pezzo di butirro, una mignonette . Vedete
Condimenti nel Tom. I1., che il bhello del fegato
testi al di sotto, coprite con un foglio di carta,
Fate sudare un poco con fuoco soitv e sopra , in.
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I poneteci un bicchiere di vino di Sciampagna »
o altro vino bianco , consumato per metd, ed
il sugo di un limone . Chiudete la cazzarola con
carta, e colla di farina-. Fate cuocere dolce-
‘mente per un’ora sempre con fuoco sotto e so-
pra. Intanto preparate la salsa, cio€, abbiate una
Poevrada. Saltate in una padella sopra il fuoco ,
con un pezzo di butirro tré o quattro fette di
fegato infarinate so'tanto . Quando saranno cot-
te pestatele nel mortajo , stemperatele con il
1fondo che tirerete dal fegato , digrassato, e pas-
isato al setaccio, tornate a passare dinuovo, ed
unitecl la Poevrada. Scolate ed asciugate il fegato
e servitelo con sopra la detta salsa giusta di sale.
Fegato di Mongana in Gatlo:
14ntre == Tritate bene un fegato di mongana,
vlevandogli prima tutti i nervi , pelle , e fili .
Passate sopra il fuoco in una cazzarola della ci-
polla trita con un pezzo di butirro . Shruffateci
guindi un pizzico di farina, bagnate con fior di.
{latte, condite -con sale e spezie fine. Fate bol-
lire dolcemente un quarto d’ora « Abbiate del-
la panna di mezjale , tagliatela in piccioli dadi-
ni , unitela al fegato, ed alla salsa di cipolla
fredda , aggiungeteci qualche tartufo fresco tri-
to, e chesia giusta disale . Guarnite il di dentro
di una cazzarola, giusta alla grandezza dell’Antré,
di fette di lardo , indi stendeteci una rete di
;majale, o di vitella, o di capretto . Versateci
dentro la composizione , voltateci sopra la rete
che resta fuori della cazzarola . Fate cuocere
al forno. Quando sard cotto rivoltatelo sopra -
un coperchio di cazzarola , scolatelo dal gras-
§0 , levate le fette di lardo , e servitele con
sOt-
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sotto una salsa Piccante . Vedete all’ Articols
delle Salse » Potete guarnire questo Gattd come
Ja Granatd s -

Fegato di Mongana in Crepina.
Antré = Tritate bene un fegato pulito , come
si € detto di sopra , com um poco dirlardo e
midollo di manzo « Tagliate dei piccioli dadi-
ni di fardo , di prosciutto s di tartufi freschi,
ed uniteli al fegato . Abbiate una salsa, co-
me la precedente , nella quale averete messo
anche un poco di Culi . Quando sari fredda
unite tutto insieme ; condite come sopra , ed ag-
giungeteci quattro ressi d’uova . Versate inuna
cazzarola guarnito il di.dentro come la prece-
dente . Fate cuocere al Forno, e servite nella
inedesima maniera «

Fegato di Mongana alla Pulette ,
Ordyvie == Mettete in una cazzarola .un pezzo
di butirro , un pezzo di prosciutto , cipolla,
scalogna , e petrosemolo trito ; passate sopra il
fuoco , aggiungeteci un fegato di mongana leva-
ta la pelle, li nervi, e tagliato in fette non molto
grosse , sale , e pepe schiacciato ; fate cuocere
alquanto , e sbruffateci un pizzico di farina,
bagnate con brodo , e wy bicchiere di vino
bianco bollente , lasciate bollire e consumare al
suo punto sopra un fuoco allegro . Prima di
servire digrassatc, e legate con una liason di
tre rossi d’uova, e un gran sugo di limone,
o di agresto. '

Fegato di Mongana alla Poele «
Orduvre == Prendete un fegato- di mongana,
levategli 12 pelle ; ed i nervi, lardatelo per tra~

verso di grossi lardelli di lardo, e prosciutto c&)nf
itk
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diti con erbe fine, sale, pepe, e sugo di li-
mone ; mettetelo in una cazzarola con fette di
lardo sotto, e sopra, una foglia di alloro, due
spicchi d’ aglio ; bagnate colla poele , sale, pepe
schiacciato , un bicchiere i vino bianco bol-
lente ; fate cuocere con fuoco sotto , e sopra per
lo spazio di un’vra. Quundo sard cotto scola-
telo dalla bresa, ponetelo nel suo piatto , e ser-
vitelo con sopra uma salsa alla Puré di cipolla,
o culi di Pomidoro, ovvero con una salsa Pic-
cante , o alla Mostarda, o Agro-dolce, oppu-
re glassarlo, e servirlo con sotto una salsa Ro-
berta, o di Cedrioli, o di Capperi, o a qua-
lunque Ragu, d’Olive, di Cipollette, o altro, che
dipendera dal gusto, di chi lavora, o dirigge.
Fegato di Moungana in_Surprise .

Ordunvre = Tritate , e passate al setaccio un
fegato di mongana . Tagliate fine due, o tre
cipolle , lavatele , spremetele, e passatele sopra
il fuoco in una cazzarola, con un pezzo di bu-
tirro ; quando saranno quasi cotte, aggiungetecl
il fegato di mongana, fatelo cuocere un poco,
shruffateci un pizzico di farina, un poco di pan-
na di majale , tagliata in piccioli dadi, sale,
spezie fine , bagnate con un bicchier dilatte ; fate
consumare al suo punto alquanto denso, e legate
con tré o quattro rossi d’uova; quando sara raf-
freddato , tagliate de’pezzi direte di majale, o
di mongana , della grandezza che volete fa-
ye le Surprise , metteteci a ciascheduno un po-
co della composizione nel mezzo , involtatele,
ponetele nell’ vovo battuto; panatele di molli-
ca di pane grattata, e friggetele diun bel co-
lIor d’oro. Seryitele con petrosemolo fritto in-
torno. Fe-
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Fegato di Mongana Fritto :

Orduvre == Levate la pelle, ed 1 nervi ad un
fegato di mongana, tagliatelo in fette non tyn-
to fine ; nel moemento di servire infarinatelo | i~
doratelo con uovo shattuto e trigeetelo nello.
strutto d’un bel coloxr d’oro ; ovvero indoratelo,
¢ panatelo, o solamente infarinatelo, e {rigge~
telo . Quest’ultimo € la migliore maniera, e la
piu gustosa ; osservate che il fegato di mongana
in qualungue maniera sia fritto , deve essere
sugoso , e servitelo con petrosemolo fritto ,
sale , e pepe schiacciato .

Fegato di Mongana in Salciccie .
Orduvre = Levate la pelle, e li nervi ad un
fegato di mongana, tritatelo fino, aggiungete-
ci della panna di majale tagliata in picciols da-
dini , tre o quattro cipolle trite ‘cotte con
un pezzo di butirro , sale , spezie fine , pas-
sarina , pignuoli , mostacciolo di Napoli ben
pesto , un’ idea di coriandoli in polvere : me-
seolate il tutto bene ; abbiate de’ budelli di ma-
jale » o di mongana, lavati e puliti, riempi-
teli , e finiteli come le Salciccie’di majale , delle
quali ne parlerd al Tom. Il. Cap. 111.

Folmone di Mongana alla Burgioese .
Orduvre —— Fate quasi euocere un polmone di
mongana nel brodo, o conacqua e sale; fate-
Yo raffreddare , tagliatelo in piccioli dadini , pas~
satelo sul fuoco in una cazzarola, conun pezze
di butirro, una fetta di proseiutto , un maz-
zetto d’ erbe diverse, una cipolla con due ga-
rofani , uno stecco di camnella , sale, pepe;
allorche sara ben passato , metteteci un pochine
i farina, bagnate con brodo bianco , fate Iiol-

e
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tire dolcementé mezz’ ora . Quando sard tempo
di servire , levate il mazzetto , pxoaciutto , € Cl-
polla, le«rqto con ona liason di tré rossi d’uo-
va stemperata con un poco di brodo, sugo di
limone, o di agresto, e petrosemolo trito im-
bianchito . Alcuni vi aggiungono della passeri-
na nettata e lavata nell’ acqua tiepida , e spre~
muta, qualche frondina di persa; ed altri de-
gli acini di agresto tagliati in mezzo .
Rognoni di Mongana,
Orduvre =—— Questi si accomodano come quelli di
Castrato , Cap.17.
7wppcz di Mongana all:z Fulette
Crdunvre = Questa si pub egualmente preparare ,
e servire come quella di manzo, alla sola riserva,
che richiede minor cottura , essendo piu dilicata.
Per farla dunque alla Pulette; prendete una trip-
pa di mongana ben pulita, tagliatela in pezzi,
imbianchitela , mettetela in una cazzarola con un
pezzo di butirro, un pezzo di prosciutto, pru-
gnoli triti, se vi sono, una cipolla con due ga-
rofanl, un mazzetto di petrosemolo con uno spic-
chio d’aglio due scalogne un pochino di foglia di
alioro timo basilico, sale , e pepe schiacciato ;
passate sopra il fuoco, sbruffateci un poco di fa-
rina , bagnate con brodo bianco , fate bollire, e
consumare a corta salsa, digrassate, levate il pro-
sciutto , e mazzetto d’ erbe , legate con una liason
di tre rossi d’'uova e fiore dilatte, o brodo, e ser-.
vite con sugo di limone .
Pied: di Meongana ;
Orduvre == Questi si apprestano ¢ome quelli di
Castrato , Tom. [, Cap, &
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Animelle di Mongana alla Duchessq ;

