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P R E F A Z I O N E
iij

JL* 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 eccedenza ; Montagne la definisce più 
brevemente, la Scienza della gola , ed il Signor 
della Mothe le Voyer , la  Gastrologie . Tutti questi 
nomi indicano propriamente il segreto ridotto 
in metodo sapientissimo di far mangiare più del 
bisogno , poiché la Cucina per le persone so­
brie , o povere non significa altro * che 1’ arte la 
più semplice di apprestare le vivande per sod­
disfare ai bisogni della vita • .

Il Latte , il Mele, i Frutti della terra , l’ Er- 
be condite con sale , il Pane cotto sotto la Cene­
re furono il nutrimento dei primi popoli del 
mondo; essi usavano senz’ altro raffinamento di 
questi prodotti benefici della natura , onde ne 
viveano più sani, e più robusti, 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 ciò con moderazione , la salute non ne sof* 
fri , la temperanza regnò ancora , e 1’ appetito 
solo regolatore indicava il tempo , ed il numero 
dei loro pasti.

Tale temperanza però non fu di molta du­
rata , 1’ uso di mangiar sempre l’ istesse cose ge­
nerò il disgusto , queéto fece nascere la curiosi­
tà 5 la curiosità volle fare deli’ esperienze, 1’ es-
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perlenze condussero seco la sensualità, *ì* uomo 
scielse, assaggiò, gustò, variò , e pervenne a 
formare un’ arte dell* azione la pia semplice , e 
naturale ; l’assuefazione si convertì in uso , l ’uso 
in bisogno , il bisogno in sistema , e questo ven­
ne abbracciato da una gran parte del genere li­
mano ; ed ecco l’origine dell’arte.della Cucina », 

Bisogna per altro convenire , che noi ab­
biamo delle obbligazioni a quest’ arte , per li 
preparativi di una grande utilità , i quali meri­
tano l’ esame de’ nostri Fisici • Queste prepara­
zioni, le une sono relative alla conservazione 
degli alimenti , e le altre a renderli più facili 
alla digestione ; la conservazione di detti alimen­
ti e un punto molto importante , poiché indi­
pendentemente da qualche carestia , da cui il 
più delle volte le Regioni le più fertili ne sono 
afflitte , li viaggi di molti mesi esigono necessa­
riamente questa loro conservazione . Il metodo 
per pervenirvi è lo stesso relativamente agli ali­
menti vegetabili » come riguardo a quelli del 
Regno animale ; questo metodo dipende dall’ li­
mone , o dalla sottrazione di qualche parte , che 
tende ad impedire la corruzione , e questo e 
1’ unico mezzo di conservare gli alimenti presi 
dagli aninali • Il più 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 i pesci , che servono in seguito di 
.nutrimento .

Si può ancora togliere al sugo delle carni 
degli animali tutta la loro umidità superflua , e 
renderla salubre , e necessaria all’uso , che se ne

vuol
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vuol fare , poiché essendo dette carni cariche d 
mucillaggini , possono benissimo reggere a que­
sta operazione . Da ciò ne’ derivata 1’ invenzione 
delle Tablette , cioè brodo ridotto in glassa , o sia 
gelatina , il quale si conserva per lungo tempo , e 
si trasporta per lunghissimi viaggi ; ma come 
queste Tablette appartengono più particolarmente 
ad una specie di conservazione , che é molto or­
dinaria , e che si fa col mezzo di qualche corpo 
estraneo capace di allontanarne la putrefazione 
da se medesimo; ecco ciò, che produce il fuoco, il 
sale marino , ed il sale comune . Gli acidi vegeta­
bili, l’ aceto , il sugo di agresto , di limone, di 
arancio sono ancora proprj a questo effetto , men­
tre restringendo il solido della carne degli anima' 
l i , sopra i quali viene impiegato , rende la sua 
unione più intima, e meno dissolubile.

Si conservano ancora le carni degli animali 
con dei salì volatili attenuati per la deiragazione 
dei vegetabili, e con dei sali acidi volatili mi­
schiati intimamente con un’ olio assai consunto ; 
tali sono gli alimenti sfumati : ma questa prepa­
razione è composta dalla disseccazione , che ne 
formala parte principale ; per altro è certo , che 
T olio , il quale esce dal fumo , essendo sale sot­
tilissimo, e prendendo il luogo dell’ acqua che 
svapora del corpo della carne ; ciò la rende mol­
to meno alterabile . L ’ esperienza lo dimostra 
giornalmente , imperciocché le carni, ed i pesci 
preparati in tal guisa si conservano davvantaggio, 
che in qualunque altro modo .

Vi sono moltissime altre maniere di conser­
vare gli alimenti ; ma siccome sonò fondate tut­
te sugl’ istessi principi, così le tralascio . Le car­

ni
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ni cotte allesso 5 o arrosto si conservano, sempre, 
meglio , che in altra maniera : in tal guisa gli si 
leva gran parte dell’ umido , e mucillagini. Si 
possono ancora conservare per qualche tempo, 
tanto le carni degli animali, come anche i vege­
tabili , sotto il grasso, l’olio , l ’aceto, ed altri su­
ghi depurati, li quali impediscono la loro fer­
mentazione , e putrefazione , col difenderli dall* 
aria esteriore . In fine gli arom ati, cioè il pepe, 
le spezie , e l’erbe odorifere , sono dei conserva­
tivi tanto più usitati , quanto che danno ordina­
riamente un sapore gustoso agli alimenti ; e raro 
peraltro , che il sale non sia unito a queste dro­
ghe , essendone l ’ oggetto primario , onde la dis­
seccazione concorre sempre unita agli aromati in 
ordine agli a lim en tich e  si vogliono conservare 
lungo tempo..

' In quello p o i, che concerne l ’arte di rende­
re gli alimenti dei due regni più facili a digerir­
si , la prima regola , che sia in uso, è una prepa­
razione di fuoco preliminare , e forte , sopratut­
to per le carni, essendo le fibre delle carni crude 
congiunte troppo fortemente insieme , per fare 
che lo stomaco dell’uomo le possa separare, e che 
il mucillaggine , che le unisce , ha bisogno di una 
attenuazione considerabile , affine di essere più 
dissolubile , e più facile alla digestione * Ecco il- 
motivo-, per cui s’impiegano le bollizioni in qual­
che liquido r come nell’ acqua , olio , o vino , ec. 
ovvero l ’azione di un fuoco secco , che le arrosti­
sce , è le cuoce col loro sugo interiore *

. L ’unione delle diverse sostanze , che si uni­
scono a questa prima preparazione concorre an­
cora a facilitare la digestione , o a servire di cor-

ret-
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Trefaztòne vij
retrivo. Il condimento il pilt semplice puh facili­
tare la:digestione , ed il sale 9 che in picciola do­
sa irrita leggermente lo stomaco , aumenta la sua 
azione , e la separazione dei fluidi. Tutto il cor­
rettivo consiste a dare àgli alimenti un certo ca­
rattere di alterazione, contrario al loro eccesso 
particolare 5 onde in tal guisa T abilità 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 i 
veri principi,di un bravo professore . Senza tali 
principi si rende impossibile a chicchesiadi potè* 
re giungere ài punto di perfezione , a cui aspira , 
e questo nonrsi acquista v che mediante un* assir- 
duo travaglio , ed una indefessa applicazione allo 
studio della qualità , e proprietà fìsica degli ali­
menti .•

Tutti son cuochi, tutti Fan la cucina, ognuno 
fino ad ora ha mangiato : è inutile dunque un 
Trattato su questo genere. Così dirà qualche cuo­
co solo di nome, 0 qualch’ altra persona , che non 
sa cosa sia un buono., e sano alimento .'P er esse­
re eccellente in questa professione senza lim iti, e 
che si estende fin dove giunge una felicé immagi­
nazione , non basta saper fare un’ ordinario , un 
pranzo , 0 una cena ; bisogna saperlo far bene , 
mentre in tutte le professioni vi é il buono , il 
mediocre , ed il cattivo ; ma quel che v* é più di 
male , che ognun suppone di essere un cuoco 
perfetto, nel tempo stesso che forse ne ignora i 
primi principi • Più un ucmo ha talento , e meno 
ha presunzione , come si vede coll’ esperienza , 
essendo 1’. amor proprio un terribile ostacolo a 
qual inique avanzamento . Ec-



Ecco una delle ragioni , per cui in Italia Tar* 
te della cucina da due secoli a guesta parte è an­
data sempre più in decadenza . Un cuòco si cre­
derebbe tacciato d’ingnoranza , se fosse sorpreso 
leggendo un libro , che tratta della sua professio­
ne ; come 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’ abilità , 
e al sapere di chi vi si applica ? Noi non abbiamo 
in Italia quei lunghi, ed assidui lavori, onde colla 
prattica potersi istruire, né a tutti si presentano 
quelle occasioni di vedere il Mondo , e di osser­
vare nei paesi esteri la maniera diversa dalla no­
stra j colla quale preparano, non solo gli alimen­
ti a noi cogniti > ma eziandìo quelli da noi non 
mai veduti ; di modo che volendo correggere 
questo difetto del caso , non solo bisogna abbrac­
ciare con avidità tuttociò , che può istruire , ma 
di più bisogna andare in traccia di quanto può 
contribuire a perfezionarsi nella propria profes­
sione .

I primi elementi della buona cucina sono 
le provvisioni; queste debbono essere di ottima 
qualità 3 buone , e salubri ; per esempio le car­
ni qualunque siano, ben nutrite 5 e di buon* odo­
re , i polli, che non abbiano mangiato immon­
dizie ( in diverse Città d’ Italia gl’ ingrassano col 
riso ) che siano giovani, grassi, bianchi , e frolli 
al suo punto ; il selvaggiume tanto grosso , che 
picciolo sia grasso , giovane 5 tenero , e di buon 
fumé, cioè di un grato odore 5 i pesci che cor­

. rìs-
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IX

rispondine) a queste ottime qualità ; il butirro sia 
di vacca fresco i latti non siano acidi, o di cat­
tivo sapore , tuttociò , che riguarda la pizzicheria 
non senta il rancido , Io stantivo , o il riscalda­
to ; 1’ erbe siano colte nello stesso giorno ; gli 
uovi più freschi che sia possibile ; i frutti ma­
turi a perfezione ; i vini sinceri, e non tanto 
aspri.

La manipolazione di tuttociò sia semplice , 
e naturale j il brodo non molto carico di carne % 
i sughi senza tanto lardo , prosciutto , e butirro ; 
il sale, il pepe ? le droghe , ed ogni altro con­
dimento di questo genere in pochissima quantità • 
Il palato dolcemente solleticato fa trovare del 
gusto in tuttociò , che si mangia : nulla di più 
contrario alla salute , quanto un troppo saporito 
cibo unito a bevande spiritose; questo cagiona un’ 
infinità 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 più bravi Professori, e 
la parte della cucina che domanda più atten­
zione , ed intelligenza .

Il grasso delle vivande , i rami qualche 
volta non ben stagnati sono veleni uno peggior 
dell’ altro ; una cucina succida contribuisce non 
poco ad un mal sano alimento , perciò dev’ esse­
re di una perfetta pulizia ; gli utensili debbo­
no corrispondere a questa proprietà , e la bian­
cheria vi deve essere sufficiente . *

' Da questi ottimi principi la salute d’ ognu­
no ne ritrarrà sommo vantaggiosi buono, e 
sano alimento dorrebbe essere preferito a qua-

iun-
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lunque altro comodo della umana vita ; tutto il 
resto non è ch’esterno , ed i sughi , ed i sali di un 
nutrimento mal sano influiscono più di ogni altra 
cosa sulla costituzione dell’uomo ; finche questi e 
giovane non ne risente gli sconcerti, ma soltanto 
allorché la natura indebolita dagli anni, e dalle 
cure é costretta a soccombere a un tal disordine • 

L ’ uomo di buona salute prescindendo dagl’ 
incomodi , che più , o meno, allorché giunge 
ad una certa età > sono inseparabili dalla vi­
ta , deve nutrirsi di semplici, e buoni alimenti • 

Il Manzo allesso , allorché é ben cotto , e 
di buona qualità , é un ottimo cibo , e gli si 
può preferire la Mongana 3 e il Pollo , qualo­
ra questi si rendesse indigesto.; 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 Granelli, i Cervelli , il Fegato di Monga­
na , le Rigaglie , le Uova fresche , l ’Erbe , i Lat­
ti , purché conferiscano , qualche Chenef, . qual­
che Pasta ec. sono tutti alimenti sanissimi ; basta 
che siano preparati con semplicità , e pulizia .

Le Zuppe , e le Salse , non tanto cariche di 
sostanza; la soverchia sostanza le rende indige- 
ste 5 e la poca non nutrisce ; pochissime dro­
ghe, poco sale; che il gusto sia più dalla par­
te dell’ insipido-, che del troppo saporito; il 
Vino beverlo temperato , ed in fine del pasto 
qualche bicchierino di Capo , o di Toccai, odi 
Cipro , o altro ; un buon Frutto maturo , qual­
che Biscottino , qualche Frutto in compósta , o 
sciroppato , un Gelato , una tazza di Caffè non 
molto amaro , Pane buono , ed un ottima Cioc­
colata la mattina • Qne»
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Questo metodo di nutrirsi si è creduto dii 
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'-Òpera vi sarà di 
che soddisfarli.

Nel principio della presente Prefazione si 
è veduto succintamente in che modo ha avuto 
origine 1’ arte della cucina , ora esaminiamone 
i progressi, e la decadenza •

Gli Asiatici piu voluttuosi , che gli altri po­
poli , furono i primi ad impiegare nelle prepa­
razioni delle loro vivande tutte le produzioni 
del loro clima ; il commercio portò queste pro­
duzioni ai loro vicini • L ’ uomo correndo ap­
presso alle ricchezze , non ne desiderò P acqui* 
sto , che per contentare i suoi desideri 5 e la sua 
voluttuosità, per cambiare un semplice, e buon 
nutrimento in un' altro più abbondante , più 
sensualmente preparato, e per conseguenza più 
nocivo alla salute ; ecco come la delicatezza 
della Tavola passò dall' Asia agli altri popoli 
della terra •

I Persiani comunicarono ai Greci questo ra­
mo di lusso contro il quale i saggi 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 P arte 
della cucina ( dice Tito Livio lib. 59. ) ‘vilissìmum 
cintiquis mancìpium , estimatione, &  usa , in pretto 
esse , quod mìnisterium fuerat, ars baberi capta* 
*vix tamen ìlla , qua aspiciebantur semina erat futura 
hxuria ; ma ciò non era che un leggiero prin­

cipio
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cipio della loro sensualità per la delicatezza del 
mangiare , che spinsero ben presto al più alto pe­
riodo di spesa , e profusione .

Bisogna leggere in Seneca il ritratto eh’ egli 
ne fa ; dico in Seneca , perché la sua severità, o 
se si vuole la sua bile c’ insegna molte cose, 
che degli uomini indulgenti per i difetti del loro 
secolo , passano ordinariamente sotto silenzio: 
non si vede , dice questo Scrittore , che dei Si­
bariti stesi mollemente sopra i loro le tti, con­
templando la magnificenza delle loro mense , 
sodisfacendo le loro orecchie del concerto il più 
armonioso 5 i loro occhj degli oggetti i più 
vezzosi, i loro odorato dei profumi i più esqui- 
s iti, ed il loro palato delle vivande le più de­
licate mollìbus , lanìbusque fomentis tottm laces-  
situr corpus , <& ne nares interim cessent, odori- 
bus variis inficitur locus ìpse 5 in quo luxurice 
paventantiir : in effetto abbiamo da loro 1’ uso 
della moltiplicità dei servizj, e lo stabilimento 
di quei servi, che si chiamano Scalco , Botti­
gliere , Uffìziante , ec. ; e singolare il modo , col 
quale essi venivano serviti ; il Maestro di Casa 
era obbligato d’ invigilare alle spese della Ta­
vola eh’ erano immense , e servirla ; lo Scalco 

. a trinciare , e ciò il più delle volte in caden­
za a suono di musica ; il Bottigliere doveva aver 
cura dei v in i, e servirli ; l ’Uffiziante girare ì 
piatti, e le carni trinciate ec., e v i  erano altri 
che doveano cacciare le mosche con dei grandi 
ventagli di penne .

Ma i cuòchi sopratutto erano persone im­
portanti , ricercate , considerate, e pagate a pro­
porzione del loro merito , cioè a dire della lo­

ro
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ro preminenza in quest'arte . Vi erano in Roma 
dei 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 soia spesa della tavola di Luculio 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 
guarnito di vasi preziosi, e tutti risplendenti di 
gioie : ma gli piaceva ancora, il mangiar bene ; 
era amante di esquisite vivande, e de’ Ragù deli­
cati , che condiva inoltre colla musica, e col 
ballo •

D’ altro non parlavasi in Roma che della 
tavola di Luculio ; Cicerone , e Pompeo vollero 
assicurarsene . Avendolo adunque ritrovato una 
mattina nella pubblica piazza gli dissero ; Noi 
desideriamo di venire oggi a pranzo con v o i, ma 
non vogliamo che ci diate cosa alcuna più del 
vostro ordinario • Luculio da prima se ne scher­
mì , e gli pregò di rimettere la cosa ad un altra 
giornata per aver tempo di disporsi a riceverli • 
Ma eglino insistettero, ed andarono immediata­
mente seco alla di lui casa , e lo guardarono a vi­
sta per timore , che dasse qualche ordine a suoi 
domestici. Disse solo con loro permissione , e in 
loro presenza al suo Maestro di Casa , che volea 
pranzare nella sala di Apolline, ed ingannò con 
questo la vigilanza de’ suoi due convitati. Im­
perciocché ciascuna sala aveva la sua spesa as­
segnata , e dicendo solo a suoi servi in qual sala 
voleva pranzare, faceva loro intendere quanto
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si dovea spendere, e come voleva essere servito , 
Ora la spesa di un pranzo nella sala di A'polline 
era di cinquanta mila dramme , cioè dieci mila 
scudi di nostra moneta . Cicerone , e Pompeo 
restarono fuor di modo sorpresi, sì per la ma­
gnificenza * e splendidezza della tavola , che per 
la prontezza, con cui fu apparecchiata, e im­
bandita . E così Lucullo era solito di distin­
guere il merito de’ suoi am ici.

Marco Antonio per essere restato contento 
di uno de’ suoi cuochi in un pranzo, che dette- 
alla Regina Cleopatra, gli fece regalo di una 
Città in ricompensa del suo buon servizio. Oltre 
le magnificenze di Lucullo, sono anche note le 
profusioni di Nerone, e Calligola ; le cene di T i­
berio nell’Isola di Capri ; le stravaganze di Vit'el- 
lio , che per la sua tavola composta di quattro pa« 
sfi il giorno spendeva quaranta mila scudi ; quelle 
di suo Fratello , che dette a quest’ imperatore un 
trattamento così 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 solenne , gli fece por 
d ’ avanti un Pasticcio di Lingue di Fagiani, di 
Cervelli di Pavoni , e di Fegati di Uccelli 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 grandezza lo Scudo di Minerva •

Sarebbe un dilungarmi all’ infinito, se vo­
lessi annoverare tutto ciò , che gli antichi Roma­
ni hanno speso , e profuso in questo genere : non 
è però meno singolaré il celebre pranzo dell’ Im­
peratore Gela, che durò per lo spazio di tre gior­

n i,
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n i , ne'quali si contarono per ordine alfabetico un 
numero infinito di piatti tutti diversi.