4ntré = Prendete quattro belle animelle dj cuore
di mongana, fatele sgorgare nell’acqua vicino
al fuoco, tagliateglila regaglia , imbianchitele un
momento all’ acqua bollente , e piccategli tutto
il di sopra di minuto lardo , imbianchitele di nuoc-
vo > e mettetele in una cazzarola con fette di lar-
do sotto , e sopra, un pezzo di prosciutto, una
cipolla con due garofani, uno spicchio d’aglio,
due scalogne , un mazzetto d’ erbe diverse, una
fetta di carota, sale, un poco di consomé , o altro
brodo buono bianco ; coprite con un foglio di car-
ta ; fate cuocere dolcemente con fuoco sotto, e
sopra. Quando saranno cotte , se non avete altra
glassa, digrassate la salsa, passatela al setaccio ,
ageiungeteci un poco di biondo di mongana , o
altro brodo colorito , fatela consumare a fuoco
allegro al punto di una bella glassa, glassateci le
animelle, e servitele con sotto quella salsa d' Er-
ba, o Raglt, che sara di vostra soddisfazione ;
come anche con una salsa chiara, esugo di li-
MONE o .
Animelle di Mongana alla Sen-Cli .

‘Antré = Allorché le animelle di mongana saran-
n10 imbianchite , e piccate come sopra , fategli col
coltello un’ apertura da un lato, nella quale vi
farete entrare un salpiccone composto diuna, o
due animelle di gola , prugnoli, tartufi, code di
gamberi , fegatini_di pollo, che vedrete Ia ma-
niera di farlo al To.I¥.Cap.l. cucite il buco,ovvero
metteteci uno spiedino accio non esca il salpicco-
ne , fatele cuocere-come le precedenti, glassate=
le , e servitele con sotto una salsa al Culi di Gam-
bert , oppure un Culi verde, o alla Rena . Vedete
I'Articolo de’Culi, e Salse s Anie
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Animelle di Mongana all Inglese o

- Orduvre = JImbianchite, e pulite le animelle di
mongana, tanto quelle di cuore, che quelle di
gola , mettetele in una cazzarola con un pezzo
di butirro , un pezzo di prosciutto » una cipolletta
con due garofani, un mazzetto o’ erbe diverse,
sale, due sealogne , passatele.sopra il fuoco,
sbruffateci un pizzico di farina , bagnate con con-
somé , o altro brodo bianco, fatele cuocere a pic-
ciolo fuoco . Quando saranno cotte 4 digrassatele ,
e ponetele in un’ altra cazzarola , passateci dentro
la salsa per setaccio, e nel momento di servire ,
legatele con una liason di tre rossi d’uova, fiore
di latte , sugo di limone , e petrosemolo trito im-
bianchito . Bisogna avvertire, che tutte le salse le-
gate in questa maniera non devono bollire , altri-
menti si straccherd 'uovo. Se volete aggiungervi
dei piselli, li porrete uniti all” animelle, quando
Ye passate sopra il fuoco, e le finirete come so-
pra; in tal caso la cipolletta, e le scalogne le
metterete dentro il mazzetto, che levarete prima
di legarle , unitamente al prosciutto .

Animelle di Mongana alla Singard .
Orduvre = Abbiate quattro, o sei animelle di
mongana , imbianchitele ~ll’acqua bollente s ¢ pu<
litele benw s Prendete una cazzarola glusta per le
animelle , imbutirratela, e stendeteci nel fondo
quattro, o sei fette di prosciutto, grandi come
le animelle ; mettete le animelle sopra il pro-
sciutto , conditele con poco sale s € pepe schiac~
ciato y copritele comuna, o due fette di lardo
ed un foglio di carta ; fatele cuocere dolcemente
con fuoco sotto , e sopra, bagrandole di tempo ,
in tempo con un poco di biondo di mongana, o

| e
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altro brodo poco colorito , dovendo formarsi ung
glassa , come di piccioli fricandd , senza mai vol-
tarle . Quando saranno cotte, e d’ un perfetto
color d’ oro , servitele col prosciutto sopra , gnar-
nite di creste di pane fritte , e ben scolate dal bu-
tirro, con sotto una Salsa al Restoran, o Biondo
di mongana, o altra Salsa chiara, e sugo di li-
mone ; ovvero ponete un poco di brodo nella
cazzarola delle animelle, fatelo bollire, digras-
satelo , passatelo al setaccio, e servitelo consca~
logna trita, e sugo di limone ma bisogna avere
attenzione al sale ,

Animelle di Mongana alla Conti.

Orduvre = Prendete quattro, o sei animelle di
cuore di ‘mongana , imbianchitele all’acqua bol-
lente ; tagliategli i nervi al di sotto , e fate-
gli al di sopra quattro, o cinque tagli col col-
tello di un dito di profondita , e dentro ad
ogni taglio vi porrete un pochétto di farsa di
Chenef . Intagliate in forma di piccioli prugnoli ,
delle carote gialle , de’ tartufi, 1mbnnclnt1 I'uno
e I’ altro con un poco di brodo , e sopra ad
ogni taglio formerete un filo di code di gam-
beri cotte, un’ altro di tartufi, un’ altro di ca=
yvote, e cost di mano in mano , finché avrete
finito ; fatele cuocere In una cazzalola con fet-
te di lardo sotto, e sopra, un pezzo di pro-
sciutto , una cipelletta con due garofani, una
gesta i sellero , due scalogne , un spicchio
d’ aglio, un mazzetto &’ erbe diverse, sale, un
poco di consomé, o altro brodo bianco, copri-
tele con un foglio di carta, fatele cuocere con
fuoco sotto , e sopra . Quando saranno cotte

scolatele dalla bresa, e servitele con sotto una
Sal-
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Salsa chiara alla Belle vue , o al Culi di Carote .
Vedete la Salsa pag. go. 11 Culi pag. 92.
Animelle di Mongana alla Senteminult

Orduvre = Quando le animelle di mongana sa-
saranno cotte in una bresa , come queHe alla
Duchessa , senza essere piccate, ponetele sopra
un piatto , lasciatele alquanto raffreddare, co-
pricele con una Senteminult , panatele di mol-
lica di pane- grattata fina , fatecrll prendere un
bel color d’ oro al forno, e serv:tele con sotto
una Salsa chiara con un poco discalogna trita,
e sugo di limone, o altra di vostro genio . Ve-
dete la Senteminult pag. 20; La Salsa pag. 8e. :

Animelle di Mongana in Atelette .

Ordyvre = Di queste ne parlerd all’ Articolo
delle Animelle di Capretto , e di Abbacchio ,
Tome Il.. Cap. 1

vinimelle di Mongana alla Crema .
Ordnvre = Allorché le animelle di mongana
saranno imbianchite , pulite, e cotte con brodo,
fette di lardo, un pezzo di prosciutto, fette di
cipolla, e di carota, uno spicchio d’ aglio, due
scalogne , un mazzetto d’erbe diverse , sale,
pepe schiacciato , scolatele bene dal grasso,
ponetele sopra il piatto, e servitele con sopra
una Salsa al fiore di latte . Potete vedere la ma-
niera di farla alla pag. 85.

Animelle di Mongana al Naturale
Orduvre —= Imbianchite , e pulite bene delle
animelle di mongana, mettetele in una cazzaro-
Ya con un pezzo di butirro , un pezzo di prosciut-
to , una cipolla con due garofani , sale, pepe
schiacciato, coprite con un foglio di carta, fa-
te cuocere con {uoco §otto, e sopra, facendole

' dolag
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dolcemente glassare come quelle alla Singard,
senza mai voltare , ponendovi di tempo in
tempo un poco di brodo. Quando avranno pre-
so un bel color d’oro, servitele’y scolute dal
butirro, con sotto un Biondo di mongana, o
altro brodo chiaro, e sugo di limone.,
Animselle di Mongana alla Gigrdiniera .
Orduvre = Prendete quattro, o sei animelle di
cuore di mongana, imbianchitelg all’ acqua bol-
lente , piccategli tutto: il di sopra con prosciat-
to, carote, e tartufi; il prosciutto prima fatto
sudare un poco in una cazzarola con un pez-
zo di butirro , e poi raffreddato tagliato, le
carote, e li tartufi imbianchiti nel buon bro-
do , e poi tagliati,» Piccate che saranno le ani-
melle » mettetele a cuocere nella stessa cazza-
yola del prosciutto , con mezzo bicchiere di vi=
no di Sciampagna bollente , altrettanto consomé,
copritele di fette dilardo , ed un foglio di car=-
ta ; fatele cuocere con fuoco sotto , e soprao
nando saranno cotte , scolatele dalla bresa, e
servitele con sorto uma Salsa al Sultano . La ma-
niera di farla vedete’alla pag.87., ovvero pas-
sate al setaccio il fondo della salsa , aggiun-
geteci un poco di culi, digrassate , fate consu-
mare al suo punto , e servitela sotto le animel-
e, con sugo di limone ; hadate bene al sale,
Animelle di Mongana alla Plusce Verte
Orduvre = Piccate quattro belle animelle di
mongana con fusti di petrosemolo, mettetele in
una cazzarola con un -poco di consomé, o al-
tro brodo bianco bucno , mezzo bicchiere di
vino di Sciampagua bollente , o altro vino bian-
€o , un pezzo di prosciutto, una cipolla con due

e
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garofani, uno SplCCth d’ aglio, due scalogne,
sale, e pepe schiacciato , copritele con due, a_
tre fette dilardo , un fogho di carta, fatele cuo-
cere con fuoco sotto, e sopra. Quando saran-
1n0 cotte , passate al setaccio il fondo della bre-
sa , digrassatelo , aggiungeteci un pezzo di butirro
maneggiato nella farina, un buon pizzico di pe-
trosemolo trito imbianchito all’acqua bollente , e
ben spremuto ; scolate le animelle del grasso,
ponetele sul piatto, fate stringere la salsa so-
pra il fuoco , e servitela con sugo di limone
sotto {g animelle.

Animelle~di Mongana all’ Erbe fine~
Orduvre =— Mettete in fondo di una cazzarola
qualche fetta di vitella, un pezzo di prosciato,
una cipolletta con due garofani , una rametta di
finocchie domestico , tartufi , o prugnoli freschi,
secondo la stagione , cipolla , scalogna, petrose-
molo , il tutto trito , uno spicchio d’aglio; pone-
teci sopra le animelle di mongana imbianchite ,
sale , pepe schiacciato, copritele con fette di
lardo, e un foglio di carta ; fate sudare con fuoco
sotto , e sopra , aggiungetecl mezzo bicchiere di
vino di.Sciampagna bollente, o altro vino bian-
co . Quando saranno cotte ponetele nel piatto,
che dovete servire , mettete un poco di culi nella
salsa , fatela bollire un momento , digrassatela,
passatela al passa brodo, e servitela, con sugo
di limone, soprale animelle. Osservate, che sia
sufficiente .

Animelle di Mongana alla Trimuglic .
Orduvre = Imbianchite , e piccate di minuto
lardo tutto il di sopra di quattro animelle di mon-
gana , imbianchitele di guovo all’ acqua bollentg,

i~
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¢ infilatele I uno SPiedinc} , legate questo ad uno
grande, fatele cuocere arrosto di bel colore, €
servitele con sotto una Salsa chiara alla SL&lOo-na ,
con sugo di limone.
Animelle di Mongana alla Reale .
Orduvre = Imbianchite all’ acqua Lollente quat-
tro belle animelle di cuore di mongana, fate a
claschéduna dei tagli simili a quelli deile animel-
le alla Conti, e metteteci dentro la medesima
farsa di Chenef . Abbiate.creste di pollastro cotte
per meta In un bianco , code di gainberi imbian-
chite, tartufi imbianchiti, e tagliati a guisa di
creste di poliastro , picciole uovette nonnate im-
bianchite > graneletti di pollastro anche essi im=
bianchiti , fate un filo sopra itagli delle animelle
di code di gambeu un’ altro di creste di polla-
stro ritte , un’altro di olive di Spagna dissossate ,
amblanchlte , ¢ ripiene di un poco di farsa di
Chenel’, un’ altro di granelletti di pollastro , un’
altro di creste di tartufi, un’ altro per le uovette
nonnate , nel quale in vece porrete delle picciole
cipolline cotte con brodo, che poi cambierete nel
smomento di servire con le uovette nonnate, non
dovendo queste essere cotte del tutto . Quando
avrete terminato di guarnire le animelle , mette-
tele in una cazzarola con fette dilardo , sotto, e
sopra ; un pezzo di prosciutto , un poco di con-
someé, o altro brodo buono, una cipolletta con
due garofani , uno spicchio d’aglio, un mazzetto
d’ erbe diverse , sale, ¢ pepe schiacciato, coprite
con un foglio (h carta, fate cuocere con tuoco
s0lto , e sopra . Allorché saranno cotte , scolate-
le dalla bresa, accomodatele sul piatto, ag3iu-
statecl le uoyette nonnate imbianchite, ¢ levaula
@
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Ta picciola pelle , e servitele con sotto una Salsa al
Sultano , o Su!sa Chiara. Vedete pag. 87. ¢ 79.

Animelle di Mongana alla Pompadunra .
Orduvre = Prendete due tartufi mondati, e cotti
con un poco dibrodo, code di dmbeu cotte ,
una carota gialla egualmente cotta , de’ fustidi
petrosemolo bene nnblanchm e foglie di dra-
soncello imbianchite « Tirate tuou dalla loro bre-
sa quattro belle animelle di caore di mongana, .
che siano bianche, e sopra a ciascheduna fategli
diversi fiori, o altro disegno colle code di g-"-xm-
beri, tartufi , e carote, i fusti di petrosemolo,,
le foghe di (lragoncello vi serviranno per fmma-—
reirami, e toglidei fiori ; quando ne avete finita
una , ponetela sopra il suo piatto ,.che coprirete,
con carta da scrivere bagnata nel brodo ed allor-
ché saranno finite tutte , le servirete ben calde,
con-sotto una Salsa chiara, ovvero un Culi co=
lorito.

Animelle di Mongana in Cotelette .
Orduvre = Imbianchite all’ acqua bollente quat-
tro belle animelle di mongana', tagliatele nel
Inezzo per traverso, e formatene due fette egua-
i, infilategli ad ognuna un osso di pollo,

di capretto , accio formi la coteletta , mdun'itele
con olio , sugo di limone, dragoncello, fusti
di petrosemoio, una toglia di afloro in pezzi,
dae spiccht d’aglio, quattro scalogne tagliate
in mezzo , basilico, tre tette di limone senza
scorza , sale , pepe schiacciute , noce moscata.
Dopo tre ore di marinada asciugatele , ungete-
le con butirro squagliato mescolato con rosso
d’ uovo, panatele di mollica di pane grattata,
£atele cuocere sulla gratella di un bel colore

TOMOIO . q . _ d O~
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d’ oro > € servitele con sotto una Salsa alla Ra<
vigotta chiara, o un buon Sugo di manzo ajla
Scalogna, esugo dilimone. Ved. pag. 68, ¢ 93.