Ma le sensualità di Apicio, il quale alla per­
fine non era che un semplice particolare, sono 
ancora più sorprendenti . Questi era uno de* tre 
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 e il più cele­
bre . Teneva , egli pubblica scuola in Roma sopra 
la manipolazione, voluttuosità , e delicatezza 
della cucina , e dato avea secondo Seneca , che lo 
ha conosciuto , il suo nome a moltissimi Piatti , 
Salse, Ragli, e Cattò, che per lungo spazio di 
tempo furono alla moda , e tenuti in grandissima 
stima fra’Romani , essendosi in tal guisa formata 
una setta di cuochi Apiceni, che sussistevano an­
cora nei tempi di Tertulliano , di modo che Elio- 
gabalo seguendo i di lui precetti mangiava spesso 
delle Lingue di Pavoni, e di Rosignoli •

Inoltre abbiamo avuto un* opera latina in 
dieci Tomi concernente I’ arte della cucina col 
nome di M. Gabius /fpìcius , che si crede costan­
temente sia del secondo , essendo questo il suo 
nome . Una tal* opera peraltro degna dell’ anti­
chità si é smarrita , ed avendola qualcuno nei se­
coli barbari voluta riprodurre , sotto il nome di 
Caelius dpicius , non gli è riuscito 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* 
Italia nè mandò allo stesso Imperatore nel Regno 
de’ Parti molte giornate distanti dal m are. Onde 
io memore di questi famosi maestri della profes-

sio-
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sione , e miei antichi concittadini , e particolar­
mente del secondo , nérinnuovo al presente il di 
lui nome ponendolo in fronte a questa mia pro­
duzione . *

In tempo di Augusto i Siciliani aveano pia 
di riputazione delle altre Nazioni, ed erano, i 
più 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 Siculi dapes 
dulcem elaborabunt saporem •

Non v ’ è dubbio , che i Romani abbondava­
no d* una infinità di prodotti, che noi non ab­
biamo , attesoché oltre il Manzo , la Mongana, 
il Castrato , P Agnello , il Capretto , il Maiale * 
i P o lli, il Selvaggiume , f  E rbe, le U ova5 i 
Latti , le Frutta, che servivano alle loro tavo­
le , come noi serviamo alle nostre ; abbondava­
no più di noi in diversi altri generi , che da Re­
gni soggetti ad essi, o a titoio di regalo , o di 
tributo , tanto in uccelli ra ri, 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 Aufiàlo 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 • M arzia le , 
il quale ci dà una enumerazione di moltissimi 
generi nomina particolarmente il Capretto da 
latte , il Porchetto da latte , i Funghi ovoli, i 
Beccafichi, i Tartufi , V Anitra , la Tortora , i 
Fegati d’ Oca, il Ghiro , il Coniglio, il Franco-
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Jino , la 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 , 1’ Asinelio selvatico , 
il Caprio , P Orige animale del gènere dei cerv i, 
ii Cigualetto » la Damma , la Capra selvatica ,
Ja Triglia , la Murena di m are, il Rombo , lo 
Storione  ̂ 1’ Ostriche , i Gamberi di mare , lo 
Scauro altra sorte di Pesce , il Corvo , il Riccio 
marino, la Murice, o sia Conchiglia di m are, 
il Ghiozzo altro pesce , il Pesce Lupo , 1* Orata, 
la Lampreda , il Caviale liquido , o sia salsa d’uo- 
va di pesce , la M uria, o sia salsa di tonno * gli’ 
Sparagi , le Rape , la Lattuga, le Persiche, le, 
P era , ec.

Questa non è che una picciola idea delle 
loro produzioni , senza annoverare tante altre 
da essi ricercate , e rinvenute per variare il loro ' 
gusto , e le loro mense, e dagli altri popoli venuti 
in appresso adottate. Quello però che è certo, 
che la Cucina moderna stabilita sopra i fondameir 
ti dell’antica si prepara con meno d’apparecchio > 
e d’imbarazzo , ed inoltre con men di spesa ; ma 
all’ incontro richiede più studio, e più sapere r 
essa è più delicata , più semplice, più sana, più 
fìsica , più propria , più varia, travagliata con 
più precisione , e decorata con più d* armonìa , 
ed in fine preferibile all* antica in ogni genere ; 
sono peraltro così unite l’ una coll’ altra , che

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

Ma che !-dopo di aver l’ arte della Cucina 
soggiornato per più di due secoli in Italia , l’ab­
bandonò per andar nelle Gallie 9 e ciò accadde 
nella venuta in Italia di Carlo V i l i . , 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 conosceano che gros- 
solamente. Il Matrimonio poco dopo accaduto 
di Gaterinade Medici col Delfino , che fu poscia 
Enrico II. , e la sua partenza dalla Toscana per 
la corte di Francia , fu 1’ ultimo addio > che non 
solò F arte della Cucina dette all’ Italia > ma an­
che • diverse* altre scienze , e professióni.

Ecco F epoca della decadenza di quest’ arte 
hi Italia , onde si trasferì il gusto , e la delica­
tezza in Francia , appunto in un tempo in cui 
gl’ Italiani aveano portate le delizie della tavola 
ài ,più alto grado di perfezione 5 come si rileva 
dalia quantità de’ Trattati de’ Cuochi Italiani, 
pubblicati nel Secolo X V ., e XVI. tanto sopra 
F arte in generale della Cucina , che sulla manie­
ra <F imbandire * ed ordinare bene una tavola.
' I Francesi per altro prendendo giusti, ec! 

a proposito i sapori, che dovevano dominare in 
tirili vivanda sorpassarono 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 1 che non abbiano tro­
vato niente di più lusinghiero , che di vedere il 
loro*'gusto di Cucina dominare , e trionfare so­
pra i Regni vicini, ricchi5 e opulenti *
■ • Ginn-
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XIX

Giuntò poscia il glorioso Regnò di Luigi XIV.
I’ arte della Cucina non si trovò mal contenta di 
avete abbandonata T Italia » poiché alia Corte 
magnifica di quel gran Monatea si ‘raffinò -, di­
venne delicata , e gentile > trovò degli cimanti -,
£ degli scrittori, si accostumò ài gusto Francé­
se , dai quale filai più si è separata •

E* veto peraltro , che gràfcie ai Postomi del 
Secolo tutti i paesi ricchi hanno gualche Lucul-
10 , che concorre col suo esèmpio a perpetuarè
11 vivere làutamente : è così la Cucina semplice
nella prima età del itióndo divenuta più compó­
rla', e più raffinata di secolo in sècolo, ora in 
ini luogo ', ora ili Uh’ altro è divenuta presente­
mente Uno studio penoso per qUellì, che ci si 
vogliono distinguere , e tanti cambiamenti, che 
succedono gli Uni àgli altri hellà mànipólazio'né 
degli alimenti, provano sufficientemente , eh’ e 
impossibile ridurre ad Un’ ordine fisso , ciò che 
il capriccio degli uòmini, è le fahtàfcie del loro 
gustò ricercano , inventano , immaginano per 
mascherare gli àlifnefiti * ,

Ma al presente V écóììòmià ha ridotto in 
Italia qlìest’ arte , còsi necessària per se stessa , 
alla sua depressione . Il *GeWerà'lè Scbóuvàloff solea 
dirè -, che il ‘mangiar 'sano , è ben preparato 
"era iVnà delle belle prerogative deli’ uomo ricco ; 
non già che intorno ad una mènsa fina, è de­
licata s* abbiano a dissipare le rendite 'di ini’ 
intera famiglia ; ma soltanto dVé gli estremi 
sono dannosi, è che il cuòco per risparmiare 
non sia Obbligato di comprare alla piazza robb'e 
magre , e di cattivo odore , per poi con salse pic­
canti , o altro mascherarne i difetti ; onde in tàl

b 2 gui-
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guisa rovinarsi la salute con un alimento mal 
sano e nocivo • . .

La Cucina fra tutte le a r ti, é quella , ove 
regna più il gusto, l ’ arbitrio, e V immagina­
zione ; essa nonostante ha i suoi principi , co­
me tutte le altre professioni? e se molti sono 
in grado di fare 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 qualità , e proprietà di 
tutto ciò che pone in opera , per potere cor­
reggere , e perfezionare gli alimenti , che la 
natura gli presenta nel suo proprio stato ; deve 
avere il palato buono , il gusto delicato per com­
binare esattamente i condimenti, e le dosi ; de­
ve inoltre esser sollecito nel lavorare per ope­
rar prontamente , e deve studiare , secondo Mar­
ziale con assiduità il gusto del proprio Padro­
ne , il palato del quale deve divenire precisa­
mente quello suo proprio , essendo questa sco­
perta la più bella prerogativa d’un ottimo cuoco ♦

Quest’ Opera pertanto , che io presento al 
Pubblico , mi lusingo , che non solo potrà es­
sere utile alle persone della professione , ma 
eziandìo a quelle di una condizione diversa , tan­
to relativamente alla salute, che all'economìa di 
qualsivoglia 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 
•quantità a portata d’ogni ceto di persone , tanto 
sullo stile Italiano , che Francese . Vi sono an­
che mollissimi piatti Inglesi, e Tedeschi, e dir

ver r
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vèrsi di mìa invenzione , nei quali la semplicità 
della composizione mi è sembrata più naturale 
nella vasta estensione dell’ arte della Cucina ; 
onde troverà il cuoco diche perfezionarsi , ed 
il Cittadino potrà con miei principi servire alla 
sua mensa un numero grande dipiatti, Zuppe, 
Salse , z Ragù differenti mediante una modera­
ta spesa, ed economia . Finalmente oso spera­
re , che questa mia fatica potrà essere utile a 
tutte quelle persone, che sapendo quanto ei sia 
necessario per mantenersi in salute un’ alimento 
sano 5 e ben preparato , vorranno istruirsi nelle 
Teorie di quest’ opera , per non avere sì so­
vente ad incomodare il Medico . ^

L* ho io divisa int Sette T o m i. Nel primo al­
la presente Prefazione, seguirà una Nota delie 
Produzioni delle quattro stagioni dell’anno ; po­
scia diverse Minute de’ pranzi di primavera , e di 
estate . Alcune Osservazioni sulla maniera di ser­
vire le Tavole presentemente , ed in fine 'una 
Nota di tutti i Condimenti , che s’ impiegono 
nella Cucina . Dopo tutto ciò principieranno i 
Brodi j  e questo Capitolo si estenderà ad ogni sor­
ta di Sugo , Suage , Consomè, Biondo di Mangana , 
Restoran , Pure > Culi, Zuppe , Salse, e c , , che for­
mano l’anima e la base della Cucina , e quindi ne 
verrà il Manzo , e la Vitella Mongana .

Nel Tomo Secondo . Ad un ben ragguaglia* 
to Dipartimento per il Maestro di Casa , e Scalco 5 in 
cui vi sarà la maniera di ordinare , imbandi­
re , e ben servire qualsivoglia Pranzo , il mo­
do di Trinciare ogni sorta di grossa e picclola 
Carne ■ una 7\[ota di tutti i Vini For asti e r i , col 
modo dì Conservarli, Seguiranno le Minute de’

" Pram
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Pranzi d’ Autunno-, e d* Inverno y e poscia ver­
rà il Castrato , 1’ Agnello , il Capretto , il Majale 9 
e  par,te della Pollerìa .

Nel Tomo, Terzo Il Compimento, della Pol­
lerìa , il modo dr Ingrassarla, Q.crìderla , Dìssos- 
sarla, e Spennarla ; e quindi verrà il Selvaggi it­
ine grosso, e picciolo ; le Terrine x ed i Piatii Com­
posti .

Nel Tomo Quarto . I Pagù, i Salpicconi., le 
Parse, T Erbe■ , gli Vovi, le Creme , le Gelatine y 
altri: Piatti diversi, e la Pasticcieria . .

Nel Tomo Quinto. Diverse Minute- de’ Pran­
zi di magro, Bv.odi, Zuppe , e Salse, di aŵ gro ; 
i Ragù di magro , con alcuni di grasso \ e tutti 
i  Pesti in Generale sì di ma*e * che di acqua 
dolce , apprestati- ancorassi di grasso , e di magro.

I êl Tomo Sesto - Gli Arrosti, pur’ anche di; 
grasso , e di; magno . I pifreddi : egualmente di 
grasso , e di. magro• • La Maniera di apprestare 
tutti i: Cr.osP.acei:r e Frutti dì mare a noi cogniti» 
sì di, Napoli, che di Venezia , e  del picciolo Gol­
fo di Taranto • Le Erite. di m agro, compresovi 
anche quelle solite mangiarli, dal già Emo de 
Bernjs , ad esclusione di ogni altra Vivanda », 
e ciò 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 Vivande state di già. 
servite alla Tavola, senza , che alcuno conosca 
essere avanzate il giorno antecedente , ma bensì: 
si crederanno fresche e fatte espressamente nello 
stesso giorno : Recapito infinitamente necessario,» 
aion solo in tutte quelle C orti, Q.ve. 1* ordinario £

gran-
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grande , ed ove necessariamente restano molte 
Vivande , che si servono il giorno susseguente * 
ma eziandio in qualsivoglia famiglia > mentre re­
stando alcuna Vivanda , la possono preparare in 
guisa , che combj d’ aspetto , e eli sapore , senza 
essere conosciuta neppure dalle persone della pro­
fessióne . Finalmente il Metodo di conservare di­
verse sorta d’ Èrbe . Quello di estrarre la Farina 
dai Pomi di terra ; ed una Spiegazione generale de* 
termini Francesi .

Nel Tomo Settimo • Sarà Descritta a fondo 
T/drte del Credenziere, cioè la Destillazione, i J?osoljt 
Ie Mattafie, le Acquavite ; poscia il Cacao , la Can-  
yella , la Cioccolata , il Caffè, il The ; indi i Frutti 
in generale , compresovi anche i F iori, e gli Agru­
m i-, la Biscottineria , i Confetti, le Bevande, i Sorbetti 
Celati composti ; ed altre Preparazioni diverse • ‘

Questo Settimo Tomo si rende egualmente 
raccomandabile , che gli altri sei > onde avere 
un’ opera compita >j e forse sarà Runica in 
questo genere , nella, nostra Italia , che sia ve­
nuta alla luce. "

Qli Antremè. finalmente , che si.troveranno 
segnati di piu nel secondo servizio delle Minti- 
te de' Pranzi, se ne spiegherà il motivo nel Di­
partimento del Maestro-,dii Casa , e Scalco . T o­
mo IL , come anche r Cambiamenti , che so- 
nosi introdotti presentemente da’ Maestri di Ca­
sa e Scalchi Francesi, nell’ imbandimento delle 
Vivande* nella. Distribuzione delle medesime * e 
nel Servizio generale delle Mense «- ;

Rapporto però a* nomi (de’ Piatti- * Zuppe , 
Salse o altro si-rende impossibile di cambiarli, 
dov end osagli dare quello che portano seco dalla 
. ' lo-
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loro orìgine sia Italiano , Francese» o d’ altra 
fazione . Lo stesso ho creduto di fare dell’orto­
grafìa Francese , servendomi soltanto dei nomi 
tradotti in pronunzia Italiana , e ciò per maggio­
re intelligenza di quelli » che non sanno queir 
idioma , onde non recherà meraviglia di trovare 
detti nomi come si pronunziano , e non come si 
scrivono •

In questo Mondo non é la Patria, che forma 
l ’uomo , ma bensì il talento , il buon gusto , ed 
una immaginazione feconda ; è vero peraltro che 
i Cuochi Francesi ci hanno di molto superato 
nell’ arte delia Cucina , ma i progrèssi più o me­
no felici di qualunque arte , o professione dipen­
dono del tutto dallo spirito d’un* intera nazione • 
Io benché Italiano ho fatto il jnio noviziato nelle 
cucine Francesi, e particolarmente in P arigi, 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 X V ., ho viaggiato per lo spa­
zio di sei anni in una gran parte dell’Europa al 
servizio di S. E. Gio: SchoùvalofF Gran Ciamberla- 
110 di S. M» L 9 al quale sono anche debitore di 
avere veduto la Capitale della Russia , avendomi 
eerli 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. 1’ Imperatrice di tutte le Russie Cateri­
na IL » che con mio sommo rammarico , e disca­
pito dovetti lasciare a cagione dell’eccessivo fred­
do del clima nocivo alla mia salute, onde posso 
dire di aver veduto, ed in conseguenza potuto di­
stinguere 7 imparare , e lavorare , e rendo ai

. Mae-
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Maestri dell’arte quella giustizia, che è loro pur 
troppo dovuta •

Ma siccome veruno nasce fornito di quelle 
scienze , e cognizioni, le quali sono tanto neces­
sarie per prodursi nell’ umana vita , e qualora 
manchino i mezzi, onde imparare , distinguere » 
ed acquistare dell’esperienze , bisogna in tal caso 
applicarsi alla lettura de’ buoni libri • C iò, che 
non si apprende colla prattica 5 si può benissimo 
apprendere colla teorica , col vantaggio di piu , 
che chi possiede la prima , e non sdegna la se­
conda è certo di potere giungere alla pérfezione 
della sua professione * '
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XXVji

P R O D U Z I O N I
DELLE QUATTRO STAGIONI DELL* ANNO*

LA P R I M A V E R A .

Marzo , aprile, e Maggio.
A B B 

In Carne di Macello

1 1 Manzo.
La Vitella .
La Vitella Mongana .
Il Castrato .
L* Agnello.
Il Capretto .
L* Abbacchio , ossia A* 

gnello da latte .
Li Granelli d’Agnello. 
L ’Animelle d’Àgnello. 
L*Animelle di Capretto. 
L ’ Animelle d* Abbac­

chio .
Le Pollanche.
Le Pollanche novelle • 
Li Tocchini novelli, o 

piccioli Gallinaccietti.

I A M 0

—  Pollaria , e C au ta•

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.

IN



I N  P E S C I .

C O M P R E S O  A N C H E

Delle quattro Stagioni dell Anno. xxvij

Giugno, Lugli

T  j o Storione » 
l i  Pesce Spada •
La Porcelletta.
L ’ Ombrina .
Il Corvo .
La Spigola,.0.Ragno.
Il Dentale, o Dentice •
L ’ Ombrina Lopis *. q di; 

scoglio.
Li Calamaretti.
Li Cefali , o Muggini * 
Le Triglie.
Le Alici, o Acritiche.
Le Sarde •
Le Orate della Corona. 
Li Fravolinì, o Paraghi. 
Le A guglie •
Li Rondini •
Li Occhialoni *
Il Palombo .
Le Orate Lisce •
Li Maccarelli •
Li Capponi.
Le Arzille chiodate •
La Cerna di Sciabica •
La Cerna di scoglio .
Il Rombo chiodato •
II. Roxiabo liscio.

io, e Agosto .
Il Tonno.
Le Triglie di scoglio • 
Le Linguattole, o So­

gliole •
Li M erluzzi, o Naselli* 
Lo Squadrolino*
Le Seppie.
Le Arzille lisce.
14 Polpi.
La Frittura, o Pesce, mi­

nuto .
Le Ostriche •
Li Gamberi •
Li Frutti di mare •
Le Telline.
Le Trotte •
Li Lucci.
Le Anguille •
Le Tinche.
Le Reine...
Le Laccie, o Chieppe * 
Lo Smeriglio •
Li Barbi.
Li ]ozzi.
Le Tartarughe, o Te  ̂

Staggine.
Li Lattarmi •
Li Grand teneri.



I N  E R B A G G I .

xkviij Produzioni

I ,  i Carciofi.
Li Piselli.
Li Sparagi. ■ •
Li Finocchi. *
Le Carote novelle .
Le Pane.
LI 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 Borraggine, o Bor- 

rana. •
La Bieta.
La Pinpinella •
La Menta , •
Li Ravanelli •
Le Scalogne •

I N F R

L  e Fravole •
-Le Mandorlate.

Le Cipolle novelle *
Li Spinaci novelli •
La Lattuga • .
La Cappuccina • 
L ’Indivia.
L ’Aglio novello «» 
L ’Acetosa •
Il Cerfoglio 
L ’Insalatine fine.
Il Petrosemolo .
L ’Aneto .
Il Rocambòle , specie 

d’Aglio •
Il Crin-forte.
I Fusti di Lattuga , e 

Indivia .
Li Prugnoli.
Li Spugnoli .
Li Tartufi a tutto Mar- 
‘ z o .
Le Radiche di Cicoria . 
Le punte di Cicoria.

e

U T  T  A .

Le Ceriegie di ogni sor­
te ,

L ’ ESTÀ



L’ E S T A T E .
Giugno , Luglio , e Agosto .

A B B I A M O
*

In Carne di Macello —  Pollerìa, e Caccia ,

Delle quattro Stagioni dell Anno « xxix:

I J  Manzo •
La Vitella.»
La Vitèlla Mongana»
Il Castrato .
L ’ Agnello a tutto Giu­

gno .  ̂ -
Il Capretto a tutto Giu­

gno .
L ’ Abbacchio a tutto 

Giugno •
Li Granelli a tutto Giu­

gno .
Le AnimelLe a tutto 

Giugno • .
Le Pollanche «
Le Pollanchette .
Li Tocchini • 
Li'Capponi.
Li Pollastri novelli •
Li Gallinacci.