Animelle di Mongana in diverse maniere .
Orduyre = Allorche le animelle di mongana
saranno imblanchite, e cotte In una buona bre-
sa, come si ¢ detto disopra, le potete servire
con sopra qualunque Salsa , o Ragn, di Carciofi,
Piselli, Sparagi , Tartufi , Prugnoli , Creste, Uo-
vette nomate, Granellettl, Raga melé, Guarnite
di mazzetti di verdura; a qualiivoglia Culi, o
Puré , con sotto ogni Salsa d’ Exba, piccate, o
semplicemente glassate ; tramezzate ancora con
gravli creste, o filettoni di manzo allo Scailattos
Moarinate e {ritte , o Indorate e panate, ovvero
con una pasteila,y e fricee di bel colore. All’'Arti-
coto delle Terrine Tom. 111, Cap. IV, avrd occa=
sione di purlarne ancora gualche poco «
Schinali di Mongana in diverse maniere

Ordyvre == In lralia si fa pin uso degli Schi=-
nuli di manzo , o di vitella, che di mongana,
cssendo questi pin grossi, e 'di maggior consi-
stenza , ed oltre che se ne fa moito consumo
per le Guarnizionli de’ piatti, come si dira nel
corso di quest’ Opera, si preparano, e si serva-
10 anche separatamente » In molti luoghi d’Ita<
lia si vendano unitamente alla prima pelle ; ma
(_.[UBStR si t;qglia col coltello , ¢ sl leva H pOi si
ettano gh schinall nell’ acqua fresca per po-
tergli levarve tucti i fili carnosi, che hanno in-
torno , avendo attenzione di non guastarli por-
tando via parte deilo schinale, essendo questa
la sua bellezza 5. Cid tatto pouneteli sul tuoco

con acqua f{resca s € quando principieranno a
bOlc
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bollire , tirateli indictro . Se volete servirvene
per guarnizione lasciateli intieri, altrimenti ta-
gnaceh in pezzi, che li potete frlggere come
1 cervelll di mong4na infarinati, e indorati, op-
pure indorati e panati; potete inoltre metterld
in Saslsa, o Ragu come gli Occhi di mongana ;
formarne de’ ,Saipiccom in cassettine di pane , 0
d: carca; metrerli alla Crema, o alla Pulette
come le Animelle di mongana; guarnirne delle
Torte, e deil Pasticci, farne dei Budinetti . All*
Articolo degli Antremé , e della Pasticcieria ne
parlero ancora. Gli schinali si debbano porre
in opera freschissimi .
Rissole alla Scioesi .
Ordnyre = Abbiate delle zinne di mongana ri-
fredde , cotte con brodo, un mazzetto d’ erbe
diverse , una cipolla con due garotfani, una ca-
rota , sale, e pepe sano ; tagliatele in fette per
traverso, e rifilatele all’ intorno, mettete tra
due fette un poco di farsa di Chenef, indoratele
con uovo shattyto , panatele di mollica di pane
grattato , e fatele f'liggere di bel color d’oro,
Potete anche intingerie in una pastella da frig-
tura ; friggerle egualmente, e senurle con je-
trosemolo fritto intorno,
Code di Mongapa alla Mentenon ,

Antre = Prendete delle code di mong:na la quan.
tita , secondo il piatto, che volete tare, taglia-
tele corte , fatele sgorgare mell’acqua vicino
al faoco , imbianchitele all'acqua bollente, e
piccatele di minuto lardo , imbianchitele di
nuovo , mettetele in yna cazzarola con quai-
che fetta di lardo sotto, e sopra, un pezzo di
prosciutto , un mazzetto d'erbe, una cipolla con

g 2 due
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due garofani, una carota, uno spicchio d’aglio 5
due scalogne, sale, e brodo ; coprite con un
fogilo di carta, fatele guocere con fuoco sotto ,
e sopra . Quando  saranno cotte, se non avete
aitra glassa, passate il fondo della bresa, di-
grassatelo , aggiungeteci un poco di biondo di
mongana » 0 altro brodo colorito , fatelo con-
sumare al punto di una glassa, glassateci le code,
e servitele con sotto una Salsa agli Spmnaci,
pag. 76.

Code di Mongana alla Senteminult .
Antrée == Imbianchite le code di mongana come
le precedenti , tateile cuocere con brodo, un
pezzo di prosciutto s un mazzetto d’ erbe , una
cipolla con tre garofani, uno spicchio d’aglio,
una carota , tre scalogne , sale , pepe sano ;
quando saranno cotte, ed un poco raffreddate,
levategli 1’ ossa al di sotto senza rompergli il
di sopra, metteteci in vece una buona tarsa di
Chenet’, e fatele ritornare come prima; copri-
tele con una Senteminult, panatele di mollica
di pane grattata, tategli prendere un color d’oro
al torno , e servitele con sotto una Salsa chiara
alla Scalogna , o altra Salsa chiara di vostro ge-
nio . Putete anche dopo d’ averle farsite intin-
gerle in una pastella da frittura, ovvero indo-
rarle , panarle, e frizgerle di bel colore, oppure
prima di porvi la Senteminult , ungerle con
butirro squaglisto » mescolato con rosso d’ uo-
vo ,» sale , e pepe schiacciato, panarle con mol-
lica di pane, fargli prendere un bel color sulla
gratella, e servirle colla salsa suddetta » La Sen-
teminult pag. 20,

o=
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Code di Mongana in diverse maniere.
Antré = Quando le code di mongana saranno
hen sgorgate nell’ acqua vicino al fuoco , im-
bianchite all’ acqua bollente , e cotte in una
bresa come alla Mentenon , le potete servire co-
me vi agegrada; cioé glassate al Naturale con sot-
to una Salsa d’ Erba, in Hoscepot, a qualunque
Salsa, o Ragd', alli Cavoli, ad ogni Puré . All°
Articolo delle Terrine Tom. 111, Cap. tV., avro
occasione di parlarne di nuovo.

Tenerumi di Mongana all’ Olandese .

Antré. = Levate ad un petto d: mongana la
copertina carnosa, tagliate le ossa deile coste
alla giuntura, e tagliate i tenerumi in fette per
traverso ben larghe ; fatele sgorgare nell’ acqua
vicino al fuoco , cambiategliela due , o tre volte ,
fmbianchiteli all’ acqua bollente , passateli alla
fresca , asciugateli, metteteli in una cazzarola,
con un pezzo di butirro, un pezzo di prosciut«
to , un mazzetto d’ erbe con un poco di sel-
fero , uno spicchio d’ aglio , un pezzetto di
carota > una cipolla con due garofani , sale ;
passate sopra il fuoco , sbruffateci un pizzico
di farina , bagnate con acqua bollente , fateli
cuocere dolcemente . Quando saranno cotti, ela
salsa comsumata al suo punto , digrassateli, met-
teteli in un’ altra cazzarola, passateci dentro la
salsa per setaccio , che sia giusta di sale , nel
momento di servire legateli con una liason di
tre , o quattro rossi d’uova, un poco di con-
somé , o altro brodo bianco, e sugo dilimone .
Tenerumi di Mongana alla Pylette Olandese.,
#ntré == Quando i tenerumi di mongana sa-
xanno tagliati, ed imbianchiti come li preceden-
ti,
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ti , passateli in una cazzarola sopra il fuoco
nella stessa maniera , aggmngctecn soltanto dei
prugnoli triti, ointieri, ed in lnogo dell’acqua
bagnateli con brodo, e un bicchiere di vino di
Sciampagna cqnsumato per meta, o altro vine
bianco; nel momento di servire di grasaateh, leva-
te il prosciatto , la cipolla , il mazzetto, lepateli
con una liason di tre; o quattro rossi d’uova , con
un poco di fiore dilatte , petrosemolo trito, im-
bianchito, e sugo di limone.

Tenerumi di Mongana alli Piselli fini.
Antré = T@ gliate , ed imbianchite i tenerumiy,
come si € detto qui sopra ; passateli sal fuoco
come quelli all’Olandese , con sopra mezza libra,
o pin di piselli fini, sbruffateci un poco di farina,
bagnateli con brodo generale, fate consumare
1a salsa al suo punto , digrassateli , levate il
prosciutto , la cipolla , il mazzetto, e legateli
con una liason, come quella alla Pulette Olan-
dese .

Tenerumi di Mongasa alla Massedoeme .
Lantré = Tagliate , ed imbianchite I tenerumi
di mongana come li precedenti , metteteli in
una cazzarola con fette di lardo sotto, e sopra,
due fette di limone senza scorza, um pezzo di
prosciutto , una cipolla con due garofani, un
mazzetto d”erbe diverse , due scalogne, uno
spicchio d”aglio , due fette di carota , sale,
brodo quamio basti; copriteli con un foglio di
carta , fateli cuocere con fuoeo sotio, e sopra;
quando saranno cottl, passate il fondo, digrassa-
telo, fatelo consumare al punto di una glassa,
glassateci i tenerumi, metteteli sopra il pratto,

¢ sexviteli com sotto un Ragu alla Massedoenﬁ ’
¢le
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¢he troverete la maniera di farlo all’ Articolo dei
Ragt Tom. IV. Cap, I. Li potete servire ancora sen-
za glassarli , basta che siano bianchi, con sopra
il medesimo Ragn .
' Tenerumi di Mongana alla Tessé .

Antré = Quando i tererumi di mongana saranno
cotti, come qui sopra, scolateli dal grasso , ag-
ginngete nella bresa , del restoran, o altro brodo
colorito , passatela al setaccio, digrassatela , fatela
consumare sul fuoco al punto di una glassa, olas-
sateci i tenerumi, e serviteli con sotto una Salsa
d'Erba, o chiara, o Jegata.

Tenerimi di Mongana alla Perla .
©rdyvre == Allorché i tenerumi di mongana sa-
yamno cotti, e glassati come quelli alla Tessé ,
Jasciateli mﬁ‘reddale ed intingeteli in una pa=
stella da frittura, ovvero indorate!i con uovo
shattuto, e panateli con mollica di pane grattata ;
fateli friggere d’un bel color &’ oro, e serviteli
con petrosemolo fritto intorno. Potete inoltre,
quando saranno cotti alla bresa marinarli, e frig
gerli come sopra » All’ Articolo delle Terrine
Tom. 111, Cap. 1V. , ne parlerd ancora .

Petto di Mongana alla Barri.
Antré = Prendete un petto di mongana, fatelo
sgorgare neil’acqua vicino al fuoco , rifilatelo be-
ne tutto all’ interno , alzategli la copertina sopra
i tenerumi, e riempitelo di un salpiccone crudo ,
di animelle, tartufi , o prugnoli , secondo la sta-
gione , o ambhedue secchi, code di gamberi, fe-
gatini di pollo , creste ec.’s che vedrete la manie-
ra di farlo all’Articolo dei Salpicconi Tem. 17,
Cap. 1., cucitelo intorno , imbianchitelo all’ acqua
bollente , fatelo rafﬁeddare, e piccategli tutto

i}
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il di sopra di minuto lardo , imbianchitelo di nue+
vo, e mettetelo in una cazzarola ovata , con fette
dilardo sotto , e sopra, un pezzo di prosciutto o
una carota, una cipolla con due garofani, due
scalogne , uno spicchio d’aglio, un mazzetto di
erbe diverse , poco sale , brodo, copritelo con wn
foglio di carta, fatelo cuocere con fuoco sotte,
e sopra ; quando sara cotto , scolate il fondo della
bresa , agghungeteci un poco di Restoran, o altro
brodo colorito , passatelo al setaccio , digrassate-
Yo, fatelo consumare sopra un tueco allegro , al
punto di una glassa , glassateci il petto , scucitelo,
levategli le coste , e servitelo con sotto una Sulsa
al Culi di Pomldom che trovexete alld Pag. 9244
o altra di vostro genio .

Petto di Mongana alla Condé.
Antre = Mettete una buona farsa di Chenef con
entro tartufi , e prugnoli trici, tramezzo la pelle
carnosa, e li tenerumi del petto di mongana , cu-
citelo all’ intorno , accid la farsa non sorti fuori,
fmbianchitelo un momento all’ acqua bollente ;
guando sara freddo piccategli tutto il di sopra di
minuto lardo , fatelo cuocere allo spledo involta=-
to di carta unta di butirro » Quando sara cotto, e
di un bel color d’oro ,levategli la.carta , e servi«
telo con sotto una Salsa al Sultano, che troverete
alla pag. 87. La farsa di Chenef nel “Tom. 1V. Cap I.

Petto di Mongana Glassato,

‘Antré = Rifilate , e fate sgorgare nell’acqua vici-
no al fuoco , un petto di mongana, cucitelo, e
imbianchitelo all’ acqua bollente , mettetelo in
una cazzarola ovata, con fette di lardo sotto s e
sopra, un pezzo di prosciutto, una cipolla con

due gaxofani, uma carota, due pcalogne » unc
. spxg-»
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spicchio d’aglio, un mazzetto d’erbe diverse, poco

sale, e brodo; coprite conun foglio di .carta,

fate cuocere con fuoco sotto, e sopra. Quando

sard cotto, scolate il fondo deUa bresa , aggiun=

geteci un poco di Restoran, o aliro brodo cofori-

to, passatelo al setaccio d)glasmtelo » & tatelo

consumare al punto di una bella glassa , glassatect
il petto di mongana, e servitelo guarnito di lut~
tughe alla Dama Simona , con una Salsa alla Spa-
gnuola, che troverete alla pag. 65. Il modo di
tare le Lattughe all’Articolo dell’ Exbe Tum. 17,
Cap. 11,

Petto di Mongana alla Perigord

Antré = Mettete un Ragtt freddo di tartufi , finis
¢o di buon gusto , tramezzo la pelle; e i teneru=
mi di un petto di mongana , cuc1telo tutto all®
fntorno, imbianchitelo all’acqua bollente, met-
tetelo in una cazzarola con fette di lardo sotto, e
sopra, un pezzo di prosciutto, una cipolla con
due garofani , mezzo bicchiere di vino di Sciame
pagha, o altro vino bianco bollente, una ca=
rota, un mazzetto d'erbe diverse , uno spic-
chio d’ aglio, due scalogne, poco sale, brodo,
copritelo con un foglio di carta, fatelo cuocere
con fuoco sotto, e sopra. Quando sara cot=
to levategli le coste , scucitelo » glassatelo come’
il precedente, e serwtelo con sotto una Salsa all#
Tartufi, che troverete alla pag.89. Lo potete
anche mettere a cuocere alla Genovese, conr un
pezzo di butirro ,un pezzo di prosciutto , una ci-

polla con due garofant , un mazzeto d’ erbe, un

poco di vino bianco bollente , fargli prendere un

bel colox d’oxo, e sexvirlo ¢on sotto la sudetta

salsa «
Pet<
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Petto di Mougana alla Gravina.
““4ntré = Quando il petto di mongana sard cotto
in una bresa, come si € detto disopra , mettete-
le in un piatto , levategli le coste, e condxtelo con
sale , pepe schiacciato e butirro squagliato ; la-
scmtelo alquanto raffreddare, mescolateci un ros-
so d’uove, ungeteci tutto 1l petto , panatelo di
mollica di pane grattato, e fatelo cuocere alla
gratella di unbel color d’ oro; servitelo con so-
pra sugo di limone , e sotto una Salsa alla Scalo-
gna , che troverete alla pag. 91., 0 altra di vostro
genio .

-~

Petto di Mongana all’ Italiana .
Antre = Rifilate bene un petto di mongana ,
tenetelo alquanto nell’ acqua vicino al tuoco
cucitelo all’mtorno , imbianchitelo all’acqua bol-
lente , mettetelo in una cazzarola con un pezzo
di prosciutto , un bicchiere di vino di Sciampa-
gna , o altro vino bianco bollente , sale s brudo ,
una cipoila con due garofani, due fette di li
mone senza scorza , un mazzetto d’ erbe con
timo, basilico, e un pezzetto di foglia di allo-
X0 , coprltelo con un foglio di carta , fatelo
cuocere con fuoco sotto, e sopra. Quando sa-
rd cotto, scolatelo, scucitelo , levategli le co-
ste , ponetelo sopra il piatto, aIZdtegli la pelle
carnuta sopra i.tenerumi , e rivoltatela dalla
parte opposta ; servitelo con sopra una Salsa
picciola ltaliana:, che troverete alla pag. 74,
Petto di Mongana alla Senteminult ,
Antré =— Prendete un bel petto di mongana,
tenetelo alquanto 'nell’ acqua tiepida , poscia
asciugatelo bene, alzategli la copertina, farsi-
telo ¢on una farsa di Chenef mescolata con bu-
tix-
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tirro di gamberi, cucitelo all’ intorno , imbian-
chitelo in una cazzarola sopra il fuoco con un
p=zzo di butirro , e sugo di limone ; dappoi
bresatela , come alla Perigord , fatelo cuocere
dolcemente con fuoco sotto, e sopra« Quando
sara cottn scolatelo, fatelo raffreddare, scuci-
telo , levategli le coste , e copritegli tutto il
di sopra di una Senteminult ben fatta , pana-
telo con mollica di pane grattata ben fina, fa-
tegli prendere un bel color d’ oro al forno, e
servitelo con sotto una Salsa al Cali di Gam-
beri, o un Culi di Tartufi, o Prugnoli; o al-
tro di vostro genio . Vedete I’ Articolo delle
Salse .

Petto di Mongana in diverse maniere |
Antr¢ — Per ben servire un petto di monga=
na , bisogna prima di tutto , come ho detto
di sopra, tenerlo per qualche tempo nell’acqua
vicino al fuoco, e quando diviene tiepida, cam-
biargiicla con altra fresca, e cosi fare per tre,
o quattro volte . Poi tanto Ripieno , come al
Natarale si deve prima imbianchire all’ acqua
boliente , piccarlo se volete , e cuocerlo allo
spiedo, o a guisa di fricandd , oppure glassarlo
al naturale  ovvero cuocerlo in una bresa , e
servirlo con qualunque Ragll 5 o Guarnizione
d’ Exba , o a guasivoglia Culi, Puré » o altra
Salsa legata . Alla Burgioese , vale a dire cot-
to allesso, e servito con sugo di manzo, sale,
pepe schiacciato , e sugo di limone.