Li Gallinaccietti.
Le Galline'di Faraone » 
Li Pavoni .
Li Starnotti.
Li Perniciotti •
Li Beccafichi.
Li,Q uagliardi.
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 m ute»

IN
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I N  E R

X 1 Fromento .
Li Cavoli Cappucci •
Li Cavoli Bolognesi.
Li Cavoli Torsuti*
Li Carciofi. *
Li Sparagi.
Li Piselli è 
Li Piselli gala - 
Li Finocchi.
Lì Fagioletti fini'- 
Le Zucchetto.
Li C ed rioli.
Le Salse fine novelle • 
L ’ Indivia *.
La Lattuga •
La Cappuccina.
Li Porri novelli •
Li Pomidoro.
Le Carote gialle.
Le Carote rosse .
Le Zucche lunghe.

i n  f r

T
JbLj  e Ananasse *
il Ribes .
Le Albicocche •
Le Persiche della Mad­

dalena .
Le Persiche asperges • 
Le Persiche noci •

i A G C i *

Lè Zucche bianche •
Le Cipolle.
Li Spinaci.
L ’Acetosa.
Il Cerfoglio .
Il Petrosemolo 
La Pimpinella. •
Il Crescione . *
Li Capperi novelli »
Il Dragoncellò \ b Sér- 

penta ria *
Il Basilico .
La Bietà •
L ’ Aglio •
Li C eci.
Li Fagioli bianchi.
Le Cicérchie-.
Le Lenticchie . 
L ’insalatinè fine •
Li Cedrioletti ^
Li Peperoni *

U T  T  A .

Altre Persiche diverse. 
Le Pere m ostarde.
Li Fichi gentili .
Li Fichi di S. Giovanni. 
Altra sorte di F ich i. 
Le Pere Cremesine.
Le Pera Giugnolone •

Li



Delle quattro Stagioni dell’ Anno . x x x j

Li M elloni, ó Poponi . 
Le Nocchie*.
Le Framboese , ossia 

Lampone.
Le Verdacchie.
Prugne diverse , o Su­

sine •
Le Mele Cotogne.
Le Sorbe •
L’ Agresto .

L’ A U T

Le Visciole , o Mara- 
schine •

Lederà Spadoncine • 
Le Pera Brutte buone . 
Le Visciole di Monta- 

gna .
Li Cocomeri,o Angurie. 
Le Zuccherine,o Susine. 
Le Ceriegie , a tutto 

Giugno •

U N N O .
Settembre, Ottobre > e Novembre •

A B B I A M O

In Carne di Macello -
»

1 Manzo •
La Vitella.
La Vitella Mongàna •
I! Castrato •
Il Maiale .
La Porchetta da latte • 
II Capretto . * 
L ’Abbacchio, oAgnello 

da latte •
Il Gallinaccio •
Il Gailinaccietto •
Li Tocchili!.
Li Capponi :
Le Capponesse di Bolo­

gna .

Polleria , e Caccia •
* • » ,

»

Le Anitre domestiche. 
Le O che.
Le Lepri .
Il Cignale •
Il Daino.
Il Capriolo •
Il Coniglio.
Le Starne.
Le Perdici.
Li Fagiani •
Le Beccaccie • ,
Le Pizzarde • - 
Li Pivieri.
Le Tortore •
Le Garganelle •

L e



Produzioni
Le Pollarde • .
Le Pollanche.
Le Pollanchette •
Li Pollastri •
Li Piccioni •'
Le Galline di Faraone • 
Li Pavoni.
Le Galline Pratarole.
Le Ànitre selvatiche. 
Le Pavoncelle.

xxxij

Le Mezzanelle ;
Le Quaglie . 
Li Tordi .
Le Allodole .
Gli Ortolani.
Gli Uccelletti minuti

è

Li Palombacci.
Le Ali di Gallinaccio • 
Li Filetti di Gallinaccio. 
Li Fegati di Gallinaccio.

I N  P E S C I
C O M P R E S O  A N C H E

Decembre 5 Gennaro, e Febraro ;

L o Storione.
La Porcelletta *
L ’ Ombrina .
Il Corvo •
La Spigola. 
li Dentale •
L ’ Ombrina Lopis 
La Cerna di Scoglio . 
Il Pesce spada •
Il Rombo chiodato . 
La Cerna di sciabica. 
Il Rombo liscio «
Le Linguattole .
Le Triglie di scoglio • 
La Lampreda •
La Salp'a ,
Li Bronchi. •

Le Arzille lisce 
Il Palombo .
Lo Smeriglio •
Il Martino •
Lo Squadrolino .
Il S. Pietro .
Li Polpi.
Gli Occhialoni 
Le Triglie •
Il Congro .
La Morena.
Le Ragoste •
Li Leoni, o Aliuste • 
Le Ostriche .
Li CicinellI.
11 Palamido •
Li Gamberi •

L e



Le. Orate della corona . 
Li M erluzzi.
Li Cefali •
Le Alici •
Li Fravolini .
Le Sarde.
Li Capponi. '
Li Rondini .
Le Orate lisce.
Li Scorfani.
Li Maccarelli.
Le Arzille chiodate .
Le Trotte .

I N E R

L  i Broccoli.
Li Cavoli fiori.
Li Fagioletti fini tardivi. 
Li Cedrioli .
Le Zucchette .
Li Pomidoro.
Le Rape .
Le Salse fine..
Li Mari guani.
Le Carote .
Le Zucche bianche •
Le Cipolle.
L i C a v o I i t o rzuti 
Le Pane. * .
Li Porri .
Le Zucche gialle .
Li Gobbi, ossiano Cardi 

domestici.
'tromj.

Delle quattro St<
Le Anguille .
Li Lucci.
Li Corpioni •
Le Carpe , o Reine . 
Le Tinche.
Li Barbi.
GìbGhiozzi.
Le Telline.
Le Seppie •• •
Le Ranocchie .
Li Granci *
Li Frutti di mare di o- 

gui genere .

A G G I .

Li Selleri. '
Li Cavoli Bolognesi.
Li Cavoli Verdi ♦
La Lattuga'.
L ’ Indivia .
La Cappuccina .
Li Pomi di terra - 
L ’Acetosa *
Il Cerfoglio : *
Il Petrosemolo*
Il Crescione • 
Li Raponzoli . 
L ’ Insalatine fine.
Le Radiche di Cicoria. 
Le Pastinache.
Il Caccialepre .
La Cicoria .
Li Tartufi freschi .

ioni dell'Anno  » "’xxkiij
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\
xxxiv Produzioni
I Funghi freschi di ogni

sorte ,
Li Spinaci.
Le Scervi, ossiano Ra- 

pette lunghe .

I N F R

T  i  i F ichi.
Le Lazzarole .
Le Genzole .
Le Pera Spadone •
Le Pera Angeliche *
Le Pera pistacchine *
L ’ Uva spina •
Le Pera burre *
Le Pera vergolose .
II pizzLUello.

, II Pergolese .
Le Mela ranette »
Le Mela rose *
Le Mela ruzze.
Le Mela granate.
Le Mela pasticciere.
Le Mela giacciole •
Li Melappioni.
Gli Aranci dolci, e acl* 

di.
Le Spadefora •
Li Cedri.

I Rayani di ogni spe­
cie .

II Crin forte •
La Pinpinella .
La Rucchetta *

U T  T  A . .

Il 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 M arroni.
Le Castagne 
Li Melloni d’inverno * 
L ’ Uva d’inverno.
Li Limoni.
Li Cedrati.

L ’ IN-



Delle quattro Stagioni deir Anno• X XX V

L ’ I N V E R N O .

Decembre , Gennaro, e Zebrato.

Siccome in questa Stagione abbiamo dalla 
Tintura quasi le medesime Produzioni , che in 
questa di Autunno , così sarebbe un ripeterle 
di nuovo • Dirò soltanto , come essendovi molte ' 
specie di Ciriegie , Prune , Persiebe i Pere, Mele , 
Albicocche, Fichi ect , come si é potuto osserva­
re in alcune specie di sopra descritte ; di que­
ste si potranno vedere le loro diversità, quantità, 
e sapori, nel Tom. PIU , che tratta dell9'Arte dei 
Credenziere #

/

c a M I -
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MINUTE DE’ PRANZI
PER LE QUATTRO STAGIONI DELL;ANNO

P R I M A V E R A ?

T A V O L A

DI OTTO COPERTE, A UVE SERVIZI
' A SEI , E DVE ‘ZVPPE .

P R I M O  S E R V I Z I O .

2. zuppe* .

D ,
i Sante . 

di Riso .
4. Antrè e Orduvre .

1. di Cotelette di Agnello, alla Scalogna %
1. di Fricassè di Pollastri, alli Piselli «
1. di Pasticcio di Maccaroni.
1. di Frittura di Granelli, e Carciofi .

a. Rilievi.
1. di Manzo .
1. di Monguna al Sugo •

, S E C O N D O  S E R V I Z I O .

4. Antremè .
a. di Tartelette di Fravole •
1. di Sparagi, Salsa di Butirro.
1. di U ova, Salsa Chiara •
1. di Linguattole Fritte -

2. Arrosti..
3. di Capretto .

Piccioni•« i



Di Primavèra* xxxvijr

T A V O L A '
Dì DIECI COVERTE , OVE SERV1ZK 

j i  OTTO , E DVE ZVPFE .

P R I M O  S E ,R  V I Z I O .

2. Zuppe . *

,  D i Giulienne.
2. di Tagliolini • «

6. Antri e Orduvre.
i . d i  Cotelette di Mongana piccate , e glassate % 

Salsa di Prugnoli. ‘
l .  di Piccioni alla Printaniere .
1. di Tocchinetti alla Poele, Salsa alla Sassone ? 
a. di, Fricasse di Capretto .
1. di Pasticcietti alla Provenzale • 
a. di Animelle fritte.

2. riliev i.
a. di Manzo con salsa .
2» di Cosciotti di Agnello , alli Fagioli.

S E C O N D O  S E R V I Z I O /

6i Aritremè.
2. di Gelatina di Fravole.
i2. di Torta all’ Inglese • 
2. di Sparagi verdi in piccioli Piselli .
2. di Spugnoli all’olio , e vino di Sciampagna.' 
a. di Uova alla Sultana. • . 
2. di Triglie di Scoglio .

2. Arrosti •
2 • di Mongana •
i / d i  Codette» TA-



T A V O L A

m  VENTI COPERTE, A  OVE SERVIZI 
A  SEDICI, E DUE ZUPPE.

P R I M O  S E R V I Z I O .

s. Zuppe .

’  P  i Pure di Piselli , 
l* di Tortelli alla Bolognese .

14. Antrè, e Orduvre *
3 . di Tenerumi di Mongana alla Massedoene
1. di Fricahdò Salsa allTndivia .
3. di Cotelette di Mongana piccate > e glassate» 

Salsa alli Spinaci.
3. di Tocchino alla Nonette •
3 . di Pollastri in Pere , Salsa alla Ravigotte •
3. di Piccioni al Ragù mele .
3 . di Quaglie alli Finocchi, Salsa alla Spaglinola*
3. di Petti di Capretto glassati * alle Lattughe » 

Salsa all’Italiana rossa »
3. di Pasticcieri alla Besciamelle . 
a. di Frittura di Granelli, e Carciofi .
3. di Cotelette di Agnello in Papigliotte •
3» di Atelette di Animelle , Salsa al Restoran *
3. di Lombo di Mongana alla Chinesec OFianrhi 
a* di Prosciutto alla Poevrada . )

2. Rilievi.
3. di Manzo guarnito con Erbe*
3 . di Pesce .

xxxviij Minute de’ Pranzi

SE-



Dì Primavera • XXXIX

1.
1.
a.
a.
a.
a .
a .
a.
4*
a*
a .
i-
i*
a .

a.
a.

S E C O N D O  S E R V I Z I O .
1 4 .  Antremè 

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 manie * 
di Prugnoli all’ Italiana • 
di Uova alla Gtom rtiere. 
di Padino all’ Inglese allesso « 
di Spinaci alla Provenzale • 
di Sparagi Salsa bianca . 
di Frittatine al éore di lattee •
di Triglie di Scoglio 
di Linguattole.

2. Arrosti, 
di Lepre . 
di Mongana *

>
>

Fianchi

T A V O L A

DI G&ÀRÀTsOrj COPERTE, À  OVE SERVIZI 
A  TRENTA SEI, E TTRO ZVPPÈ.

P R I M O  S E R V I Z I O *

4. Zuppe.

a.  D i Riso’ •
a. di Printaniere . 
a .  di Purè verde, 
a.  di Rena *

*8.  Ànm



28. Jntrè e Ordirne •
1. cìi Certrosa di lingua-di Manzo , Salsa al Cu» 

lì di Prosciutto *
a. di Granata di Filetti di Pollanche piccati, e  

glassati, Salsa picciola Italiana .
1. di Ti in baio di Riso guarnito di Creste , e Schi* 

naii, Salsa alla Spagnuola .
3. di Tocchino in Malóre all’ Aspic freddo.
3. di Cotelette di Mongana piccate, e glassa-/ 

te» Salsa all’ Indivia •
3. di Fricandò , Salsa alli Spinaci.
2. di Petto di Mongana alla Barrì , Salsa al Ragli 

di Piselli.
1. di Carré di Mongana piccato, e glassato . 
3. di Carré di Mongana piccato , e glassato, 

guarnito di Carciofi Salsa all’Italiana rossa .
3. di Piccioni con Ragù di Prugnoli .
3. di Tocchini in Tartarughe., Salsa al Seladone . 
3. di Pollastri all’ Invoere .
3. di Pollanche ali’ Italiana chiara .
3. di Orecchie di Mongana alla Madalene .
3. di’ Cotelette di; Agnello panate , Salsa alla 

Scalogna.
3;...dì Pasticcio di P ivieri.
2. di Atelette. alla Manette .
2. di Pasticcietti alla Mazzarina *
a. di Cosciotto di Agnello alli Pomi di terra •
a. di Prosciutto alla Poevrada .
2. di Frittura di Granelli, e Carciofi .
3. di Quaglie all* Etuvé •
3. di Gallinaccietto a ll’Imperiale .
2. di Animelle di Mongana alla Duchessa , Sal­

sa chiara .
j. di Filetti di Lepre piccati*, e glassati, Salga 

/•a ila Remolata calda * 4* 7Yr-

y>\ ■ ■{ Minute de’ Pranzi



4. Terrine.
y, di Tenerumi di Mongana alla Purè di Pisielli^. 
a. di Chenef al Restoran • 
a. di Gnocchi all* acqua • 
a. diFricassè di Pollastri alla Pulette .

4. Rilievi.
a. di Manzo , Salsa Asce . 
a» di Quarto di Mongana piccato, alla Rocam- 

bole .
a. di Quarto di Castrato, glassato, alIiFagioIi*
a. di Un grosso Pesce .

S E C O N D O  S E R V I Z I O .

24* y n̂tremè,
2. di.Piselli, al Culi di Prosciutto •
2* di Piselli al Butirro manie . 
a. di Carciofi all* Italiana-'*chiara-, 
a. di Carciofi al Forno, Salsa alla Spagnuola # 
a. v di Fava alla Crema. 
1. di Sparagi all* Olandese .
1. di Prugnoli al vino di Sciampagna • 
a. di Spugnoli Tarsiti all’ Italiana.
y* di Torta di Fravole. 
a. di Pozzetti di Amore . 
a. di Torta di Frangipana •
a . di Tartellette di Pasta frolla alla Donne

\ 
a. di Gelatina di Rose.
a. di Gelatina di Fravole .
a. di Crema di Caffè .
a. di Crema all’ Inglese.
a, diUova al fior di latte ? a Bagno maria.
2. di Frittatine glassate , al Prosciutto •

•a. di Sciarlotta di Mela .
1. di Uova al Sugo chiaro.

"Di Primavera ; ' xlE



a. di Pudino all* Inglese Arrosto . 
cj.. di Croccantme coli minuta Pasticcieria « 

8. 'Arrosti • 
a. di Pizzardoni.
1. di Gallina Pratàtfolà .
a. di Lepre •
ì .  di Tocchini.
a. di Pollanche novelle .
a. di Piccioni.
a. di Triglie di Scoglio .

4. rifreddi. .
a* di Prosciutto all* Asplc • 
a. di Gatto di Lepre decorato •
2. di Croccanti diverse •

in questo Pranzo vi sono 4. Antremè dì più .

T A V O L A

VI OTTANTA COPERTE, A  OVE SERVIZI 
A  SETTANTADDE, E OTTO ZOPPE .

P R I M O  S E R V I Z I O *

8. Zuppe.

a. D  i Pare tli Piselli.
a. di Riso alla Veneziana .
a. di Erbe alla Giulienne .
a. di Ravioletti di Petto ■ di* Cappone •

56. Antrè e Orduvrc •
2* di Certrose di Carote , con un Ragù nel mez­

zo , Salsa al Culi di Prùgnoli .
2. di Surtu di R iso, in Cazzarola, guarniti di 

Erbe, Salsa alla Spaguuola-

xlij Minute de* Pranzi



a» di Granate di filetti di Pollanche, piccati v 
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 Fumé all’ Aspic fredda, 
a. di Pasticcio di Piccioni con Ragù di Pru­

gnoli •
a. di Tenerumi di Mongana all’ Olandese . 
a. di Cervelli di Mongana , al Culi di Gamberi, 
a. di Filetti di Anitrelle all’ Olive • 
a. di Filetti di Pivieri all* Arancio .
2. di Emensè di Petti di Poilarde alla Stakem- 

‘bergli, all’ Aspic fredda • 
d’ Insalatine alla Savoiarda all’Aspic fredda • 

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

2. di Fricandò guarniti di Lattughe, Salsa all9 
Italiana rossa •

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

i .  di Carré di Mongana piccato, e glassato, 
guarnito di Carciofi , Salsa alla Spagnuola • 

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

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

a. di Petti di Gallinaccietti, piccati, e glassati, 
Salsa all* Acetosa .

a. di Cosce di Gallinaccietti in Anitrelle al Blu 
Celeste.

a. di Piccioni alla Brunette • 
a. di Pasticcio di Maccaroni con Ragù di Ani­

melle • ì. di

T)i Primavera xliij-



a* di Tacchini alla Conti , Salsa alia Sassone.'  
a. di Pollastri in Papigliotta , Salsa al Saltano * 
a. di Tocchini alla Poele , al Ragù di Piselli * 
ir di. Pollanche alle Eminance . 
a» de’ Pasticcietti alla Rena.
2. de’ Pasticcietti in Gondola.
a. di Granelli al Residente .
2» di Rissole alla Genovese • 
a. di Cotellette di Agnello panate al Sugo ; 
a. di Petti di Capretto alla Melfi . 
a. di Cotellette di Capretto alla Menzicof. 
a. di A t elette di Animelle alla Sivette . 
a. di «Lingua di Manzo , Salsa alla Cakcina •
a. di Filetto di Manzo in Bif-stec . 
a. di Testa di Mongana alla Senteminult, Salsa 

alla Principessa. :
a. di Carré di Manzo piccato , e glassato-, Salsa 

alli Cedrioletti.
a. di Gallinaccietto alla Poele , Salsa alla Ravir 

gotte Calda.
a. di Cosciotto di Castrato glassato , Salsa al Cut- 

lì di Fagiuoli.
di Frittura di Granelli, e Caricossi, in tondini 

volanti.
8. Terrine,

a. di Chenef alla Tedesca »
3. di Sive di Lepre . :
a. di Matellotte d'Anguilla .
a. di Tortelli alla Bolognese . .
a. di Gnocchi alla Veneziana • 
a. di Animelle in Ragù mele . 
a. di Code di Agnello alla Pare verde.
a. di Escaloppe al Vino di Sciampagna .

• • . . . 

■■ ■ 8. A’;'-
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R iliev i . . 
2. di Manzo all’Inglese . 
a. di Quarto di Mondana piccato , Salsa alla Gìo-

seppina. .
3. di Prosciutto , Salsa al Forchetto .
1. di Quarto..di Castrato nel suo Sugo .
2. di Pasticcio di Mondana , 
a. di Carbouada di Castrato .
2. di Grossi Pesci , ovvero .quattro , levando la 

Carbonada , ed il Pasticcio .

‘ S E C O N D O  S E R V I Z I O .

4 8 . J n t r e m è  «
2. di Piselli all’ Italiana .
2. di Carciofi al corto B/odo , Salsa di Butirro •
2. di Piselli alla Provenzale . n
2. di Gatto di Sparagi al Bagno maria*
2. di Spinaci al Culi.
2. di Sparagi in Insalata «  .
2. di Carciofi alla Berigul .
2. di Prugnoli al Vino bianco . ,
2. di Spugnoli al Culi di Mongana * - .
2# di Torta di Fravole alla Nupolitana-* 
i ,  di Pasticcietti alla ..Crema .
1. di Torta di Caffè .
1. di Tartelette di Fravole • .
2. di Filetti di Linguattole aH’Aspic fredda .
1. di Gatto alla Scozzese . _ .
2. di Mela-alla Portoghese . .
3. di Gelatina al Giunchiglio • .
2. di :Gelatnia.al<Garofplett.o Velletrano * .
2. di Gelatina di Limone • "
l» di Pudino di Fedelini alla Tedesca .
2. di Bianco mangiare alla Vainiglia.