Cotelette di Mongana all’ Artoé .
Antre = Abbiate delle .cotelette di mongana
ben tagliate , e coll’ osso corto , piccatele di
minuto lardoe , mettetele pex un poco nell’ac-
qua
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qua fresca , imbianchitele all’ acqua bollente ;
poneicle in una cazzarola con qualche fetta di
lardo sotto, e sopra, un pezzo di prosciutto »
una cipolla con due garofani, uno spicchio d’a-,
glio , due scalogne , un mazzetto d’erbe diverse,
un poco di consomé , o altro brodo bianco,
copritele con un foglio di carta , fatele cuocere
con fuoco sotto, e sopra; guando saranno cot-
te, passate al setaccio il fondo della salsa, aggiun-
geteci un poco di biondo di monguna, o altro
brodo colorito, digrassatelo, fatelo consumare
al punto di una glassa , glassateci le eotelette,
e servitele con sotto una Salsa d’ Erba , o un
picciolo Ragli, ovvero un Culi di Pomidoro, o
di Piselli, o alla Rena, o di Gamberi, o come
volete . Vedete le Salse, iCuli, ed i Ragu al
loro Articoli particolari .

Cotelette di Mongana in Papigliotta .
Ordyvre = Tagliate bene , e coll’ osso corto
delle cotelette di mongana . Abbiate tartuft,
pruznoli, scalogne , petrosemolo , cipolletta no-
vella , una punta d’aglio , il tutto trito fino,
mischiatele con butirro, e lardo rapato, sale,
pepe schiacciato , e noce moscata . Prendete
della carta da scrivere , tagliatela della gran-
dezza giusta per involtare le cotelette » come
se fossero papigliotte , fategli un buco nel mez-
z0 , accid 1’ osso sorti fuori, mettete sotto, e
sopra un poco della composizione suddetta 5 ed
in mezzo la coteletta ; involtate la carta tutta
all’ intorno, ungetele al di fuori con olio, fa-
tele cuocere con poco fuoco, di un bel color
4’ oro, sopra la gratella, e servitele con tut~

ta la carta. .
y 60:
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Cotelette di Mongana alla Vinegrette .
Orduwvre — Marinate in una cazzarola delle cote-
lette di mongana con un pezzo di butirro man«g-
giato in un poco di farina, agresto tagliato in mez-
zo e levato i pepini, se sara la stagione, una ci-
polla in tette, due spicchi d’ aglio, quattro ga-
rofani, due fette di limone senza scorza, pe-
trosemolo , basilico, una foglia di alloro , un
poco d’ aceto, un poco di brodo, sale , pepe
schiacciato ; fate intiepidire questa marinada
sopra il tuoco, poneteci le cotelette , lasciatele
marinare per lo spazio di due ore , poi sco-
latele , infarinatele , fatele frigeere di bel co-
lore , eservitele con petrosemolo fritto intorno.

Cotelette di Mongana Panate afla Scalogna .
Ordnyre == Abbiate delle cotelette di monga-
na tagliate come le precedenti, mettetele so-~
pra un piatto, conditele con sale , pepe schiace
.ciato, e butirro squagliato, ungetele bene pex
tutto , panatele di moliica di pane grattata ,
fatele cuocere alla gratella diun bel color d’o-
r0 , e servitele con sotte una Salsa alla Scaloe
gna, che troverete alla pag. g1.

Cotelette di Mongana al Culi di Pomidoro .
Antré =" Tagliatc tutte eguali delle cotelette
«di mongana, mettetele sopra un piatto, con-
ditele con sale , pepe schiacciato , e butirro
sqaagliato . Poco prima di servire fatele cuo-
cere alla gratella di bel colore , e servitele
con sotto una Salsa al Culi di Pomidoro, che
€roverete alla pag. 92. ‘

Cotelette di Mongana all' Erbe fine .
Antrée = Fate cuocere poco prima di servire
delle cotelette di mongana ip Papigliotte , co-

ms
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me si € detto di sopra ; scartatele , mettetele
sopra il piatto, e servitele con sopra una Salsa
alia Slngnuola , € sugo di limone avends la
precauzione di mettere un’poco pin &’ erbe
trite nella composizione delle cotelette, e I'ex-
be , che resteranno nelle papigliotte levarle ,
e porle nella salsa . Quando ¢ tempo dell’ agre-
sto ne potete mettere qualche acino nella ualsa
spaccato nel mezzo , levati i semi, ed imbian~
chito un momento in un poco dibrodo ,
Coteleite di Mongana alla Marig

Antré = DImbinnchite un’istante all’ acqua bols
fente delle cotelette di mongana , ponetele in
una cazzarela con due cucchiaj d’olio, un pez-
zo di prosciutto, un mazzetto d’erbe, con ba=
silico  timo , persa , mezza togha d’alloro , una
cipolietta con due garofani , uno spicchio d’aglio,
sale , pepe schiacciato; fatele sudare sopra un
Iuccmlo tuoco , agygiungeteci mezzo bicchiere dt
vine di Sciampagna bollente , o altro vino bian-
co , altrettanto brodo, qualche tartufo tagliato
m dadini , lasciatele ﬁnire di cuocere, dlgras-
satele , levate 1l mazzetto , il prosciatto , met-
teteci un pezzo di butirro maneggiato con un
poco di farina , un pizzico di certoglio trito im-
bianchito ail’ acqua bollente , € bcn spremuto ,
<tringett: sopra il fuoco, ponete le cogelette

sul pixtto , ¢ serviteci sopra la Salsa con sugo
(11 limone .

Cuotelette di Mopgana alla Tedescq

Antré = Lardate per traverso delle cotelette
di mongana con lardelli di prosciucto , aglmt!
vasi al paro della carne , infarinatele ; squaglia-

te in una cazzarola um pezzo di butirro » poue-
tecl

>
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teci le cotelette ben spazzate dalla farina, con
un-poco di pepe schiacciato, una cipolla con
«due garotani, copritele con un foglio di carta ,
fatele cuocere con fuoco sotto ‘e sopra; quan-
do avranno preso colore da una parte , voltatele
dall’ altra, ed allorché saranno divenute color
d’ oro, aggiungeteci un poco di biondo di mon-
1gana , o altro brodo , fatelo consumare dinuo-
vo, <he le cotelette restino come glassate ; ser-
wvitele ben scolate dal butirro con sotto una Salsa
ialli Spinaci » che troverete alla pag. 76. Le co-
itelette di mongana cotte in questa maniera si
possono servire a qualunque altra Salsa , e par-
ticolarmente sono buonissime a quella di Ce-
idrioli, e al Ragu di Fagiuoli; per servirle poi al
Cull di Pomidoro, di Rape, di Pomi di terra,
di Fagiuoli. Quando saranno quasi cotte vi si
mette dentro il Culi, si fa bollire ancora un po-
«chetto , si digrassa , si mettano le cotelette sul
piatto, si passa la salsa al setaccio, € si serve
[sopra alle cotelette.
Cotelette di Mongana alla Siracca,

Antrée = Lardate le cotelette di mongana per
traverso di grossi lardelli di tartufi, rifilati al
iparo della carne , mettetele sopra un piatto,
iconditele con sale , e pepe schiacciato, infari-
natele , spazzatele dalla farina , e fatele cuocere
1icome quelle alla Tedesca, colla differenza, che
.quando avranno preso colore d’ambe le parti, ci-
metterete mezzo bicchiere di vino di Sciampagna
1consumato per meta , o altro vino bianco buono,
ed un pochetto di brodo ; fatele glassare, e nel
momento di servire in luogo della Salsa agli Spi-
naci, servitele con sotto una Salsa alli Tartufi,
eche troverete alla pag. 3gs - Cgs
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Cotelette di Mongana alle Cipollette ,
#ntré == Fate cuocere delle cotelette di monga<
912 i1l Pa;ughottd senza tdrtuﬁ , € prugnoli triti,
ma soltanto petrosemolo , scalogna, cipolletta ,
tn pochino d” erbe d’ odore , una punta d- aglio
il tatco crito fino , e mischiato come ho detto ,
con hutirro, iardo rapato, sale, e pepe schiac-
1at0 . Quando saranno cotte , levatele dalla car-
¢a, e servitele guarnite di cipollette cotte nel
consome , o altro brodo di sostanza , e un pezzo
di prosciutto, con sopra una Salsa all’ Italiana ros-
sa, ovvero con un Raga di cipoliette, che trovea
vete all’Articolo dei Raga Tom. 1V. Cap. 1. L’ Ita~
Yiana rossa alla pag. 65.
Cotelette di Mongana alla Barri,