 Dì Primavera ì '  ■  xlv

1 .eli



di 
di 
di 
di 
di 
di 
di 
di

xlvj

Bianco mangiare alla Cannella •
Creme all’Acqua •
Pudino all’Inglese •
Uova alla Regina , al Restoran .
Uova al Culi di Gamberi, Salsa chiara • 
Frittatine alla Conti Glassate •
Triglie di Scoglio .
Lingua ttole . 

di Bignè di Mela . 
di Gamberi alla Pulette •

8. di Croccantine con diversaPrasticcieria •
16. Arrosti . 

dj Pavoni. 
di Pivieri. 
di Galline Pratarole. 
di Pizzardoni • 
di Pizzarde • 
di Lepre • 
di Tocchini • 
di Pollarde •

Pollastri » 
di Piccioni.

•8. Pifeddi •
Gattò di Compieghe. 

di Gattò di Posta di Savoia •
2« di Pasticcio di Gallinaccietti.
a. di Prosciutto Glassato.
i .  di Gattò di Lepre all* Aspic .
ì .  di Pavone in Galantina come sopra •
2* di Croccanti diverse .

In questo Pranzo vi sono 8.Antremè di più .

Minute de' Pranzi di Primavera *
i*
2.
3.
1.
1*
2»
2*
2»
2.
1.

2.
1*
2»
2»
2» 
la 
2» 
a*
la d
1.

1.
1.

di

M I-
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M I N U T E

PER LE QUATTRO STAGIONI DELL’ ANNO
r

«

E S T A T E

T A V O L A

DI OTTO COPERTELA Dt>E SERVIZI 
A SEI, E DVE ZVPPE .

P R I M O  S E R V I Z I O .
Ì 1

2. Zuppe •

,  D i Riso alle* Purè di Piselli, .
4 » di Erbe d* Estate di tutti Frutti • .

4. Antrè e Oràwre.
4. di Polianchette novelle alla Finansiere •
1. di Carré di Mongana in Fricandò , Salsa all!

Sederi. . .
4. di Torta alla Cande . 
a .  di Petti diCapretto alla Senteminult •
, 2. R iliev i.
1. di Manzo guarnito di Cavoli • 
a. di Pesce •

S E C O  xN D O  S E R V I Z I O .

4. Antrtmè .
a. di Uova al sugo di Mongana . 
a.  di Torta di Albicocche . 
a. di Piselli alla Crema . 
a.  di Triglie di Scoglio •

2. Arrosti • .
I. di Mongana.
4. di Strigliozzi 4 T A -



Minute de’ Pranzi

T A V O L A

£>/ QUATTORDICI COPERTE , A  DDE SERVI Z i  
A  OTTO, E DDE ZDPTE.

P R I M O  S E R V I Z I O .

2. . . . .

,  D i Daclini di Erbe alla Giardiniera • 
i« di Paste fine al sago di Pomidoro .

8. Antri e Orduvre ;• - ' ;
a. di Quagliardi alli Cavoli, Salsa alla Spagnuola* 
i. di Tocchino alla Majanse . “
ì . di Piccioni alla Crapodina , Salsa alla Scalo­

gna .
ì .  di Gotelette.di Mongana panate , alla Giosep-

pina .
a. di Animelle in Cassettine di Pane . 
ì .  di Fricandò , Salsa alli Cedrioli •
1. di Pasticcietti alla Minselle • -
i. di Carré di Castrato piccato , e glassato } Sal­

sa alli Spinaci'.
2. Rilievi. • •

i .  di Manzo con Salsa. . . .  
ì . di Mongana alla Chinesec .

S E C O N D O  S E R V I  Z I O .  ,

S. Antremè . •
i .  di Carciofi all’ Italiana,
a. di Piselli all’ Erbe fine,
i. di Torta di Visciole • - ’
-j. di Uova BiTTglie . '

xlviij

1. di



Di Estate * xlix
$. di Gelatina di Framboese V 
a, di Crema di Persiche. 
i .  di Paciino alla Fiamminga » 
i .  di Linguattole •

2. A w sti «
5., di Pollastri - 
i .  di Perniciotti •

T A V O L A

DI VEWTlgVATTRO COPERTE 
A  DDE SERVIZI A VRISATI, 

E DVE ZVPPE.

P R I M O  S E R V I Z I O .

2. Zuppe.

i .  di Sarta di Riso alla Sultana , Salsa alla Spa­
gna ola .

i .  di Timbalo di Tagliolini guarnito di Béccafi- 
chi , Salsa piceiola Italiana . '

1. di Granadine di petti di Gallinaccielti, Salsa al 
V er-pre.

a. di Fricandò alla Senclu , Salsa alli Fagioletti 
fini.

i« di Animelle di Mongana,piccate , e glassate, 
al Restoran.

ì. di Carré di Mongana piccato , e glassato, Sai.
sa al.Culi di Pomidoro • 

ì .  di Pollanche all’Ivoare .
Som A, d i. di

i  • di Rena Bionda ;
18. Antrè e Orduvre



à. di Piccioni alla Pili et te • - 
a. di Tocchino alla Lionese • 
a. di Pollastri alla Sultana . 
a. di Pasticcio di Starnotti . 
a. di Perniciotti in Pere , all’Aspic fredda . 
a. di Gotelette di Mongana, panate alla Ma- 

riette -• •
à. di Pollastri al Basilico .
a. di Tenerumi di Mongana -, all’ Aspic fredda . 
a. di Gotelette di Piccioni, panate alla Rocam- 

bole
a. di Pasticcietti alla Scioesie 
a di Gastriche al Gratino *

2 » R i l i e v i . ’
i .  di Manzo all’ Inglese -.
"a. di Pesce»

S E C O N D O  S E R V I Z I O »
9 ’

14. Antremè. '
à. di Cedrioli farsiti alla Spaglinola . 
a. di -Zucchette alla Milanese . 
f. di Fagioletti al Culi di Prosciutto . '
a. di Pomidoro ripieni. '
a. di Gelatina di Visciole • 
a. di Crema di Ananasso . 
a. di Triglie di Scoglio . 
a« di Linguattole . 
a . di Talmuse

«a. di Paste frolle all’Anacini. 
a. di Tartelette di Persiche . 
a» di Tasta Reale in Pomi d’amore*
1. di Uova al Culi di Pomidoro .
41, di Flirtatine alla Pompadura

! Minute de’ Franti.

•4. Ar-



4. Arrostì. 
l .  di Pollanche .
1. di Beccafichi. 
a. di Starnotti»
1. di'Tocchini.

2. Rifreddi.
a. di Pasticcio di Anitre domestiche 4 
1. di Prosciutto glassato .

T A V O L A» V

D ì  C lì^ TpA U TA  COPERTE , A  DVE SERVIZI 
A  T P A R A ’KTATpATTRÒ  ,

E TIP AATRO .TOPPE.

P R I M O  S E R V I Z I O .

4. Zuppe.

,  D i Tagliolini •
a. di Riso al sugo di Pomidoro . 
a. di Genovese al Bagno maria • 
it (li Sante alla Guglienne •

36. Antrè e.pOrdovre •
di Certrosa guarnita di Gastriche , Salsa pie- 
ciola Italiana.

a. di Granada di piccioli Fricandò di Mon ganzi 
guarnita di Gamberi, Salsa al Sultano .

1» (li Sortii di Riso guarnito di Creste , Salsa all* 
Imperiale .

i» di Timballo di M accaroni, guarnito di Pro- 
sciutto , Salsa come sopra .

1, di Granada di Petti di PoJIauche piccati , e 
glassati, Salsa al Culi di Pomidoro •

d a  1. di

Di E s t a t e Jj



i. di Gatth di Polenta , guarnito di Beccafichi, 
Salsa alla Spaglinola. 

i e di Pasticcio di Starnotti.
2t d’ Insalatine alla Maionese , all* Aspic fredda.’ 
!• di Petti di Anitre alli Cavoli in Cazzatola, 

Salsa al Culi di Prosciutto . .
i .  di Gallinaccìetto in Papigliotta , Salsa al Dra­

goncello .
a« di Prosciutto glassato, Salsa alla Poevrada • 
i .  di Cosciotto di Castrato , Salsa allaPetroff. 
i .  di Testa di Mongana alia Menlenon-.
1. di Fricandò, Salsa alli Cedrioli. 
i .  di Carré di Mongana piccato , e glassato, Salsa 

all’Indivia.
i .  di Cotelette di Mongana piccate , e glassate, 

salsa all’Acetosa •
a. di Animelle di Mongana alla Duchessa , Salsa 

‘ alVer-preo '
1. di Petto di Mongana alla Barrì , Salsa al Culi 

di Carote •
a. di Granadinè di Gallinaccietto , Salsa al Sela- 

done •
di Pollarde alla Reale , Salsa chiara al Petro- 

<semolo . ,
a. di Coscie di Gallinaccietto in Anitrelle , alF 

Aspic fredda .
S. di Tocchini novelli alla Po eie , Salsa al Re- 

■ storan-
£. di Piccioni alla Duxelle . 
z. di Pollastri.all* Amiraglio-*
2. di Crocchetti all'Italiana •
4, di Atelette di Animelle , Salsa alla Marlette - 
i .  di Budini alla Rena •
..u di Beccafìchi in Cassettine di Pane , Salsa alla 

Spagnuola* J. di

lìj Minute de' Pranzi



1. di Budini di Gamberi.
3. di Pasticcieri alla Besciamelle .
1. di Gotelette di Mongana panate , alla Sivette .«

/1 Terrine .
1. di Ravioli di Petto di Cappone .
1. di Chenef al Biondo di Mongana • 
i .  di Pollastri alla Fermiere .
1. di Tenerumi di Mongana all’Olandese.

4. riliev i.
a. di Manzo guarnito d’Erbe alla Spagnuola • 
a. di Quarto di Mongana al Sultano %
2. di Grossi Pesci •

S E C O N D O  S E R V I Z I O .

■ 32. Antremè •
a. di Zucchetto in Gondole. '
a. di Pomidoro in Chenef. .
3. di Spinaci alla Provenzale ;
2. di Fagioletti all’Essenza di Prosciutto •
2* di Salse fine , Salsa bianca .
1. di Gatto di Marignani alla Napolitana • -
2. di Gattò di Carote al Bagno maria •
3. di Gelatina di Cocom ero. . •
3» di Gelatina di Ribes ,
3. di Bianco mangiare alla Cannella • •
3» di Crema Gelata alla Valiere .
3* di Frittatinc glassate alla B arti.
ì *  di Uova al Culi di Pomidoro 3 al B a g n o  maria
i» di Uova al Sultano .
2. di Tartelette di Persiche • )
a, di Piccoli Gallisi • . . )  In quattri
2. di Tartelette di Ffflm bow  • )  Cfoccantine»
2. di Dariole . )r — -

' T)ì Estate ;  liij



2. di Mela Suflè . ,
a. di Padino di Persiche .
a. di Zucca alla Sciam igli.
3. di Persiche alla Certosina .
2. di Bignè di Pera alla Perla * 
j .  di Creste in Pagode.
2. di Triglie di Scòglio .
2. di Lihguattole . ,

di Canestrelle con Pasticcieria minuta * 
8. Arrosti*

2« di Beccafichi.
3. di Castrich e . 
a . di Starnotti •
3. di Tocchili!. . 
a . di Pollarde.
:i. di Piccioni •
t3. di Pollastri. *

4. Rifreddi. .
!• di Pavone in Galantina «,
3. di Prosciutto glassato.
2. di Croccanti divèrse *

liv 'Minute de' Pranzi di Estate.

In quesjò fim zo v i sono 8. Èhtremè di più *

SPIE
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S P I E G A Z I O N I

Z)l alcuni Termini Francesi, ed Italiani usi tati nella 
Cucina , dei quali VAutore si è servito nella compo­
sizione di quest1 Opera, Tutti g li altri si trovano alla, 
fine del Tomo Sesto

assare, passate, passerete sul fuoco , significa: 
soffriggere , soffriggerete j 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 , ovvero infitti-, 
re , rendere spessa , o densa una salsa , o altro .

Liasonnome , 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 , mattonate * mittonerete , signi^ 
fica inzuppare le croste , o fette di pane per la 
zuppa con brodo , o altro , e farle bollire un poco 
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 dirà in appresso «

Fiore di latte , significa quella panna, cflk si 
leva al latte prima che abbia bollito, e capo di 
latte poscia che ha bollito « '

Zeste d* Arancio , Limone ec* sono certe fet­
tine assai fine > che §i tagliano sulla superficie de), 
frutto* "

' * .* - Le



Ivi
Le coperte significano le posate :
Coprire la tavola s’ intende imbandirla da 

tutte le vivande .
La Tavola scoperta s’intende senza vivande . 
Minute de* pranzi significano note dei piatti. 
Una tavola servita , a tre servizi vuol dire 

una mensa imbandita in tre portate diverse •
Primo , e secondo servizio s*intende, pris­

ma 9 e seconda portata •
Antre > Orduvre, Antrem è, e diversi altri 

nomi Francesi servono per l ’ordine , e la distri­
buzione delle vivande «



Ivij
CO'N'DIML'N.TO , CHE S'IMPlEG/t'NO 

XEiL/f cv cn ^ /i.

S ale .
Salnitro .
Pepe bianco .
Pepe lungo •
Garofani •  ̂ -
Basilico in polvere « 
Alloro in foglio , e in 

polvere.
Persa in polvere .
Erba pepe in polvere » 
iNoce Moscata.
Macis •
Zenzero •
Ginepro.
Mandorle dolci. 
Mandorle amare * 
Pistacchi.
Zibibbo.
Lim oni.
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 Urie •

Altri Formaggi bianchi. 
Aceto alla Marniera • 
Aceto al Basilico .
Aceto all* Aglio •
Aceto al Draconcello . 
Aceto alla Ravigotta. 
Cipolle •
Cipollette •
Aglio .
Scalogne •
Sivette , picciolo agliet-ì 

to •
Rocambole, picciola ci­

pollina •
Mazzetti d’ erbe •
Erbe trite d’ogni sorte * 
Spirito di vino •
Gingie in polvere •
Colla di Pesce.
Corno di Cervo #
Pignoli •
Sugo di Agresto ; 
M ostarda.
Capperi.
Alici • . ;
Cedrioletti.
Olive •
Olive di Spagna *
Zucca candita • 
Mostacciolo •
Zucchero,

Zuc-



VUJ

Zucchera in pane .. 
Pepe.
Pepe fino .
Vainiglia .
Cioccolata •
Caffè .
Cedrato .
Aranci dolci, e acidi . 
Ogni sorte d'Erbe Aro­

matiche .
Vino di Sciampagna 

bianco .
Vino dei Reno bianco • 
Vino di Borgogna bian­

co .O - I

Vino di Borgogna ros­
so ;

Vino bianco ordinario. 
Vino rosso ordinario • 
Aceto bianco , e rosso » 
Olio fino •
Parmigiano «

Anaci •
Tartufi secchi, e sotto 

o lio . i
Prugnoli secchi. ' ,
Uva passa •
Funghi secchi • 
Finocchio secco , e in 

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 «.

API-
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A P I G I 0
M O D E R N O .

«

P ART E  p r i m a :
Che Contiene ogni sorte di Brodi,  Zuppe} 

e Salse di grasso ,  il Man\o,

e la Vitella Mongana .

C A P I T O L O  P R I M O .'

De’ B rodi, Zuppe , e Salse di grasso 7

Osservazioni sopra i Brodi.

^  Brodi sono la Base fondamentale della Buona 
Cucina • Da questi dipende la delicatezza , ecl 
i l  Buon gusto delle Zuppe, delle Salse 9 dei Ra~ 
gù , e cl’ ogni altra Vivanda. La Carne > la qua­
le ordinariamente s’ impiega per i differenti bro­
di , bisogna fare attenzione , che sia di buona qua­
lità a e non troppo infrollita, mentre in questo 
caso perde gran parte del suo sugo , e della sua 
sostanza , ed inoltre rende un brodo assai torbi­
do ; devesi ancora prima di porla in opera levar­
gli tutto il grasso superfluo •

Benché nella scelta della carne per fare i 
Brodi ciascuno v ’ impieghi quella, che più gli 
aggrada, pure si preferisce la coscia vuota, la

no-



noce r la culatta , per brodi alla Cazzarola ; per 
brodi poi alla marmitta , vi si aggiunge il pet­
to , le coste, il collo, i garretti, e la spalla* 
111 detti brodi bisogna guardarsi di porvi del ca­
strato , imperciocché se questo animale non è 
più che perfetto .> darà un sapore poco grato 
al brodo ; seppure non fosse per ordine del Medi­
co a cagione di malattìa.

Le differenti Carni , che s’ impiegano per 
il Brodo generale , e che si servono in Tavola 
per Allesso , sono la culatta j 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 
brodo , specialmente carote, sellerà, pane , ra­
pe , p orri, cipolle , e radiche di petrosemolo * 

Inoltre bisogna , che il brodo bolla dolce­
mente , e stia cinque , o sei ore al fuoco ; po­
scia si deve passare con attenzione per un se­
taccio lino 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 
erbe .

Manzo allesso,
Questo lo farete con culatta , o lom bo, 

o petto di manzo ; ma si preferisce la culatta 
ad ogni altro taglio e per la quantità ne prende­
rete quel tanto , che sarà necessario, secondo 
l ’Ordinario , o il Pranzo che dovete fare . Lo dis* 
sosserele , parerete propriamente , lo laverete 
all’ acqua fresca , e legherete con ?pago ; lo

por-

3  sapido



porrete quindi a cuocere con acqua fredda , e lo 
schiumarete bene , aggiungendovi qualche erba , 
come si è 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 sarà neces­
sario , come si dirà in appresso , e farvi anche 
la zuppa per la famiglia 5 aggiungendovi qual­
che erba di Sante •

Suage.
Ponete in una cazzarola , un pezzo di bu­

tirro , un pezzo di prosciutto , de’ pezzi di mon- 
gana, ovvero de’ pezzi di magro 3 e di petto di 
vitella , un garretto di mongana , una pernice 
vecchia, una gallina , una cipolla con due ga- 
rafoni , una carota, una pane , un mazzetto di 
sellerò fusti di petrosemolo e due cipollette no­
velle se vi sono . Mettete la cazzarola sopra 
un fuoco alquanto allegro , con mezzo rama­
iolo di brodo . Allorché vedrete , che ha preso 
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 salee 
Abbiate attenzione , che il brodo sia chiaro, e 
di un vero color d’ oro. Quando la carne sa­
rà cotta passate il brodo con una salvietta , 
che prima avrete bagnata nell’ acqua , e ben 
spremuta , come farete sempre in occasione di 
passare qualunque brodo , o gelatina , e lo por­
rete in un vaso di terra . Questo vi servirà 
per ogni sorta di Zuppe chiare, e diverse Pu-

Modèrno Cap. /. 5



4 yiplcio
ré . Per la quantità del brodo che volete fare ;  
bisogna che vi regolate per la carne, che do­
vete porre in opera •

Consomè .
Mettete in una marmitta , secondo la quan­

tità del brodo che volete fare, del petto d iv i' 
tella tagliato in grossi pezzi , un garretto di 
mongana > una gallina , una starna vecchia , 
qualche carcassa di pollo , un pezzo di pro­
sciutto , bagnate col brodo generale j che non 
sia caldo , fate spuntare a bollire , e schiumate 
con attenzione ; aggiungeteci una cipolla con 
due garofani, una carota, una pane , un maz­
zetto di sellerò fusti di petrosemolo e due 
cipollette novelle se vi sono 5 il tutto imbian­
chito un momento all’ acqua bollente ; fatelo 
bollire a picciolo fuoco con poco sale . Quan­
do la carne sarà cotta , passate il brodo colla 
salvietta in una terrina , avendo attenzione , 
che sia ben chiaro . Questo vi servirà per ogni 
sorta di Zuppe , R agù, 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 cipolla con due garofani, una ca­
rota,, una pane , tre scalogne ; fate sudare so­
pra un fuoco alquanto allegro con un rama­
tolo 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 con poco sale, Quando, la car­

ne



ve sarà cotta passate il brodo alla salvietta * 
disgrassatelo , ed allorché sarà freddo , e di un 
bel color d’ oro , sbattete qualche uovo , e chia­
rificatelo, come si dirà qui appresso all’ arti­
colo dell* Aspic . Questo vi servirà per tutte 
sorti di Salse chiare, Zuppe, o altro.