Antré = Abbiate delle cotelette di mongana ta-
gliate tutte eguali, e coll’ osso corto, baitetele
alquanto per applanalle , @ rifilatele dll intorno
acclo restino tonde , ponete dentro a ciaschedu-
viauna cipolla di eguale grossezza » legatela incor-
no collo spago , che prenda la forma rotonda,
con un buco da capo, imbianchitele ail’acqua bol-
lente , mettetele in una cazzarola con tette di
fardo sotto , e sopra , un pezzo di prociutto, tre
scalogne , uno spicchio d’aglio , due garofani , un
mazzetto 4’ erbe diverse , un pezzo dicarota, un
imezzo bicchiere di vino di Sciampagna bollente ,
o altro vino bianco , sale, pepe schiacciato, un
poco di consome » o altro brodo bianco , coprite-
te con un foglio dicarta , fatele cuocere con fuo-
co sotto , e sopra, avendo attenzione , che non
Passino dl cottura ; quando saranno cotte , tiratele
fuori dalla bresa , scioglietele , levategli Ia c1po|-=-

la , ponetele sul piacto, e nel §lt0 doy’ era I ci-
po
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polla, cl metterete un’animella dicuore di Ca-
pretro glassata, o un Ragn melé , e le servirete
con sotto un Ragn di piselli fini, e dentro l'ani-
melle un poco di Spagnuola.

Cotelette di Mongana alli Cedrioletti .
Antré = Tagl:ate delle cotelette di mongana
un poco grosse » lardetele per leVClSO di grossi
filetti di cedrioletti sotto aceto , e filetti d’ alici;
mettetele in una cazzarola con qualche fetta d1
Ludo sotto , e sopra, un cucchiajo d’ olio, un
pezzo di plosciutto un mazzetto d’ erbe diver-
se , una cipolletta con due garofani , uno spicchio
d’aglio,sale,pepe, un poco di vino bianco bollente,
coprite con un foglio di carta , fatele cuocere dol-
cemente con tuoco sotto , e sopra » Quando saran-
no cotte, scolatele dalla bresa, mettetele sul
piatto, digrassate il poco fondo, passatelo al se~
taccio , ponetelo in una Salsa alli cedrioletti,
s,ervitele con sugo di limone . Per fare la salsa vea
dete alla pag. 91. .

Cotelette di Mongana alla Giardiniera.
Antré == Abbiate sei belle cotelette di mongana
eguali, piccatene due di prosciutto , due di caro-
tu gialla, due di tusti di petrosemolo , fatele cuo-
cere come quelle in fricando , e servitele con sot-
to un Ragu di prugneli treschi, che troverete all’
Articolo de’ Ragu Tom. IV. Cap. I

Cotelette di Mongana in diverse maniere.
Auntrée == Le cotelette di monguna, allorcheé so-
no panate, e cotte wlia gracella , si possano servire
con sotto qualuaque Salsa chiara. In Germania
son soliti di servirle sopra leSulse d’Evbe, Quando
s01n0 cotte in Papigliogta, si possono servire con
gualsivoglia Ragti, o Salsa legata, Allorché sono

ZTom. . ) i PIC“‘
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piccate , e glassate si possono egualmente servire
ad ogmt Guarnizione, Saba legata, o Ragn, o Salsa
d Erba, o chiara . Quando sono cotte alla gratel -
la senza essere panate si possono servire ad ogni
Salsa come quelle piccate « Allorché sono cotte
alla Bresa si servano con quella Salsa, o Ragn,
che sara di vostro genio , e particolarmente con
cipolictte glassate, e Cali di Pomidorn . A qualun.
que sorta di muzzecei d’Erbe, con Sulsa alla Spa-
guuola, all’ Italiuna rossa, al Sultano, ed al re.
Vedete gli Accicoli delle Salse , dei Ragn, e delle
Guarnizioni »
Carré di Mongana alla Momoransi .,
Antré = Taghate colle coste corte un carré di
mong.na , thssossategli tutto il disoito, levate
le peili, e linervial filetto disopra, piccatelo di
minuato lardo , mettetelo an poco all’ acqua vepi-
da , imbianchitelo all” acqita bollente , tatelo cuo-
cere come le cotelette in tricando . Quando sard
cotto passate al setaccio 1l tondo della bresa, di-
grassatelo , agglungeteci un poco direstoran, o
altro brodo alquanto colorito , fatelo consumare
al punto di una glassa , glassaceci il carré di mon-
gana, € servitelo con sorto una Salsa d’Erba, o
un Cuall, o un Ragh, o una Guarnizione, secondo
giudicate a proposito . Vedete gh Articoli come
SOPIA » Lo 2
Carré di Mongana alla Pocvrada ,
Antré = Mettete i1 una cuzzarola un pezzo di
butirro mancegiato nella farina , tette di cipolla ,
tette di carota, un poco di corianduli, due spicchi
d’aglio , una togaa dialloro , tre garofani, timo,
basiico , pepe schiacciato, sale, petrosemolo ,
cipoliettanovella > un bicchiere d’aceto, altret-
~ 1an,
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tanto brodo ; fate intiepidire questa marinada so-
prailtuvco, e poneteciin intusione per due ore
un carre di mongana , piccato di minuto lardo co-
me il precedente ; dopo fatelo cuocere allo spie-
do di an bel color d oro, ¢ servitelo con sotto
una Salsa-ada Poevrada, che troverete alla pag.70.
~ Carré di Mongana alla Servante .

Anneé = Tagliate dei lardelli di lardo , conditeli
con p-trosemolo ,scalogna, cipollecta, una pun-
tad’ agtio, pragnoli, il tutto trito , sale, pepe
fino, noce moscata, sugo di limone, lardateci
tutto il fletio di un carré di mongana , al quale
avrete gia levato i nervi, le pelli, e tag'iato, e
dissossato come 1l precedente , conditelo con sale,
e pepe, intarinatelo. Prendete una cazzarola
ovata , poneteci ua pezzo di butirro , fatelo squa-
gliare sopra il fuoco, metteteci dentro il carré
ben spazzato dalla farma un pezzo di prosciutto,

una cipolla con due gletdlll , copritelo con un
foglio di carta, tatele cuocere dvlcemente con
fuoco soiio, e sopra; quando avra preso un bel
color d’ oro , aggiungeteci mezzo bicchiere di vi-
no di SCldm‘)dgnd 0 altro vino bianco consumato
per meta, un poco di consomé, o altro brodo
bianco, tutelo glassare, e servitelo con sotto una
Salsa all’Iadivia , che troverete Ja maniera di far-
la alla pag. 76.Se non volete servirci detta Salsa ,
aggziungete un poco di cull di mongana, o altro
cull nelliacazzarola, dove ha cotto il carre , fa-
telo bollire un momento digrassatelo, passatelo

al setaccio , e servitelo sopra. il carre , con sugo
di lirnone .

X2 Cur=-
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Carre di Mongana all’ Inglese .
Aniré = Lardate un carré di mongana come il
precedente , ponete una, o due fette di lardo so-
pra il filetto, infilatelo a uno ‘spiedino , legate
questo ad uno grande , incartatelo |, e fatelo cuo-
cere arrosto; quando sara vicino alla totale cottu-
ra scartatelo, levategli il lardo, mescolate un
10ss0 d’ wovo, con un poco di grasso della lec~
carda, ungeteci bene il carré, panatelo di molli-
ca di pane grattato, tategli prendere un bel co-
lor d’ oro, e servitelo con sotto una Salsa all’
Inclese, che troverete la maniera di farla alla
pag. 73+, ovvero all’ Olandese pag. 74,
Carré di Mongana in Crepina .
Antré = Dissossate un carre di mongana , taglia-.
tegli I’ossa delle coste corte, e al filetto di sopra
levategli tutte le pelli, einervi; lardatelo per
lungo di lardelli di lardo conditi, come li prece=~
denti, ponete sopra il filetto del butirre maneg-
giato con erbe fine, sale, pepe schiacciato , invol-
tatelo con una rete di majale , o di mouigana , In-
filatelo allo spiedo , fatelo cuocere arrosto coper-
to di carta ; quando sara cotto , levategli Ia carta,
ungetelo con rosso d"uovo mescolato con butirro
squagliato , e panatelo di mollica di pane gratta-
to, fategli prendere un bel color d’ oro, e servi-
telo con sotto una Salsa al Culi di Carote, che
troverete alla pag. 92, '
‘ Carré di Mongana alla Perigord

Antré = Dissossate , tagliate le coste corte, e le=
vate le pelli , ed i nervi ad un carré di mongana,
piccategli tutto il filetto 5 la meta di tartufi, e la
meta di prosciutto » mettetelo a cuocere come iz
fricando , con mezzo bicchiere di yino di Sciam-

) pas
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pagna consimato per meta, o altro vino bianco ,
quando sari cotto , formate una glassa leggiera,
quanto per dargli il lustro col fondo della bresa;
glassateci il filetto, e servitelo con sotto un Salsa
alli Tartufi , che potete vedere alla pag. 89.