Restoran .
Questo é un brodo alquanto piu 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 potrà servire per un in­
finità _di Salse , Terrine , Antré , Antremè ec. x

Tabiette. .
E’ questo un brodo da servirsene per viag­

gio > e per fare una zuppa sul momento , in 
conseguenza prendete dei grossi pezzi di man­
zo , di coscia di vitella, di mongana, di castra­
to , se sarà buono , qualche garretto di man­
gana, galline , capponi, e qualche pernice vec­
chia , il tutto secondo la quantità 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 
bollire schiumando bene . Fate cuocere sette , 
o otto ore a fuoco lento , poscia passate il bro­
do per una 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 Classa della grossezza di un dito , 
•allorché sarà fredda tagliatela col coltello , coT

me
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me mezzi mattoncinì di cioccolata ; e poneteli 
sopra della carta ad asciugare, o alla stufa, o 
a uu sole temperato, rivolgendoli spesso ; po­
scia incartateli, e poneteli in luogo asciutto .

Allorché ve ne volete servire per una zup­
pa ponetene una certa quantità nell* acqua bol­
lente , che squagliandosi , gli darà colore , e 
sostanza , e ci porrete 1* erbe di sante allessa­
te , e ben spremute , ovvero passate sul fuo­
co , iij 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 di sale , e servitele sopra dadini di pane fritti, 
o croste di già mattonate con un poco di detto 
brodo .. Se in luogo della zuppa volete fare altra 
minestra , ciò dipenderà dalla volontà .

Sugo di Manzo .
Mettete in una cazzarola , secondo il sugo 

che volete fare un pezzo di butirro nel mez­
zo , e sopra una o due cipolle spaccate in due 
parti, guarnite il fondo di fette di lardo , e so­
pra poneteci dei pezzi di manzo ? aggiungete­
ci nna carota, una pane, una cipolla con due 
garofani , un pezzo • di prosciutto ; mettete la 
cazzarola sopra un fornello discreto con un ra­
matolo di brodo , fatela andare a fuoco lento 
h manto che la carne renda il suo sugo ; po­
scia passatela a un fuoco maggiore , e quando 
principierà a rosolare tornate di nuovo a farla 
andare dolcemente , acciò formi una bella glas­
sa di colore piuttosto oscuro ; allora bagnate 
col brodo generale , e fate bollire a picciolo 
fuoco con poco sale . Quando la carne sarà cot­
ta , passate il brodo al setaccio , o alla salviet­

ta
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ta hi una terrina ; osservate che sia ben chia­
ro . Se volete mettere qualche pezzo di detto 
manzo rosolato nelle zuppe, bisogna allora le­
varlo prima di bagnare il sugo •

Sugo di Vitella •
Questo si fa nella stessa guisa , alla riser­

va soltanto , che deve essere meno colorito , ed 
in conseguenza piui biondo .

Culi di Vitella •
Guarnite il fondo di una cazzar ola 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
ne , e un ramajolo di brodo ; fate sudare so­
pra un picciolo fuoco ; quando la carne ha reso * 
il suo sugo passatela a fuoco piu allegro , e fatela 
rosolare dolcemente ; allorché avrà preso un 
sufficiente colore biondo , bagnate col brodo ge­
nerale , e lasciate bollire a picciolo fuoco . Quan­
do la carne sarà quasi cotta digrassate , e le­
gate il brodo col Rosso ; abbiate attenzione che 
non sia molto denso , finitelo di cuocere, di­
grassatelo ancora bene , e passatelo per la sta­
mina in una terrina .

' Culi di Mongana,.
Questo si fa nella stessa maniera col van- 

taggio, che essendo di mongana renderà sempre 
una glassa più bella, e più bionda, e sarà di 
un gusto migliore.

Culi di Prosciutto •
Ponete in una cazzarola dei dadini di pro­

sciutto , secondo la quantità del cu li, che volete 
tare , aggiungeteci qualche poco di mongana ca-

Tom J. e ro ta ,
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rota , pane , cipolla , radica di petrosemolo # 
■ egualihente tagliato in ciaclini, due scalogne, e 
uno spicchio d ’ aglio ; passate ii tutto sopra il 
fuoco con. un pezzo di butirro. Allorché princi­
pierà a rosolare leggermente metteteci mezzo 
bicchiero di vino di Sciampagna , o altro vino 
bianco , fatelo consumare di nuovo , bagnatelo 
con Culi eli vitella, e un poco di Kestoran , o 
altro brodo buono, alquanto colorito. Fatelo 
bollire dolcemente. Quando la carne sarà cotta 
digrassatelo , passatelo alla stamina in una ter­
rina , ..avendo attenzione che non sia salato.

/ Culi di Gamberi •
Fate cuocere una quantità di gamberi se* 

condo avete bisogno di culi , con acqua , sa­
le , mezza cipolla in fette, una foglia eli alloro , e 
qualche fusto di petr.osemolo ; dopo che saranno 
«cotti levategli tutte le coccie, e zampe , e le code 
le metterete a parte , che vi potranno servire per 
guarnizione . Fate seccare le coccie , e zampe in 
una ca.zzarola a picciolo fuoco , o un momento al 
forno ; quando saranno secche pestatele ben fine 
ne] mortaio , aggiungendovi il petto di un pollo 
,arrosto z stemprate la dose col C u li, e un poco 
di Kestoran , o altro brodo buono ; mettete il 
tutto dentro una cazzarola , e scaldate sul fuoco 
.senza bollire , poscia passatelo alla stamina , os-' 
servate che non sia troppo legato , di un bel co­
lore rosso , e giusto di sale.. Per servkvene lo po­
tete scaldare al Bagno maria .

Culi alla Rena
'Pestate nel mortajo qualche mandorla dol­

ce , quando saranno peste aggiungeteci del petto 
4i pollo arrosto , tagliato in dadmi, poscia una 

* * tuoi-
/
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mollica di pane bagnata nel latte , o brodo buo­
no ; allorché il tutto sarà ben pesto , poneteci 
quattro rossi d’uo va tosti - stemperate col Conso* 
me , o altro, brodo buono bianco , mettete in una 
cazzatola , scalciate bene senza bollire , e passate 
il culi al setaccio , o alla stamina avendo atten­
zione , che non sia ne troppo denso, ne troppo 
sciolto.

• Culi di Terni c e ♦
Abbiate una o due pernice cotte arrosto se­

condo la quantità del culi che volete fare , pesta­
tele nei mortajo . Passate sul fuoco in una cazza- 
rola qualche fetta di tartufo , o prugnolo % con un 
poco di butirro , erbe fine , cipolletta > basilico , 
uno spicchio d’aglio, due garofani, un .pezzetto di 
prosciutto; aggiungeteci mezzo bicchiere di vi­
no di Spagna rosso , consumato per metà , fatelo 
finire di consumare , bagnate col Culi di vitella , 
lasciate bollire mezz’ ora , digrassate  ̂ passate al 
setaccio ? stemperateci le pernici ; passatele alla 
stamina , e osservate che il Culi .non sia troppo 
denso*

■Culi di àn itra  Selvatica .
Abbiate un anitra arrosto , levategli tuttala 

j)olpa, pestatela nel mortaio , aggiunge^:eci qual­
che lenticchia cotta nel brodo • Fate rosolare un 
pezzo di prosciutto con un poco di butirro , ba­
gnate col sugo di vitella, o altro brodo buono 
colorito , mezzo bicchiere di vino rosso consuma­
to , aggiungeteci un mazzetto d’erbe , un poco di 
aneto , una cipolletta , mio spicchio d’ aglio , due 
scalogne, due garofani j fa deboli ir e d o 1 c em en­
te , digrassate , passate,al setaccio, stemperateci

e 3 .Fani-



Taultra , e passate alla stamina*, che il culi non sia 
molto legato, e dolce di sale.

Culi di Tartufi.
Mondate , e tritate grossolanamente , cin­

que o sei tartufi , metteteli in una cazzarola 
con un pezzo di prosciutto , due scalogne , 
uno spicchio d* aglio , qualche pezzetto di vi­
tella , due garofani , un mazzetto d* erbe di­
verse , un poco d’ olio , passate sopra il fuoco , 
aggiungeteci mezzo bicchiere di vino di sciam­
pagna , o altro vino bianco buono , fatelo con­
sumare di nuovo ; bagnatelo col C uli, e un po­
co diRestoran, o altro brodo colorito, fatelo 
bollire dolcemente una mezz’ ora, digrassate­
lo > e passatelo alla stamina , o al setaccio.

Culi di Frugnoli.c>
Prendete una cazzarola , metteteci un po­

co d* olio, tré fette di prosciutto , qualche pez­
zetto di mongana , la quantità 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 j o altro brodo co­
lorito , fate bollire dolcemente una mezz* ora , 
digrassate , e passate al setaccio .

Cult di Beccaccia .
Pestate nel mortajo una ; o due beccaccie 

cotte arrosto , secondo la quantità del culi che 
avete di bisogno . Passate sul fuoco in una caz­
zarola qualche fetta di prosciutto , due scalo­

gne ,

r'\ o ' Api Cto



gne , uno spicchio ri’ aglio , due garofani , un 
mazzetto d’ erbette diverse , mezza foglia di 
alloro, un poco di butirro, aggiungeteci mez­
zo bicchiere di vino rosso , fatelo consumare * 
bagnate con metà Sugo , e metà Culi • Fate bol­
lire dolcemente , digrassate , passale al setaccio , 
stemperateci la beccaccia , e passatela alla sta­
mina ; osservate che il Culi non sia troppo denso»

Culi alla Besciamella,
Tagliate dei (ladini di mongana , di prosciut­

to , di carota , di cipolla , di pane , di radica di 
pfctrosemolo , un pochetto eli sellerò , qualche fo­
glia di dragoncello , mettete il tutto in una caz­
z a r la  con un pezzo di butirro , due garofani > 
uno spicchio d aglio , due scalogne ; passate sul 
fuoco • Qiiando principia ad asciugarsi poneteci 
un poco di farina, bagnate con latte di vacca 
fiore di latte , e un poco d’ Italiana bianca , ò bro­
do bianco buono , sale , pepe schiacciato , 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 • ‘
, Culi di Cappone ,

Levate tutte le pelli , e gli ossi ad un cap­
pone arrosto , tritate la polpa ben fina j pestatela 
nel mortajo , aggiungeteci una mollica di pa­
ne bagnata nel latte, o brodo bianco buono’, 
stemperate metà Culi bianco , e metà Cbnsomè, 
o aliro brodo bianco , passatelo alla stamina , 
che sia molto bianco, e non tanto legato . J

Culi Imperiale .
Mettete in una cazzaro'la qualche fetta di 

mongana , di prosciutto 3 di tartufi , quattro sca-
I07
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logne, due spicchi d’ aglio, un mazzetto d* er­
be diverse, due garofani, due cucchiai d’ olio, 
due rocambole , Uh poco di dragoncello ; passa­
te sopra ilTuoco ; quando principia ad asciugarsi, 
aggiungeteci un bicchiere di vino di Sciampagna, 
o altro vino bianco asciutto buono , fatelo consu­
mare di nuovo, e bagnate con due terzi C u li, e 
un terzo Restoran , o altro brodo alquanto colo­
rito , aggiungeteci dodici coriandoli, fatelo bol­
lire dólcemente un ora , digrassatelo 5 e passa­
telo al setacciò , o alla^stamina .

Culi Bianco , o Italiana Bianca .
1 cuochi Francesi danno impropriamente il 

nome di Sausse Tournè al Culi bianco ; mentre 
questa Salsa tournè non è altro che una Salsa di 
Butirro , o al bianco , 0 al rosso , come si può 
osservare alt’ articolo delle Salse • Per farlo pren­
dere secondo la quantità del c u li, che volete 
fare , iln poco di magro di mondana, o di vi­
tèlla , ma questa bisogna imbianchirla, prosciut­
to , carota 5 pane , cipolla, sellerò , radiche di 
petroseinolo, tagliate il tutto in dadini, em et­
teteli in una cazzarola , con un pezzo di butir­
ro ? qualche scalógna j tino spicchio d’ aglio , due 
garofani ; passate sopra il fuoco , quando prin­
cipierà ad asciugarsi metteteci della farina a 
proporzione, e bagnate col Consoni è , o altro 
bròdo bianco di sostanza * fate , bollire a fuoco 
lento , andando sèmpre digrassando . Allorché 
la carne sani cotta, ed il etili legato sufficien­
temente , passatelo al jetaccio , o alla starni^ 
«a in una terrina r .

Culi



Culi di Pomidoro .
Ponete in ima cazzarola dei (ladini di vi­

tella , di prosciutto, di carota, di cipolla, di 
pane , di sellerò , diradica di petrosemolo , due 
scalogne , due garofani , uno spicchio d’aglio , 
passate il tutto sopra il fuoco con un pezzo di 
butirro ; quando principierà a rosolare poner 
teci dentro i pomidoro tagliati in pezzi, alli qua­
li avrete dato ,una rtiezza spremuta per fargli 
sortire una porzione dell* acido , aggiungeteci 
qualche «fusto di petrosemolo, un pochetto di 
basilico , poco sale , allorché principierà ad as­
ciugarsi bagnate metà Suage , o altro brodo, 
e metà'Culi ; fate cuocere dolcemente • Quan­
do sarà cotto digrassate, passate alla stamina 
in una terrina . Se non avete 11 coli , mette­
teci un poco di farina , e bagnate poscia con 
brodo buono e se non avete vitella fate senza.

Sugo .di Pomidoro * ' *
Questo si fa nella stessa maniera', alla ri­

serva , che quando si bagna , in luogo di -por­
vi il 'Culi vi si pone Suage , Restoran 5 a l­
tro brodo buono «

. - Culi Posso *ordinario *
Mettete in una cazzarola un pez-zo di b u ­

tirro , secondo la quantità del culi, che volete, 
fare , con della farina a proporzione , fategli 
prendere un bel color ( fo r o , sopra un fuòcp 
leggero , poscia bagnatelo con metà sugo., je 
'metà brodo bianco , che il colore sia biondo* 
conditelo di sale , pepe schiacciato , fatelo boi- 
dire un poco dolcemente per digrassarlo l]ysne , 
e passatelo colla stamina 0 setaccio in una terrina»

Moderno . Cap. T. 1 %
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Culi Bianco ordinario l
Prendete ima cazzar ola 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 sellerò , qualche fusto 
di petrosemolo , fatelo bollire a fuoco lento , 
digrassatelo di tempo,, in tempo, che non sia 
troppo lento , giusto di sale , e passatelo colla 
stamina , o col setaccio , in una terrina .

; Essenza di Prosciutto »
Mettete in una cazzatola delle fette di pro­

sciutto alquanto battute , qualche pezzetto di 
mongana, tre scalogne , uno spicchio d’ aglio, 
un mazzetto d* erbette diverse , due garofani, 
quattro prugnoli , se vi sono , una cipolletta , 
un poco d’ olio , passate sopra il fuoco. Quan­
do principia a rosolare , aggiungeteci un bic­
chiere di vino di Sciampagna , o altro vino 
bianco , fatelo consumare di nuovo ; bagnate 
col Biondo di mongana , o altro brodo chiaro 
colorito, fate bollire dolcemente un quarto (P 
o ra , digrassate, abbiate attenzione al sale 3 e 
passate al setaccio .

Essenza di Prugnoli •
Ponete in una cazzarola dei prugnoli ta­

gliati in fette fine > la quantità che credete ne* 
cessarla , con qualche (ladino di prosciutto, (lue 

scalogne , uno spicchio d’ aglio , un mazzetto 
d’ erbe diverse , una cipolletta , sei foglie di 

dragoncello , due garofani , un poco d* olio , 
passate sopra il fuoco , aggiungeteci mezzo bic­
chiere di vino di Sciampagna 9 o altro vino bian­

co
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co buono, fatelo consumare di nuovo; bagna­
te col Biondo di mongana, o altro brodo co­
lorito chiaro, pepe schiacciato, poco sale, fate 
bollire dolcemente mezz’ ora , digrassate , e 
passate al setaccio .

Essenza dì Tartufi •
Mondate , e tritate tre > o quattro tartufi 

grossolanamente , metteteli in una cazzatola , 
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 j 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’ o ra , 
digrassate , e passate col setaccio *

Essenza di Dragoncello .
Ponete in una cazzarola dei dadini di prò* 

sdutto , 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 nuovo ; ba­
gnate col Biondo di mongana , o altro brodo 
chiaro colorito , pepe schiacciato , un poco più 

* di dragoncello, 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.

Uro-*
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Brodo per addolcire il Sangue l

Tagliate in (ladini tre onde di magro di 
mongana , fatelo bollire condite 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 di lattuga . 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 pulito 

un picciolo pollastro, fatelo cuocere in due fo­
gliette di acqua comune , quando sarà consuma­
ta un terzo , passate 11 brodo col setaccio di 
seta . Prendete una tazza poneteci un rosso d’uo­
vo fresco , e un poco di zucchero in pane fino  , 
movete il tutto Insieme , e stemperate col brodo 
del pollastro*, che sia quasi bollente , acciò possa 
cuocere l’uovo . Vi sono molti che in luogo del 
brodo di pollastro , 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 dadini di mon­
gana , o di petto di pollastro , qualche foglia di 
lattuga , o crescione , o indivia , o cerfoglio , o 
gualche altra sorte d’ erba rinfrescativa 5 ponete 
detto basco sopra il fuoco , fatelo bollire un mez- ' 
zo quarto d’ora , o più se bisogna . Questo brodo 
si beve la mattina versandolo in qualche tazza.

jdcqua di Pollastro ,
Abbiate un picciolo pollastro ben pulito , e 

ripieno di q» oncia e mezza di quattro sorte df 
" se-



semenze frigide schiacciate un poco nel morta)0 , 
cucitelo , e fatelo cuocere in tre fogli ette d’acqua 
comune , fino a tanto che consumi un terzo , poi 
passate il brodo in un setaccio di seta • Lo potete 

-tare ancora d’un’altra maniera, aggiungendovi 
ima mezz’ oncia di riso , altrettanto d’orzo mon­
do , e grosso come una noce di zucchero , essendo 
in tal guisa più pettorale .

sfspic»
Prendete una marmitta 5 secondo la quantità 

del brodo , che volete fa re , metteteci uno, o duo 
garretti di mùngami, pezzi di petto di vitella, 
una gallina  ̂una pernice vecchia 5 magro di mon- 
gana , qualche carcasse di pollo,un pezzo di pro­
sciutto > un piede di mongana 5 o di più , se crede­
te , che la quantità delia carne non vi renda un 
Aspic abbastanza forte ; bagnatela con brodo 
freddo , ponetela sopra il fuoco, e schiumatela 
beile, aggiungetevi qualche scalogna , una cipolla 
con due garofani, una carota , poco sale 3 una te* 
sta di sellerò , uno spicchio d’aglio ; fatela bollire 
a fuoco lento , e consumare al suo punto , 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, 
sìungateìa con un poco di consome, o altro brodo 
buono ; passatela alla salvietta , digrassatela , 
quando sarà quasi fredda metteteci due , o tre 
uova sbattute , ponetela sul fuoco movendo sem­
pre • Quando vedete , che stà per bollire tiratela 
indietro, aggiungeteci qualche foglia di dragona 
cello , -qualche coriandolo, e sugo di limone, che 
Stia bene di sale ? coprite la ^azzarda, lasciatela
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riposare qualche minuto fuori del fuoco , e passai 
tela alla salvietta leggermente diverse volte , fin­
tanto che viene chiara, come l ’ambra; la sal­
vietta per altro bisogna prima bagnarla nell’ac­
qua bollente , poscia fresca , e torcerla bene , e . 
legarla ai quattro. angoli al disotto di una se­
dia, qualora non vi sia altro comodo, e porvi sotto­
ima terrina •

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

Poele . . .
Ponete in una cazzatola dei ritagli di mon­

gana tagliati in piccioli pezzi, e imbianchiti un 
momento all’acqua bollente , dei dadi di prosciut­
to , carota , pane , qualche scalogna , qualche ci­
polletta intiera, tre spicchi d’aglio, dei pezzetti di 
sellerò , pepe sano , garofani , sale , passate sopra 
51 fuoco con un grosso pezzo di butirro . Quando 
la carne principierà 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 servirà 
a bagnare , e bresare tutte sorte di Antrè , e An- 
tremè , come anche Carciofi , Gobbi , Cavoli fio­
ri , ed altro . Se volete farla senza agro di limo­
ne , vi potrà servire per ogni sorte d’Erbe * '
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Glassa .
' Mettete in una picciola marmitta dei pezzi 
di coscia di mondana , con consomè, o altro bro­
do bianco , che sia freddo , o acqua , ponetela so­
pra il fuoco , e schiumatela con attenzione, ag­
giungendovi un pezzo di prosciutto imbianchito 
■ ■ all’acqua bollente . Quando la vitella sarà cotta , 
passate il brodo per una salvietta , dategli un po­
co di colore col restoran , o altro brodo colorito , 
digrassatelo , e fatelo consumare a fuoco gagliar­
do , fino a tanto , che giunge al punto d’ima glas­
sa color d’oro ; questa vi servirà per glassare ogni 
sorte di Antrè piccato , o in altra maniera .

fiosso m
Questo serve per molte cose > prima per le­

gare il Culi , quindi per im’iiifinità di altre come 
si dirà in appresso. Per farlo , mettete in una 
cazzarola un grosso pezzo di butirro , con farina 
a proporzione , pouetelo sopra un fuoco leggiero, 
fategli prendere un bel colore biondo , avendo 
attenzione di moverlo spesso .Quando sarà giunto 
al suo punto, levatelo dal fuoco, e servite vene •

Butirro di G am btrì.
Fate cuocere quella quantità di gamberi , 

-che avete bisogno con acqua , e sale , levate­
gli le coccie come pel culi', pestatele ben fi­
n e , metteteci un grosso ■ pezzo di butirro , se­
guitate a pestare ancora , poscia ponetele in una 
cazzarola sopra il fuoco movendo spesso , fin­
tanto che il butirro abbia preso il colore dell! 
gamberi, allora mettetelo in una salvietta , tor­
cetela forte , fategli sortire tutto il butirro , che 
iàrete cadere nell’ acqua fresca . Questo vi ser­
virà per tutto ciò , che si diri* in appresso .

Moderno . Cnp. /.
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Sentimìnult.
Mettete in una cazzarola un pezzo di bu­

tirro , secondo la quantità della Sentimìnult, che 
avete di bisogno , con farina a proporzione , un 
mazzetto d* erbe , qualche coriandolo , sale , 
pépe , noce moscata , metà brodo buono,.e 
metà fiore di latte ; stringete sopra, il fuòco, 
osservate che deve essere alquanto densa ; fa­
tela cuocere acciò non senta la farina, passa­
tela al setaccio , aggiungeteci qualche rosso d’uo­
vo se volete • Questa Salsa vi servirà per tutto 
ciò , che vorrete fare alla Senteminult . La 
potete faae ancora con cu li, butirro maneg­
giato nella farina , sale , pepe^fino > noce mo­
scata , rossi d* uova , qualche coriandolo , un 
mazzetto d’ erbe diverse ; fatela stringere sul 
fuoco, e passatela al setaccio , o alla stamina 
torcendola •

Besciamella Semplice.*
Mettete in una cazzarola una foglietta d! 

buon latte , mezza di fiore di latte , o panna > 
un pezzo di butirro maneggiato nella farina, 
sale ; pepe schiacciato , noce moscata, tre ga­
rofani ; fate stringere sopra il fuoco , moven­
do sempre con una cucchiaia di legno , e al  ̂
quanto bollire, acciò non senta la farina; os­
servate che sia densa una cosa giusta, e passa­
tela al setaccio in una terrina . Questa Bescia­
mella vi potrà servire per Lasagne , Macca- 
ro n i, Gnocchi, Polenta , Ravioli ec. Per tutta 
sorte d’ Erbe , che farete al Parmigiano, per 
moltissimi Piatti d’ Uova 3 e per ima quantità 
d’ altre Vivande, come si dirà in appresso •



ti
Pastella per Frittura,

Ponete in una cazzarola la farina, che ave­
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 nè troppo 
densa, né troppo liquida . Poco prima di ser­
vire aggiungeteci l ’uno , o li due bianchi d’uova 
sbattuti in fiocca, abbiate attenzione , che non 
venga grumelosa • < .

Colore Verde •
Prendete spinaci, bieta, e un poco di pe« 

trosemolo , pestate tutto nel mortaio , poscia 
spremetene il sugo per una salvietta ; mette­
telo in una cazzatola sopra un fuoco leggiero ; 
quando vedete , che principia a quagliare , e 
formare una specie di siero , passatelo ai setac­
cio di seta.Questo verde vi servirà per tutte sorte 
Salse , Ragù , Zuppe , Pasticcieria e c ., per dare 
il colore > come si dirà in appresso - ,

Presa Grossa •
La maniera di bresare 1’ erbe in generale 

sarà descritta all’ articolo dell’ Erbe tomo quar­
to . La Bresa di cui qui si parla , è soltanto 
quella per la polleria, selvaggiu.ne, mongana ec. 
E  benché la Po eie , sia ]a regina delle brese , 
nulladimeno si dirà qualche cosa anche delle 
altre • La Bresa per cuocere la carne grossa 
si fa in questa guisa . Mettete in una braciera, 
o una marmitta fette di cipolla , carota , pa­
ne , radiche di petrosemolo , fette di manzo, 
o v itella , di lardo , prosciutto ; poneteci sopra 
la carne , o sia manzo, gallinaccio * ec. Rico­
prite colle stesse cose * finite di condire con

saie >
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sale» basiKco , qualche spicchio (raglio , garo­
fani , un grosso mazzetto d* erbe diverse , una 
foglia di alloro ; coprite bene la braciera, fatela 
sudare dolcemente con fuoco sotto , e sopra , 
aggiungeteci due bicchieri di vino bianco consu­
mato per metà , e un poco di brodo , avendo 
attenzione, che bolla sempre a picciolo fuoco, 
è fate in modo di levare il restoran , che resta 
nei fondo della bresa , ma bisogna guardarsi 
dal saie «

Bresa fin a .
Qualunque carne, sia pollo, selva ggiumé, 

mongana ec. Per bresarla si cuopre di fette di 
lardo sotto , e sopra , un pezzo , o due di prò* 
'Sdutto , un mazzetto d’ erbe diverse, due sca­
logne-, uno spicchio d’ aglio , qualche fetta di 
carota , sugo di limone sul petto , qualora sia 
pollo, oppure due fette 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 dirà in appresso • 
Oliando però 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 sarà cotta la leverete , e la 
3)resa, che resterà, è ottima per cuocere teste di 
Cignale , Manzo , P iedi, Orecchie , ec.

Bresa, Bianca .
Questa si fa col brodo bianco , un pezzo 

di butirro maneggiato nella farina , fette di lar­
do , qualche fetta di limone senza scorza > ga­
rofani , un mazzetto d* erbe diverse , fette di 
cipolla , e carota , sale, pepe sano, Questa Bresa

ser-



ser-ve a diverse cose , come si dirà andando 
innanzi.

Croste per le Zuppe •
Per fare le croste delle zuppe 5 bisogna pri­

ma scrostare il pane , cioè levargli quella patina , 
che ha airinterno , 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 d* oro . Queste croste vi 
serviranno anche per dare corpo alle Purè > o 
Culi d* erbe - Per le Zuppe bianche le croste 
21011 devono prendere colore *

Dadi ni 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 di un bel color d* oro , e sco­
iateli nel passabrodo , o sopra una salvietta . 
in  Napoli li friggono nello strutto pei* la scar­
sezza del butirro • Questo pane in dadini si 
serve in tutte le Zuppe di Purè , ed altre Zup­
pe d* Erbe , come si dirà in appresso •

. Delle Purè •

Osservazioni sulle P urè .
Le Purè sono di un uso assai grande nella 

Cucina . Si servono, per Zuppe, e per Terrine ; 
ma si avverte qui per sempre , che ogni Pu­
rè , la quale deve servire per le Terrine de* 
Ragù , deve essere piti densa , che per lé Zup­
pe . Il pane > che ordinariamente si mette nelle 
Zuppe di purè , allorché sono ben bollanti, e 
nel momento di servire , deve essere a (ladi­
ni fritti > come è descritto qui sopra , ed in

Tom.l. f  quei-
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quella quantità , che sarà necessaria , cioè nè 
troppo né poco .

Purè ài p iselli.
Passate in una cazzarola sopra il fuoco dei 

piselli fini freschi , con qualche foglia di lat­
tuga cappuccina, tin pezzo di butirro , un pezzo 
di prosciutto , un mazzetto d’ erbe con un̂ i 
cipolletta aneto sellerò carota due garofani, 
poco sale j quando saranno ben passati , ba­
gnateli la metà consomè , e la metà sviaste , o al­
tro brodo buono poco colorito, versateli in una 
picciola marmitta? e fateli bollire a fuoco lento • 
Qiiando saranno cotti digrassateli, levate il maz­
zetto , il prosciutto , passateli alla stamina , e 
se non fosse abbastanza denza aggiungeteci qualr 
che crosta di pane bagnato nello stesso brodo 
dei piselli-. Allorché la pure sarà passata , ver­
satela in una picciola marmitta , ponetela vicino 
al fuoco acciò si depuri, andandola digrassando di 
tempo in tempo , e avere attenzione, che bolla 
assai lentamente. 11 suo colore deve essere di 
un bel verde pallido .

Purè di F ava :
% •

Levate alle fave la prima , e la seconda buc­
cia , mettetele in una cazzarola con un pezzo di 
butirro, un pezzo di prosciutto » un mazzetto 
d’erbe come sopra , ma più abbondante di aneto, 
passatele sopra il fuoco , bagnatele con suage , o 
altro brodo colorito, ponetele dentro una pic­
ciola marmitta ,, con un pezzo di manzo rosolato 
del sugo se lo avete , fatele bollire a fuoco lento • 
'Quando la carne sarà cotta levatela, imita al pro­
sciutto , e mazzetto-,, metteteci qualche crosta di 
jpnne.hene inzuppata nello stesso brodo , digrassa­

tele-,
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te le , e passatele alla stamina, che sia la pure -di 
un color verde pallido , e discretamente legata 9 
versatela in una marmittina , ponetela vicino al 
fuoco , che bolla dolcemente , acciò si depuri, 
andando schiumando di tempo in tempo *, e prima 
di servirla, vi porrete un pezzetto di zucchero ili
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pane ,
Purè 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 rosolato dei sugo se lo avete, bagna­
te o con Suage , o altro brodo colorito^ aggiun­
geteci un pezzo di prosciutto , un mazzetto d’ ,er-? 
Jbe diverse , uno spicchio d’aglio , saie , fatele cuo­
cere dolcemente • Quando la carne, sarà cotta le­
vatela , unita al prosciutto , e mazzetto , digrassa? 
te la  pure, e passatela alla stamina, depuratela co­
me le altre, che sia densaquanto bastia altrimenti 
giungatela con un poco di brodo. Se volete potete 
serbare qualche Lenticchia intiera per metterla 
nella purè.»

ìPurè. Verde
Imbianchite all’ acqua bollente delle, foglie 

di cappuccina, con un poco, dibieta vd’ei spinaci, 
e qualche, cipolletta novella, passatele all* acqua 
fresca , e. spremetele bene.,: ponetele in una pic­
ciola marmitta , con un pezzo di manzo roselato 
del sugo se lo avete , un pezzo di prosciutto , ag­
giungeteci deiracetosa , e cerfoglio:, bagnate col 
suage ,. o altro brodo buono, fate bollire dolce­
mente . Quando la carne sarà cotta, e il brodo 
(consumato al suo punto , levate la carne , e. il 
prosciutto Sgrassale , metteteci qualche crosta

f  % di
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di pane , passatela alla stamina, che la pure sia 
di un bel verde , depuratela come sopra , e che 
non sia troppo legata .

Purè alla Pobbonne .
Prendete porri, cipolle? carote? pane, ra­

pe , sederi , la quantità , che vi bisogna per una 
zuppa, tagliate il tutto in fette, e mettetele in 
una cazzatola con un pezzo di butirro , un pezzo 
di prosciutto ? ponete sopra il fuoco , quando 
avranno preso un picciolo color d’oro , bagnatele 
con suage , o altro brodo buono colorito. Vuota­
tele in una picciola marmitta, con un pezzo di 
manzo rosolato del sugo se lo avete , una cipol­
letta con due garofani , fate bollire a fuoco lento • 
Quando la carne sarà cotta levatela colla cipolla , 
e prosciutto, aggiungeteci qualche crosta di pane, 
digrassate la purè ? passatela alla stamina , depu­
ratela come le altre , e osservate che deve essere 
color d' oro »

Purè di Rape .
Tagliate delle rape in piccioli pezzi tondi , 

fatele friggere nello strutto che sia ben bollente ; 
di un bel color d* oro , scolatele , e mettetele 
in una picciola marmitta con un pezzo di manzo 
rosolato del sugo se lo avete, un pezzo di pro­
sciutto , bagnatele col Suage , o altro brodo buo­
no colorito , e un poco di sugo , fatele bollire 
dolcemente . Quando la carne sarà 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 , depuratela 
come le altre, e prima di servirla vi mettere­
ste un pezzetto di zucchero in pane . In luogo

di



di friggere le rape le potete passare 'in una caz.* 
zarola sopra il fuoco con un pezzo di butirro , 
fi 11 tanto 9 che saranno color d’ oro , e poscia f i ­

nirle come sopra . .
Purè di Fagioli •

Ponete, nel fondo di una cazzarola un po­
co di butirro , e sopra fette di vitella , o di 
manzo, fette di prosciutto, di cipolla, di ca­
rota , di pane , due garofani , qualche scalogna * 
fate sudare sopra il fuoco ,e rosolare di un co­
lore oscuro come.il Sugo . Quando sarà ben co­
lorito , bagnate col Suage , o altre brodo buo­
no ; fate bollire a fuoco lento ; allorché la car­
ne sarà cotta , passate il brodo al setaccio 5 e 
digrassatelo . Prendete un poco di cipolletta tri­
tata , passatela in una cazzarola sopra il fuoco 
con un pezzo di butirro ; quando sarà divenu­
ta color d’oro , metteteci dentro dei fagioli cot­
ti all* acqua quella quantità che credete suffi­
ciente per la purè 9 passateli ancora un poco1 
sul fuoco, e bagnateli 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 purè le­
gata una cosa giusta , depuratela come le altre , 
e se non fosse abbastanza colorita , aggiunge­
teci un poco di sugo .

Purè di Ce c i .
Mettete in una cazzarola dei pezzetti di 

mongana , o di vitella , di prosciutto , di ca­
rota , di cipolla, di pane, di sellerò, trescai 
Jogne j due spicchi d* aglio , tre garofani , un 
pezzo di butirro; passate il tutto sopra il fuo­
co , quando principia a rosolare , bagnate con 

. * sua-
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suage , o altro brodo colorito , fate bollire a 
fuoco lento ; allorché la carne sarà cotta pas­
sate -il (brodo al -setaccio . Prendete dei ceci 

, cotti air ac^na > scolateli , e poneteli in una 
cazzarola con un pezzo di butirro , scalogna > 
è petròsèmolo trito , passateli bene sopra -il fuo­
co , poscia bagnateli col brodo suddetto * vuo­
tateli in una ’picciola marmitta -, fateli cuoce­
re a fuoco lento y quando averann© preso» buon 
sapore digrassateli , e -passateli alla stamina * 
'li colore deve esser biondo , se non lo fosse 
aggiungeteci un poco di sugo , depuratela co­
me le altre purè , e che sia sufficientemente 
legata *

' Ture di M arroni.
Fate tm brodo colorito come quello dei 

fagioli, abbiate dei; marroni cotti al forno ,, o 
arrosto , levategli la prima, e seconda pelle 
fateli cuocere con brodo , un mazzetto d* er­
be diverse, e una fetta di prosciutto ; quando 
saranno cotti, scolateli, metteteli nel brodo sud­
detto , fategli fare ancora qualche bollo > di­
grassateli , passateli- alla stamina che il colo­
re  sia molto biondo ; vuotate la purè in una 
picciola marmitta , depuratela vicino al fuoco r 
osservate che non sia soverchiamente legata » 
ed il colore glie lo darete più o meno col 
sugo ••

Ture di Cipolle
Tagliate in fette la quantità delle cipolle * 

che credete sufficiente per una zuppa, ponetele 
In una cazzarola con un pezzo di butirro , pas­
satele sopra il fuoco , facendogli prendere un 
bel color d’ oro * bàgnutele col suage, o altro

b ro -
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brodo buono colorito, versatele in una piccia- 
là marmitta , aggiungeteci un, pezzo di manzo 
rosolato del sugo se lo avete, un pezzo di pro­
sciutto , fatele bollire dolcemente . Quando la 
carne sarà cotta levatela unita al prosciutto ? 
digrassatele , passatele alla stamina ? che il co­
lore sia biondo , e la pure sufficientemente le­
gata , depuratela vicino al fuoco , e schiumatela 
bene . Se volete vi potete aggiungere 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
migiano solo nell’ atto , che passate le cipolle 
al setaccio , o alla stamina la seconda volta ; 
ma ciò dipende dall’ arbitrio , e poscia non de­
ve piu bollire. ‘

Purè dì Porri « ;
Questa si fa nella stessa maniera# che quel­

la di cipolle , e vi si può egualmente aggiun^ 
gère , qualche rosso d’ uovo tosto, e parmigia­
no grattato • Ciò come ho detto# dipenderà dal­
la volontà di chi travaglia, non solo in questa 
pure , ma anche in quella di Rape , Carote , ec. 
rendendole questi due condimenti più melate, 
e di miglior gusto; ma questo metodo-si pra­
tica soltanto per le Zuppe , e non per Terrine , 
Salse, ec* . . / i. . '

Purè dì Carote gialle • .
Prendete delle belle carote gialle , raschiate­

le , o mondatele , fatele allessare un momento all’ 
acqua bollente , tagliatele in fette , mettetele in 
lina cazzatola con un pezzo butirro, e di prosciut­
to , passate dolcemente sopra il fuoco , allorché 
ayeranno preso un picciolo color d’ oro , bagnate -

le
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le con suage , o altro brodo buono, versatele 
in una picciola marmitta , aggiungeteci un pezzo 
di manzo rosolato del sugo se lo avete ; fate­
le cuocere a fuoco lento . Quando la carne sa­
rà cotta levatela unita al prosciutto, digrassate la 
pure, 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 buon brodo.

. Purè di Zucca B ianca .
Tagliate in fette una quantità sufficiente di 

zucca bianca , levategli la buccia , e i semi, ta­
gliatela in piccioli pezzetti, mettetela in una mar­
mitta sopra il fuoco acciò renda la sua acqua ; 
poscia versatela in un setaccio , e fatela scolar be­
ne ; ponetela dopo in una picciola marmitta , con 
un brodo come quello de* fagioli, molto colorito 
acciò gli dia un colore biondo un pezzo di pro­
sciutto, e una cipolla con due garofani imbianchi­
ta 9 fatela cuocere un ora a fuoco lento , digrassa­
tela , levate ;1 prosciutto, e la cipolla , passatela 
alla stamina, depuratela vicino al fuoco , e se nel 
momento di servire volete legarla con qualche 
rosso d’uòvo fresco , e parmigiano grattato a ciò 
gli darà un ottimo gusto ; ovvero prima di pas­
sarla dategli corpo con qualche crosta di pane 
bene inzuppata , e un poco di parmigiano grat­
tato .