Carré di Mongana alla Counti.
Antré = Quando avrete appropriato un carré di
mongana, fategli deitagli per traverso sopra il
filetto di distanza di un dito I' uno dall’ altro, po-
co profondi, ponete in ciascheduno di detti tagli
un poco di farsa di Chenef , e sopra metteteci, in
uno , un filo di code di gamberi cotti e mondati,
In un’ altro un filo di creste di pollastro mezze
cotte in un bianco,in un’altro un filo di tartufi im-
bianchiti ed intagliati, oppure di prugnoli, in un’
altro un filo d’olive di Spagna dissossate e ripiene,
e cosi continuate fino a tutto , che tuttiitagli sa-
ranno pieni; mettete il carré in una cazzarola
ovata con fette di lardo sotto, e sopra, un pezzo-
di prosciutto, una cipolla con due garofani, due
scalogne , uno spicchio ¢’ aglio, un pezzo di ca-
yota, un mazzetto d’ erbe diverse, sale, pepe
sano > mezzo bicchiere di vino di Sciampagna, o
altro vino bianco consumato per meta, brodo
guanto basti, copritelo con un foglio di carta,
fatelo cuocere con fuoco sotto, e sopra. Quando
sara cotto ,scolatelo dalla bresa, e servitelo con
sotto i Cull, o un Ragl melé, o altra Salsa di
vostro piacere . I Ragh potete vederli nel Tom.lV.
Cap. I. Le Salse dalla pag. 64. fino a 98.

Noce di Mongana in Fricando .
Antre = Levate tutte le pelli , e i nervi ad
una noce di mongana , battetela alquanto tra-’
mezzo un panno bagnato per renderla eguale,

pie:
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piccatela di minato lardo , fatela imbianchire
un momento all’acqua bollente , mettetela in una
cazzarola con fette di lardo sotto, esopra, un
pezzo di prosciutto, una cipolla con due garo-
fani , un pezzo di carota, un mazzetio d’ erbe,
due scalogne , uno spicchio d’aglio, poco sale,
brodo ; copritela con un foglio di carta, fatela
cuocere con floco sotto , e sopra ; quando sara
cotta ; passate al setaccio il fondo della bresa,
digrassatelo , aggitingeteci un poco di restoran ,
o altro brodo alquanto colorito, fatelo consu-
mare al punto-di una glassa color d” oro , glas~
sateci la noce di mongana , e servitela con sotto
una Salsa d’ Erba , ¢ altra di vostro genio, ov=
vero una Salsa Russia alla Ropesce «
Noce di Mongand alla Sen- cli
"Antré = - Abbiate una noce di mongana puli-
ta, ed aggiustata come la precedente , fategli
un taglio da un lato ben profendo per poterci
‘mettere dentro un salpiccone crudo d’animelle’,
e tartufi , fatto di buon gusto ; cucite I’ apertura ,
plccafegh tutto il di sopra di minute lardo , im-
bianchitela all’ acqua bollente, fatela cuocere,
come sopra , glassatela nell’ istessa maniera .
scucitela, e servitela con sotto una Salsa d’Er-
ba, o un Ragl a vostra soddisfazione . La ma-
niera di fare il Salpiccone. Vedete nel Tom. 17,
Cap. I. , e quella di fare le Salse , ed i Ragr
ai loro Articoli particolari.
Noce di Mongana In- Budeanx',

Antre — Prendete una bella noce di monga~

, lasciatela nell’ essere suo naturale, levate-
gh il budello', e V' osso , della matica : alcuni

ve lo lasciano' , battetela alquanto per appia-
far~
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giarla , Iardatela al di sotto di grossi lardell
di prosciutto couditi come il solito , scoprite
ed apparegeiate Lene col coleello il poco di ma-
gro al di sopra , piccatelo di minuto lardo 5
lasciategli tutto il grasso della zinna ; fatela
cuocere come un fricandd, e glassategli nella
stessa maniera tutta la parte di sopra piccald
e non piccata’ . Scrvitela con softo una Salsa
" Erba ; o un Ragu alla Massedoene , o altro
Raga , o tna Guarnizione , il tucto a vostra
scelta . Vedete le Salse, i Ragu ; e le Guarni-
zioni ai loro Articohi particolaris

Noce di Mongana alla Burgioesé .
A’ntre = Abbiate una noce di mongana , lasciatela
come si trova , levategli il bndcllo ¢ osso della
natica ; battetela qlquanto ; hxdntcl" per lungo
i lardelh dilardo e prosciutto conditi, irmmbiun-
chitela un momento all’ acqua bollente, mette-
tela in una cazzarola con fette di lardo sotto
c sopra ; un pezzo di proscititto ; imezzo Licchie-
rve di vino di Sciampagna ; o altro viiio bian-
co bollente ; una cipolla con due garofani ; due
scalogne, un pezzo di carota, un mazzetto d’erbe
dlverae , uno spicchio &’ agho , poco sale, brodo ;
coprite con un foglio di carta , fate cuocere con
fuoco sctto, e sopra . Quando sara cotta pas-
sate al sctaccio il fondo della bresa, digrassa-
telo, fatelo consumare al punto di uina glassa,
glassateci bene il di sopra del'a noce, e servi-
tela con sotto una Salsa alli Cedrioli, che tro-
verete alla pag. 76. , ovvero qualcun altra .
Noce di Mongand alla Militave .

Antré = Abbiate una noce di mongana coihe
12 precedente, battetela uir poco , lardatela al

di
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di sotto di lardelli di prosciutto , e piceates
gli di minuto lardo il magro scoperto, che si
ritrova al di sopra; imbianchitela un momento
all’ acqua bollente , mettetela in una cazzarola ,
bresatela come altra, fatela cuocere con fuoco
sotto, e sopra. Allorche sara cotta , glassatela
" come un fricando , e servitela con sotto una
Salsa &’ Erba, o Puré, o Culi, o Ragn, o alk
tra di vostro genio. - -
"“Noce di Mongana al Sultano .
Antré — Lardate una noce di mongana senza
Ievargli niente, come quella alla Burgioese , di
Yardelli di lardo, prosciutto, e cedrioletti sotto
aceto , mettetela in una cazzarela con un pezzo
di butirro, fatela rinvenire sopra il fuoco com
sugo di limone, bagnate con mezzo bicchiere
di vino di Sciampagna consumato, o altro vis«
no bianco , brodo, una cipolla con due garo-
{fani, un pezzo di carota, uno spicchio d'aglio,
due scalogne, un pezzo di prosciutto , un maz=
zetto d’ exbe con un poco di basilico ; copri-
tela con un foglio di carta fatela cuocere con
fuoco sotto., e sopra. Quando sari cotta pas-
sate la salsa al setaccio , digrassatela , fatela
consumare al punto di una glassa, glassateci if
di sopra della noce, e servitela con sotto una
Salsa al Sultano , che troverete alla pag.87.
Noce di Mongana alla Tedesca
Wntré = Lardate una noce, senza levargh nien-
te » di lardelli di prosciutto, condite i lardelli, e.
1a noce di sale , e pepe , infarinatela , e mettetela
in una cazzarola con un pezzo di butirro squaglia-
to, e ben caldo , un pezzo di prosciutto, una ci-
polla con due garofani, tre scalogne ; copritela
¢oN
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con un foglio di carta , fatela cuocere dolcemen-~
te con fuoco sotto , e sopra ; voltandola di tante
in tanto, accid prenda un bel color d’oro, aggiune
geteci un pochetto di vino di Sciampagna , o al-
tro vino bianco bollente , e di brodo . Allorché
sara cotta , e ben glassata , ponetela sopra il piat-
to, scolat