: Purè di Zucca G ialla .
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 l ’altra-



Purè di Piscili secch i. •
Prendete dei piselli secchi la quantità , che' 

vi bisogna per la pure , 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 5 un mazzetto 
d’erbe , una cipolla con due garofani, bagnateli 
con suage , o altro brodo buono, fateli bollire a 
fuoco lento , quando la carne sarà 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, passateli alla stamina , fate de­
purare la pure vicino al fuoco , avendo attenzio­
ne , che sia di un bel verde pallido , e di buon 
gusto. • •
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Delle Zuppe.
i

. Osservazioni sulle Zuppe• •
Le Zuppe di erbe si fanno ordinariamente di 

tre sorti, cioè di erbe tagliate fine., di erbe ta­
gliate in filetti, e di erbe tagliate in dadini 5 e 
queste si uniscono il più delle volte insieme; di 
erbe intagliate in diverse maniere, e di erbe le­
gate in m azzetti, unendo tanto quelle intagliate, 
che li mazzetti insieme, potendovi aggiungere ad 
ogn* ima delle cipollette d’ inverno, e legare il 
brodo con qualche purè per variarne il gusto. 
Circa il manzo rosolato , chi non ne avrà, o non 
ve lo vorrà porre , ciò non impedirà , che la zup­
pa sia buona , purché abbia un buon brodo di so­
stanza. Il riso si prepara nello stesso modo , e si 
unisce perfettamente ad ogni sorta d’erba , dipu-

4.



rè , o di cu li. Le paste fine eli Puglia si fanno 
egualmente come il riso . L ’ orzo dì Germania si 
unisce molto bene ad un culi di Gamberi , o a 
un culi alla Rena . Le zuppe legate con rossi d’uo- 
va, e parmigiano grattato sono ottime ; ma a chi 
non piacesse quest’ultimo si può fare a meno ; ba- 
sta soltanto avere un brodo buono » Le zuppe in 
generale devono essere sempre di un brodo chia­
ro i e non molto colorito * ma bensì biondo , mai 
saporite di sale , alquanto brodose > e di buon 
gusto .

Zuppa ài Santè •
Tagliate dell’indivia , sellerò , lattuga , ace­

tosa , cerfoglio, il tutto fino ; prendete ancora 
ima rapa , una carota , un sellerò, un torsuto , 
una pane , e tagliateli in (ladini, 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 prosciutto ; bagnatele con suage ,' o altro bro­
do buono colorito, fatele bollire dolcemente » ag­
giungeteci qualche picciolo pisello fresco se sarà 
la stagióne ; allorché la carne a Vera dato suffi­
ciente sapore , levatela , col prosciutto , digras­
satela , che stia bene di sale, e versatela sopra le 
croste di pane di già mittonate con suage * o al­
tro brodo buono colorito , e servitela , che sia di 
buon gusto , e il brodo chiaro. Si avverte qui per 
sempre, che chi non avesse altro brodo , che quel­
lo dell’Allesso , si servirà del medesimo , dando­
gli un poco di colore col sugo . L ’erbe per la zup­
pa di sanie alcuni le allessano , altri le passano sul 
fuoco in una cazzarola con un pezzo di butirro »

e un
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e un pezzo di prosciutto, ed altri lè fanno alquan­
to appassire senza nulla in.una ,cazzarcela sul fuo-*- 
co . L ’Estate per altro è sempre Lene imbianchir­
le , e l’Inverno passarle a crudo, come sopra •
* Zuppa, di Ghilhnne .
. ' Tagliate in. filetti tutte T orbe descritte qui
sopra , imbianchitele un momento all’ acqua bol­
lente ? spremetele bene , ponetele in una picciola 
marmitta con un pezzo di manzo rosolato del su­
go se lo avete , un pezzo di prosciutto ; bagnatele 
con suage ,0  altro brodo buono poco colorito, 
fatele cuocere a fuoco lento ; allorché la carne sa­
rà cotta, e averà dato sufficiente sapore* levatela 
col prosciutto , aggiungeteci qualche punta dì 
sparagi imbianchito , fate bollire ancora un poco, 
che stia bene di sale , digrassate la zuppa , e ser­
vitela isopra le croste di pane mattonate •

Zuppa alla Fobonne . . '
Questa si fa come la precedente, soltanto ci 

si aggiunge un poco di purè di piselli freschi, 
quando sia la stagione ; ed allorché non si trovano 
si possano impiegare i secchi, come è descritto 
all’articolo delle Purè ; ma solo per dare un idea 
al brodo , non dovendo essere , nè una Purè, nè 
un Culi, e 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 più sarà di vostro genio, friggeteli nel­
lo strutto vergine bollente , quando saranno co­
lor d’ 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 , 0 altro brodo poco colorito; fa­

tele
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tele bollire dolcemente . Quando le rape saranno 
cotte , levate la carne , e iJ prosciutto , digrassa­
tele , ''abbiate attenzione che non si rompono j e 
servitéle sopra le croste di pane mittonate . Os­
servate che in tutte le zuppe il brodo sia suffi­
ciente , altrimenti aggiungetene dell’altro e se 
avesse troppo colore ? correggetelo col consornè , 
o altro brodo bianco , oppure se ne avesse poco 
col sugo di vitella , onde in tal guisa formare un 
color biondo . Yi sono alcuni che non si servono 
del brodo delle rape ; ma bensì dappoi , che le 
hanno cotte le aggiustano sopra le croste mitto­
nate , ed hanno un buon brodo a parte di bel co­
lore , che gìie lo versano sopra ; ma in tal caso si 
fa di meno del manzo rosolato • Volendole bian­
che non si friggono , ma soltanto s* imbianchisco­
no all’acqua bollente , e 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 nelfacqua bollen­
te , indi levategli la pellicola, rimettetele all’ac­
qua fresca , poscia scolatele , ponetele in una pic- 
ciola marmitta ? con un pezzo di manzo rosolato 
del sugo 5 un pezzo di prosciutto , bagnatele con 
suage, o altro brodo poco colorito'; fatele cuo­
cere a fuoco lento . Allorché saranno cotte suffi­
cientemente dovendo restare intiere , levate la 
carne , il prosciutto , digrassatele , e servitele so­
pra le croste di pane mittonate con suage , o al­
tro brodo buono *



. Zuppa di Cavoli.
Tagliate dei cavoli Bolognesi in quattro par­

. t i , allessateli all’ acqua bollente , passateli alla 
fresca , spremeteli ? tagliategli il fusto di mezzo, 
formatene tanti mazzetti, legateli , metteteli in 
una picciola marmitta, con un pezzo di manzo 
rosolato del sugo 5 un pezzo di prosciutto , una 
cipolla con due garofani , una carota , sale a pro­
porzione ., bagnateli con suage, o altro brodo 
buono senza digrassare , fateli bollire a fuoco len­
to - Quando la carne sarà cotta levatela unita al 
prosciutto, cipolla, e carota. Se il brodo sarà 
poco aggiungetene dell’altro , digrassatelo > met­
tete le croste di pane mittonate nella Terrina , li 
cavoli sopra sciolti > e tagliati propriamente , 
versateci sopra il loro brodo > che stia bene di sa­
le • Se avete qualche Salciccia . Quaglia , Pernice 
vecchia, potete porla a cuocere colli cavoli, ma 
senza servirla.

Zuppa in Hoscepot.
Allessate all’acqua bollente selleri, lattuga , 

indivia, e formatene tanti mazzetti legati. Ab­
biate rape , torzuti, carote, pane, 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 se lo avete , un pezzo di prosciutto , 
sale , bagnate con suage , o altro brodo buono 
poco colorito ; fate bollire a fuoco lento ; quan­
do T erbe saranno cotte levate la carne , il pro­
sciutto , digrassatele • Abbiate le croste di pa­
ne mittonate , mettetele nella Terrina, acco­
modateci sopra li mazzetti , colle carote , ra- 

. p e ,
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pe , cipollette , e torniti, versateci sopra il bro­
do , che sia giusto1 di sale , e di bel colore .

Zuppa alia1 G iardiniera.
Tagliate in datimi minuti rapa , tornito , 

sellerò., carota , pane , e radiche eli) petrose- 
molo • Passate quest* erbe in una cazzatola só­
pra il fuoco con» un pezzo di butirro > ed una 
fetta di prosciutto . Quando sarà asciugato il'lo­
ro sugo ; bagnate con suage , o altro brodo 
buono alquanto colorito ; fate bollire dolcemen­
te , con un pezzo di manzo rosolato del sugo , se 
lo avete . Allorché saranno cotte , ed il brodo 
giusto di sale ; levate la carne , il prosciutto , 
e versate nella Terrina , sopra dati ini di pane 
fritti nel butirro , o nello strutto di bel colo­
re 5 e servite . Potete fare a meno di mette­
re le pane, e le radiche di petrosemolo .

Zuppa alla Genovese .
Allessate della borraggine , lattuga , e un 

poco di bieta , passatele all* acqua fresca, spre­
metele bene , tagliatele grossolanamente ; po­
netele in ima picciola marmitta con un pezzo di 
manzo rosolato del sugo se lo avete , un pezzo 
di prosciutto , una cipolla con due garofani, dell* 
acetosa , e cerfoglio non molto trito , bagna­
tele la metà consomé , o altro brodo bianco , 
c la metà suage , o un pochino di sugo , fatele 
cuocere dolcemente con poco brodo . Quando 
1* e^be saranno cotte , levate la carne, il pro­
sciutto , la cipolla , digrassatele , e fatele raf­
freddare , avendo attenzione che 1* erbe siano 
in poca quantità , ed il brodo giusto di sale . 
Allorché sarà freddo , sbattete dieci, o-dodici 
uova fresche, secondo la quantità della zuppa,

con
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con un poco di parmigiano grattato, e sale, 
mescolate col brodo ove sono l ’erbe , versate il 
tutto in una picciola marmitta , e fatela cuocere 
al Bagno maria . Vale a dire ponete detta mar- 
mirtina in un altra più grande , ove vi sia dell’ 
acqua bollente , che mettendoci dentro la pic­
ciola , 1’ acqua giunga un poco al di sopra della 
metà , e fatela bollire fino a tanto che vedrete 
la composizione quagliata , Allorché sarete al 
momento di servire , abbiate un cucchiaio gran9 
de , prendete delle picciole. porzioni della dose , 
mettetele nella Terrina , aggiungeteci un bion­
do di vitella mongau-a , o altro brodo chiarifica­
to , giusto di sale , e di un bel colore d* oro •

Zuppa alla Catalana %
Prendete lattughe , selleri , indivia , allessa­

tele , formatene dei mazzetti 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 l’erbe saranno cotte, levate la carne , il 
prosciutto , digrassate il brodo , e poneteci un 
poco di pure di ceri ; mittonate il pane , versatelo 
nella Terrina , sciogliete li m azzetti, accomoda­
teli sopra le croste , uniti alle cipollette , versate­
ci sopra il brodo 5 che stia bene di sale , e non 
molto legato . In questa zuppa vi and crebbe an­
che un poco di zafferano .

■Zuppa d' Erbe in Generale .
A qualunque sorte di zuppa > sia di Sante , 

di Gudienne , di Cavoli 5 in Hoscepot , e di qual­
sivoglia altra specie , vi si può aggiungere nel

bro.
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brodo qualche poco di pure , l ’Estate , di ciò che 
produce la stagione , e l ’Inverno di legum i, o 
altro * Si deve avvertire peraltro , che il brodo di 
dette Zuppe deve essere pochissimo legato * Si 
può ancora in luogo delle croste mettere dei da- 
dini di pane fritti nel butirro .

Zuppa di Senzarella . ' '
Mettete in una cazzarola della mollica di' 

pane grattata fina , del parmigiano , d ieci, o do­
dici uova fresche più , o meno secondo la quanti­
tà della zuppa . aggiungeteci acetosa , e cerfoglio 
trito , e ben spremuto , un poco di cannella fina ; 
sbattete il tutto insieme ; bagnate con suage , o 
altro brodo alquanto colorito freddo , ponete la 
zuppa sopra il fuoco , andate sempre movendo , 
che sia giusta di sale . 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, emetterci un pochino diperza trita •

Zuppa di Tagliolini.
Impastate della farina con quattro, o sei uo­

va , e un poco di sale , secondo la quantità della 
pasta , che volete fare-, maneggiatela , che non 
sia tanto dura , nè tanto tenera ; fatela un poco 
riposare , stendetela poscia collo stenderello fina 
come la carta , o tutta in una volta , o in 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 saie , poneteci 
dentro li tagliolini quella quantità , che richiede 
In dose del brodo ; fateli bollire mezzo quarto 
d’ ora , che non siano nè molto spessi > nè molto

bro- -
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brodosi , e li servirete uniti ad un tondino di par­
migiano grattato .

Zuppa alla Tedesca.
Mettete in una cazzar ola otto onde di mol­

lica di pane grattata fina , cinque di parmigiano 
grattato , dieci uova, un pochino di persa trita , 
e cannella fina ; mescolate bene , ed aggiungeteci 
un bicchiere di brodo freddo . Poscia allungate 
con tanto brodo buono alquanto colorito , o sua- 
ge 1 giusto di sale , per quanto ne richiede la zup­
pa ; ponete sopra il fuoco , andate sempre mo­
vendo finché spunta a bollire ; allora passatela 
sopra la 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 , 0 indivia 5 cotta in brodo , e 
tagliata grossolanamente per traverso ; ovvero 
acetosella , e cerfoglio trito * e spremuto .

Zuppa di piccìolc Lasagne .
Fate una pasta quella de’ Tagliolini, sten­

detela nella stessa guisa , e quando sarà asciut­
ta , in luogo di tagliarla a filamenti, la tagliere­
te a piccioli mostaccioli • Allorché bollirà il stra­
ge » o altro brodo colorito, poneteveli dentro, 
avvertendo però , 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
migiano grattato, un pezzetto di butirro , sa- * 
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le , noce moscata , cannella fina , e due rossi 
d uova crudi . Tagliate la sfoglia sudetta con 
una pieci ola stampa rotonda , ponete in ciasche­
duna di queste rotelle un pocolino della do­
se , bagnatele all* intorno con uovo sbattuto , e 
copi itele coli’ altra rotellina . Li cuocerete co­
me li tagliolini, ma vogliono un poco più di 
cottura . Li due rossi d’ uovo dipenderà dalla 
v-oionià di chi travaglia, potendosene fare di­
meno . Dì questi se ne fanno anche dei Ravio­
letti , e Cappelletti • Per i primi tagliate le rotel­
le , un poco più grandicelle , e piegatele a guisa 
di ravioio . Per i secondi quando avete piegati 
i ravioli, unite insieme le due punte , e formate­
ne m tal guisa un cappelletto. Di questi come 
degli altri averò occasione d-i parlarne altrove, 
imperciocché se ne servono diversi Autre , An- 
tremè , Terrine , Zuppe , ec.

Zuppa di Riso alla Veneziana *
Nettate , e  tarate bene il riso , e ponete­

lo sopra un setaccio. Accomodate un cappone 
per allesso , fatelo cuocere in una picciola mar­
mitta ; con metà consomè , o altro brodo bian­
co , 'e meta brodo generale, ovvero acqua , una 
cipolla con due garofani, e un poco di sale ; fate­
lo bollire dolcemente con poco brodo . Quan­
do .sarà cotto , levate la cipolla , metteteci den­
tro il riso aggiungetevi un poco di sugo se 
volete ; quando averà bollito mezzo quarto 
d ’ ora levatelo dal fuoco , che sia giusto di sale , 
metteteci un pugno di parmigiano grattato , e 
servitelo prontamente alquanto brodoso , Se il 
riso deve servire per una Tavola d’ impegno , 
in tal caso il cappone non si serve j ma per

un’



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

Zuppa di Riso al Culi di Pomidoro •
Pulite bene , e lavate il riso . Abbiate al 

fuoco il suage , o altro brodo colorito „ giusto 
di sale ; quando bolle poneteci il riso , ed al­
lorché sarà cotto per metà , aggiungeteci il 
culi di pomidoro . La maniera di farlo la tro­
verete all’ articolo dei Culi • Si avverte , che tut­
te le zuppe di riso devono essere brodose . Quan­
do sarà cotto , digrassatelo , ch.e sia giusto di 
sale, e servitelo poco cotto , come quello alla 
Veneziana • .

Zuppa di Rìso alla Francese • ,
Oliando 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 sarà cotto, levate la 
carne-, che sia giusto di sale , digrassatelo , e se 
avesse poco colore , aggiungeteci un poco di su­
go » e servitelo * . .

Zuppa di Riso ad ogni Purè,;
Quando il riso sarà cotto un poco p iu , che 

alla Veneziana , vi potete aggiungere qualunque 
pure , ma un poco abbondante , che alle.zuppe di 
erbe . L ’ Estate di tutto ciò » che somministra la 
stagione , e l ’ Inverno di legum i, e dell’ erbe , e 
jadiche , che si ritrovano.

\ g a
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Zuppa alla R en a .

Mattonate le croste di pane per la zuppa 
col consomè , o altro brodo bianco , e pone­
tele nella Terrina . Abbiate del Culi alla Rena , 
fatelo scaldare ai Bagno maria , che sia giusto 
di sale, e servitelo • sopra le croste mattonate . 
Il modo di fare il culi lo potete vedere all’ 
artìcolo dei Culi pag. 8.

Zuppa ad ogni Purè .
Allorché averete mittonate le croste di pa­

ne , col suage, o altro brodo buono , abbiate 
quella purè che più vi aggrada , secondo la sta­
gione , giusta dì sale, e servitela bollente so­
pra le cioste.. Potete vedere all'articolo del­
le purè la maniera di farle 5 éd il pane che vi 
si deve mettere * Come anche del Culi di po­
midoro se ne fa moli’ uso in genere di zuppe • 

Zuppa di Purè ad ogni Erba .
Nell* Inverno in molte pure è solito che si 

mette qualche filetto di sellerò , oppure di ace­
tosa , e cerfoglio trito , come alla purè di ce- 
ci , lenticchie , fagioli , ec. Si tagliano de’ fi­
letti di sellerò , dì carota , dì pane , ec. Si pas­
sano sui fuoco in 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 purè . Altre volte si 
trita 1’ acetosa , ed il cerfoglio, si passano co­
me sopra , e si bagnano egualmente > e cotte , 
che sono si versano nella purè . Si può anche 
porvi una delle due separamente ; ciò le rile­
va molto , e gli dìi un sapore esquisito •

r/$p'ciò
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Zuppa di Farri cello passatoi
Pulite , e lavate bene il farricello (li monta­

gna , ponetelo a bollire in una picciola marmitta 
con un pezzo di manzo rosolato del sugo se lo 
avete , e suage , o altro brodo buono colorito. 
Qu andò sarà 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 , legateci il 
farricello , che sia bollente , e servitelo , che non 
sia molto denso •

Zuppa di M accaroni.
Prendete dei maccaroni di Napoli, odella 

Costa , rompeteli a piccioli pezzi , fateli cuocere 
nei brodo generale giusto di sale . Quando saran­
no a mezza cottura scolateli , e poneteli nel sua­
ge j o altro brodo buono poco colorito bollente , 
fateli finire di cuocere , digrassateli, e serviteli, 
che il brodo sia chiaro , e alquanto brodosi 3 con 
un tondino di parmigiano grattato .

Zuppa al Cidi di Pomidoro • .
Mittonate le croste di pane con suage , o al­

tro brodo buono colorito , ponetele nella T erri­
na ; mettete in una cazzarola il culi di pomidoro, 
che credete sufficiente per la zuppa 3 aggiungete­
ci qualche rosso d’uovo fresco, passatelo di nuovo 
alla stamina , o setaccio , fatelo stringere sopra il 
fuoco come una crema , non molto denso , giusto 
di sale , e versatelo sopra le croste mittonate . La 
maniera di fare il culi di pomidoro la potete ve­
dere alla pag, 13,
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Zuppd di Rìso al Culi di Gamberi.

Quando il riso sarà cotto con suage , o altro 
brodo buono , vi aggiungerete dei culi di gambe­
ri a proporzione della zuppa , che stia bene di sa­
le , e Io servirete * Cosi farete alle zuppe, cioè, 
mittonate le croste di pane , e versateci sopra il 
culi scaldato al Bagno maria, e giusto di sale, con 
qualche coda tagliata in mezzo , o sana • Lo stesso 
potete fare anche al riso. Il culi di gamberi Io 
troverete alla pag, S. -

Zuppa di mille Fanti .
Impastate in una cazzar ola mollica di pa­

ne grattata fina , parmigiano grattato > un po­
chino di farina , uova , ed un poco di sale , e 
di cannella fina ; formatene una pasta alquan­
to soda, che farete riposare, e gratterete leg­
giermente. Abbiate al fuoco del suage , o al­
tro brodo buono poco colorito , quando bolle 
poneteci dentro la pasta grattata , in giusta quan­
tità , acciò la zuppa non venga troppo densa; 
fatela bollire un quarto d' ora dolcemente , os­
servate che stia bene di sale, e servitela. La 
farina dev’ essere un terzo della mollica di pane .

Zuppa di Passatelli.
Fate una pasta esattamente come la pre­

cedente , ma che sia alquanto piu tenera 5 ag*- 
giungendovi qualche uovo di più • Abbiate una 
cucchiaia di rame forata * o di ferro con due 
manichi; ponete la pasta sopra la tavola della 
pasticcierà , opprimetela sopra colla cucchiaia, 
in maniera , che la pasta passi per i buchi, e 
formi tanti macca rondili , i quali di mano m 
mano metterete nel suage bollente , o altro 
brodo buono alquanto colorito, Quando saram 
. " no



no passati tutti , fateli cuocere un mezzo quar­
to ci’ ora a fuoco lento , che il brodo sìa giu­
sto di sale , e non tanto brodosi . Potete pas­
sarli anche per una ser-nga bucata , e farli ca­
dere nel brodo bollente . ,

Zuppa dì Crocchetti di Riso .
Formate de’ piccioli Crocchetti di riso co­

nte noci moscate , con riso cotto e condito co­
me quello per il Sortii alla Sultana . Tom. Ili. 
Cap. IV, indorateli , spolverizzateli di mollica 
di pane grattata fina, fateli friggere di bel «o- 
Jóre , e serviteli nella Terrina con sopra un buon 
restoran , o altro brodo buono poco colorito , 
giusto di sale •

Zuppa alla Purè di Seh'aggiume .•
Abbiate, delie lenti«chie imbianchite , co­

me all’ Articolo delie Pure , mettetele jn una, 
piccola marmitta con due starne, un pezzo di 
prosciutto , un mazzetto d* erbe diverse , uno 
spicchio d* aglio , sale ; bagnate con brodo buó-. 
no la quantità necessaria « Fate bollire dolce­
mente , e schiumate . Quando le starne e le len­
ticchie saranno cotte , levate le starne , il [irò- 
sdutto , il mazzetto , tagliate li petti delle 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 purè non sia troppo 
densa , e giusta di sale, Nel momento di ser­
vire metteteci li filetti di starne > e li (ladini 
di pane fritti, mescolate , e servite ben caldo . 
Le Beccacele , le Pernici , liPalorobacci, ossiano' 
i Piccioni selvatici y le Anitre , le Garganelle » si 
possono servire in Purè nello stesso modo , e 
formarne delle buone zuppe . Zup-
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. Zuppa di Pasta grattata 

Fate una pasta come quella dei Tagliolini 7 
pag. 38. Dopo che sarà riposata un poco, grat­
tatela leggermente , e fatela un poco asciuga­
re . Abbiate al fuoco del suage , 0 altro bro- . 
do buono poco colorito . Quando bolle pone­
teci la pasta grattata in giusta quantità , fate­
la cuocere un poco, servitela, con un tondino 
di parmigiano grattato. -

Zuppa di Erbe di Primavera .
I Francesi chiamano Zuppa alla Printanie- 

ra * Prendete sparagi bianchi, e verdi, piselli, 
fava , carciofoletti , cipollette novelli , finoc­
chi , carote novelle . Il tutto secondo la quantità.

‘ della zuppa . Delli sparagi prendetene le punte 
tenere , le cipollette le teste bianche , i carcio­
foletti, e li finocchi li monderete, e spaccne-- 
rete in mezzo , le fave gli leverete prima , e se­
conda buccia , le carote le taglierete a guisa di 
piccioli prugnoli. Quando tutte 1’ erbe saranno 
così preparate, le imbianchirete all* acqua bol­
lente , eccettuato i piselli, e le fave. Poscia pas­
satele alla fresca, e scolatele . Formate 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 di lardo, 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 di butirro , un pezzo di prosciutto, ed 
un mazzetto d’ erbe diverse , poscia bagnate con



un poco di brodo bianco , e fate bollire dolce­
mente con poco sale • Allorché il tutto sani 
cotto , e nel momento di servire, xnittonate-ler 
croste di pane , 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 prosciutto, e mazzetto. Aggiungeteci 
un buon resterai! , o altro brodo buono colorito,, 
guanto basti per la zuppa, e servite giusto di sale è 

Zuppa di Estate , di tutti Frutti.
Abbiate pomidoro, torzuti, pere cremesb 

ne , zucca lunga , cipollette , procurate che ì 
pomidoro , ed i torzuti siano mezzanelli e roton-: 
d i. Pelate li pomidoro all*acqua bollente. Fa-, 
te lo stesso alle cipollette • La zucca che non. sia 
tanto grossa, raschiatela, e tagliatela in pezzi 
lunghi circa tré dita traverse • Mondate le pe­
re , lasciandole il gambo corto . Vuotate corr 
un cava frutto ogni cosa , indi imbianchite il 
tutto all’ acqua bollente, alla riserva delli po­
midoro , e cipollette , passateli alia fresca, e 
scolateli sopra una salvietta. Riempite tutti que-; 
sti frutti con una.forsa di chenèf, che trove-: 
rete nel Tom*. IV. Cap. 7. , aggiungendovi un 
poco di parmigiano grattato , é petrosemolo tri-: 
t o , Fate cuocere ogni cosa a parte con buon 
brodo bianco quanto basti, qualche fettina di 
lardo, un pezzetto di prosciutto , sale, tre ga­
rofani , ed un mazzetto d* erbe diverse . Quan-: 
do il tutto sarà cotto al suo punto , e nel mo-, 
mento di servire , scolate 3 ed- aggiustate i frutti* 
nella Terrina • Versateci sopra un buon-resto- 
rara , o altro brodo chiaro poco colorito , e giu-, 
sto di sale . Osservate che la quantità de’ frutti 
sia s u ff ic ie n te  per la zuppa . .
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Zuppa dì Pagnottelle ripiene .

' Scrostate tante piccolissime pagnottelle fat­
te espressamente , quante ne avete bisogno per 
la zuppa, vuotatele facendole un’ apertura dalla 
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 nei 
Tom. IV. Cap. /. Chiudete V apertura col pezzetto 
di crosta che avete levato, infarinatele, indoratele 
con uovo sbattuto , panatele di mollica di pane fi* 
na , e parmigiano grattato. Nel momento di ser­
vire fatele friggere di bel colore , ponetele nella 
terrina bene asciugate , e versateci sopra un buon 
restoran, o altro brodo chiaro poco colorito , e 
giusto di sale.

Zuppa di P i so al Cuti dì Pernice,
Fate cuocere una Pernice , o due secon­

do la quantità della zuppa , che volete fare , con 
brodo buono , un pezzo di prosciutto , un maz­
zetto d* erbe diverse, una cipolla con tre garofa­
ni . Fate ancora una panata con mollica di pane 
fresco, e brodo colorito buono . Quando la per­
nice sarà cotta levategli tutta la carne, tritatela, 
e pestatela nel mortaio , aggiungeteci la panata , 
stemperate con il brodo della pernice 5 ed un 
poco di sugo per dargli color'e • passate quindi 
al setàccio , o stamina, che sia densa una cosa 
giusta • e sufficiente per la zuppa . Abbiate del 
riso cotto con buon, brodo , scolatelo, ponetelo 
nel culi , e servite subito . Se in luogo del riso 
vi volete mettere de* dadlni di pane fritti nel 
butirro , allora sarà una zuppa al culi di per­
nice . Questa stessa zuppa di culi al riso , la 
potete fare con starne , beccaccia, piccioni da 
ghianda , ed altri u c c e l l i .



Zuppa G rism el alla Tedesca .
Fate cuocere a picciolo fuoco circa mezz’ o­

ra della semmolella con latte, movendola spes­
so acciò non si attacchi alla cazzarola, e non 
venga grumelosa . Allorché sarà cotta 5 e giu­
sta di sale , e densa come una crema pastic­
cierà, metteteci otto rossi d’nova, movendo seni- 
pre sopra il fuoco , e qiiando sarà alquanto raf­
freddata quattro rossi crudi 3 mescolate bene, 
e formatene delle chenef non tanto grosse, fatele 
cuocere in buon brodo bianco mezz* ora , sco­
latele, ponetele, nella terrina > versateci sopra un 
leggiero culi di gamberi, o alla rena, o natu­
rale , o altro • Si serve ancora con un brodo 
in cui vi sia acetosa 5 e cerfoglio trito grosso­
lanamente , e legato con una liason ; come an­
che con un buon reitoran , o altro brodo chiaro 
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 é 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 saluta­
re . Si può 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 eli
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sale , un’ idea di noce moscata , e di cannella 
ed un buon pugno di mollica di pane grattato 
ben fino - Mescolate bene , e formatene delle 
picciole chenef tonde, o lunghe; fatele cuocere 
in una zuppa di Giulienne un quarto d’ora avanti 
di servire . Queste chenef vi serviranno di pane 
nella zuppa . Le potete servire anche con un 
brodo chiaro colorito • Potete anche aggiungere 
alla mollica di pane dei 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 , 
e molti lo legano con rossi d* uovo allungati con 
un poco di fior di latte. Io ci aggiungerei un 
pugno di parmigiano grattato . Si avverte che 
queste zuppe al Culi legate con uova non deb­
bono più bollire .

Zuppa alla Purè di Pomi di terra ,
Fate cuocere de’ pomi di terra di buona 

qualità , e tutti eguali sottovia bracie involti di 
carta straccia bagnata con acqua . Cotti che sa­
ranno li pelarete , e disfarete dentro una caz­
z a r la  , con un buon pezzo di butirro fresco ; indi 
caldi passateli al setaccio alquanto fino, e stem­
perateli con buon suage , e sugo , o altro brodo 
ben colorito , in guisa che fornii una pure densa , 
uniteci una foglietta di fiore di latte freschissimo, 
ed un poco di sugo colorito , osservando che il 
colore della pure deve essere biòndo . Fate bol­
lire circa mezz’ora , che sia giusta di sale, e ser­
vite con dadini di pane fritti nel butirro - Alcuni 
la legano con rossi d’ uova fresche > e parmigia­
na grattato . Zup-



Zuppa Or=bes alla Tedesca,
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
tità di butirro squagliato , e purificato . Abbiate 
una stampa di latta bucata, come per la pasta a: 
perla . Fate cadere la pasta per questa specie di 
imbuto dentro la padella, ove avrete del butirro 
chiarito , e caldo a sufficienza . Friggetela di bel 
colore d’ oro, indi scolatela, ed asciugatela sopra 
una salvietta . Nel momento di servire ponetela 
nella Terrina , e versateci sopra un buon resto- 
ran , o altro brodo buono biondo ben bollente, 
e giusto di sale, e servite subito • Questa pasta 
non deve bollire . ^

Zuppa T{oì\el alla Tedesca .
Battete tré onde di butirro fresco squa­

gliato, con un poco d ’acqua , e metteteci ad uno 
per volta quattro rossi d’ uova, uniteci della 
farina, che formi una pasta non molto densa, 
condita di sale . Stendetela uguale sopra un co- 
peschio con un coltello unto di butirro . Quin­
di con la punta scaldata di detto coltello nel 
brodo , tagliate tanti quadretti, ò tondi, e fa­
teli cadere nel brodo bollente . Quando averan- 
no 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 nè carne , nè pollo , si possono egualmen­
te fare al latte, e servirle ne’ giorni di magro , 
come di grasso.

■ Zuppa alla fjrunoese .
Tagliate in dadini minuti rape , forzuti,

’ carote , selieri, pane , radiche di petrosemolo 5
la
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la quantità 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 sarà asciugata , bagnate con 
suage , o altro brodo chiaro colorito , dolce 
rii sale. Quando saranno cotte ■> e nel momen­
to di servire, digrassate, levate il prosciutto » ed 
aggiungeteci delle cipollette cottela parte in 
buon brodo , e. (ladini di pane fritti nel bu­
tirro di un bel colore d’ oro > e servite subito 

* Zuppa di Chenedel alla Polacca •
Mettete un bicchiere d* acque in una caz­

zarola con tre onde di butirro fresco , un poco 
di sale ; fatela bollire , aggiungeteci tanta fa­
rina per quanta ne potrà assorbire, tenendola 
pasta leggiera, e morbida. Quando sarà ben cotta 
cambiatela di cazzarola, metteteci sei rossi d’uo- 
va, tre buoni cucchiai di capo dì latte , un po­
co di petto di pollo cotto arrosto , trito ? e pe­
stato bene nel mortajo * cannella fina , e noce 
moscata . Formatene delle chenef a vostro 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
ta di Terrina alla Tedesca di Carne , e d’Erbe ec- 
- .Zuppa di Ruladine di Riso alli C av o li.

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



53
Zuppa Trines alla Tedesca .

Prendete spaiaci , bieta , borracine * capa­
te , lavate , ed asciugate in un panno queste 
erbe » tritatele fine , passatele in una cazzatola 
sopra il fuoco con un pezzo di butirro , ed una 
fetta di prosciutto , sbrustateci quindi un piz­
zico dì farina , bagnate con brodo bianco buo­
no ; fate cuocere come una zuppa d’erbe. Nel fi­
ne ci poiere agghmgere acetosa, e cerfoglio tri­
to . Nel momento di servire levate il prosciutto, 
e legite con una ljason di sette o otto rossi d’uo- 
va tresche , che 'sia giusta di sale . In questa 
zuppa alcuni vi mettono de’ dadini di mollica 
di pane fritti , altri degli uovi spersi, ed al­
tri un Bagno maria tagliato a mostaccioletti • 
%  esto forse è il miglior modo di servirla . lì 
Bagno maria vedetelo pag. 54.

Zuppa di Riso , ad ogni sorta d' Erba •
01 trecche il riso si serve ad ogni sorta di pu­

rè , si serve anche ad ogni sorte d ’ erbe , ma que­
ste devono essere tagliate in filetti, o dadini, co­
me per esempio , torsuti, rape , sederi, cavoli, 
virzi ec. si serve anche con i piselli. Il riso è un 
prodotto di un grand’ uso nella cucina , ed è buo­
no in ogni maniera allorché è ben preparato , 
come si dirà in appresso. L ’ erbe suddette si cuo­
ciono passandole con un pezzetto di butirro in 
una cazzarola sopra il fuoco» e si bagnano con *ua- 
ge, o altro brodo » poscia si uniscono al riso prima 
della sua totale cottura , oppure s’imbianchiscono - 
all’acqua bollente « e si pongono a cuocere unita­
mente al riso.. Li cavoli virzi dopo imbianchiti» si 
tagliano minuti, si spremono , e si cuociono a par­
te , con un pezzo di prosciutto , un pezzo di carne

ro-
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rosolata del sugo se l ’avrete , suage, o altro bro­
do buono alquanto colorito, fateii cuocere a fuo- 

<co lento. Quando saranno cotti levate la carne , e 
-51 prosciutto , osservate che siano giusti di sale , 
■ uniteli al riso cotto al suo puntò , digrassate la 
'zuppa , e servitela .

Zuppa dì Semmolella passata .
Fate1 cuocere la semmolella con suage 5 o al­

tro brodo buono? bisogna però metterla nel bro­
do quando bolle ? che non venga troppo denza , o 
grumelosa, fatela cuocere un’ora, e mezza dolce­
mente ? poscia passatela pel setaccio , o stamina ; 
allorché sarete vicino a servire legatela con rossi 
d* uova fresche, e parmigiano grattato , che sia 
giusta di sale , e non molto denza .

Zuppa al Bagno maria ,
Prendete del consomé freddo , o altro bro­

do buono bianco , uova fresche » parmigiano grat­
tato , sale , cannella fina , passate il tutto al setac­
cio , in quella quantità , che credete sufficiente , 
sì per la zuppa , che per stringere la composizio­
ne , versate in una stampa di rame, o anima d’ar­
gento eli terrina, unta di butirro , fate cuocere al 
Bagno maria, ed allorché a vera quagliato , e che 
'sarete al momento di servire , tagliate con un 
cucchiaio 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 di sale , e ser­
vitela • Potete rivoltare il Baglio maria sopra 
un coperchio , tagliarlo a mostaccioli, o qua­
dretti, e servirlo nella stessa maniera.



Zuppa alle Croste di Pane gratinate 
Prendete quattro piccioli pani > rapategli la 

superficie , tagliateli in mezzo per traverso , leva- 
teglila  mollica , e fate disseccare le croste, poscia 
bagnatele nel grasso della marmitta ove sia pollo, 
vitella e c ., ritiratele subito fuori, conditele con 
un poco di sale fino , mettetele sopra un piatto 
nel forno, e bagnatele di tempo in tempo col 
grasso della stessa marmitta finché saranno eroe­
cauti- Alcuni le pongono sulla gratella , ma mol­
ti preferiscono il forno. Abbiate delle croste di 
pane disseccate al forno , mettetele in una Giatta 
d ’ argento con brodo buono , fatele mittonare 
dolcemente sopra il fuoco , fintantoché formi un 
bel gratino nel fondo della Giatta , e servitele col­
le croste sopra , il buco al di sotto , e un buon 
brodo chiaro a parte. Questa é la base di tutte le 
zuppe alle croste sia al culi di Gamberi, al culi al-- 
la Rena, a qualunque Purè , Biondo di Mongana, 
Tartufi, Prugnoli, ec.

Zuppa di San tè agli 2>ovi fr e s ch i . 
Allorché sarete pronto a servire una zuppa 

di sante ; abbiate sei uova fresche sperse*ali’ 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 di sale .

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 

Tomd. h cuo-
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cuocere afuocò'fento . Quando, sarà cottò , fate 
lina liason dì qnalcfiif rosso d’uovo fresco 5 e un 
pbco di parmigiano grattato,* legateci la zuppa 
cne sia bollente ,* giusta di sale ', e servitela iloii 
molto densa . . . . . .  ■
1. ' Zappa di 'Orzo di Germania.

P illile, é lavate bene l ’orzo di Germania', 
imbianchitelo un momento all’ acqua bollente, 
scolatelo , ponetelo in Una picciola marmitta con 
metà consumè , ovvero altro brodo bianco di so­
stanza, e metà brodo generale , un pezzo dì man­
zo rosolato del sugo se lo avete , oppure una per­
nice. vecchia, o una gallina ,• un pezzo di prosciut­
to imbianchito all’acqua bollente , poco sale ; fa­
telo bollire dolcemente tre ore. Quando sarà cot­
to levate la carne , il prosciutto , .che sia giusto 
di sale , e non tanto deriso , metteteci tanto sugo 
di vitella , quanto possa prendere il brodo un bel 
color (fóro , digrassatelo' ,l e servitele) . (

Zappa di Paste fine .
Prendete deliepiaste fine di Puglia , osserva­

te se sono pulite , imbianchitele Un momento ali’ 
acqua bollente , scolatele subito * e ponetele ndl 
stinge bollente , 0 altro brodo poco colorito ; fa­
tele cuocere dolcemente, quando saranno cotte, 
•servitele un poco brodose, e giuste di sale , con 
Un tondino eli parmigiano grattato •

Zappa di Piselli f in i , -
« Passate li piselli in una cazzatola sopra il 
fuoco con un pezzo di butirro, un .pezzo .di pro­
sciutto , un mazzetto d’éfbé'divèrse abbondanti 
di aneto , una cipolletta'con duò garofani, poco 
«ale ; quando saranno un poco passati, bagnateli 
rC0n stregò , 0 altro brodo buono alquanto colori^

tO ;



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

Zuppa alla Rena bionda ,
Mattonate le croste di pane per la zuppa con 

suage , o altro brodo colorito , Abbiate del petto 
(li pollo arrosto , pestatelo, nel mortaio , aggiun­
geteci una mollica di pane bagnata nel sugo , tre 
rossi dTiova tosti, stemperate con suage,’ o altro 
brodo buono colorito ; ponete il tutto in una caz­
zatola , mettetela sul fuoco , quando sarà ben 
calda, passatela per la stamina, che sia bionda, e 
giusta di s.ale. Nel momento di servire scalda­
tela al Bagno maria , oppure sul fuoco movendola 
sempre senza bollere . Versatela sopra le croste 
mittonate 5 o (ladini 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
bianchitele un momento a}i’acqua bollente , pas­
satele alla fresca , formatene tanti mazzetti ben 
spremuti, e tutti eguali, legateli , e poneteli 
in una picciola marmitta con ini pezzo di nian~ 
zo rosolato del sugo sé }p avete , ipi pezzo (li 
prosciutto  ̂ una cipolla gon due garofani, po  ̂
co sale , bagnateli con suage , o altro brodo 
Jniono alquanto colorito , fateli cuocere lenta­
mente . Allorché la carne avrà, dato sufficien­
te sapore , e che i luperi siano co tti, levate­
la , unita al prosciutto , e cipolla , digrassateli ; 
abbiate delie croste di pane mattonate > ponetele

h a nel-
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nella Terrina, accomodateci sopra i mazzetti 
di Inperi ben disposti , versateci sopra il loro 
brodo , che sia giusto di sale , e serviteli. Si 
fanno ancora Brodettati con rossi d’ uova fre­
sche , e parmigiano grattato ; ma allora si trita­
no un poco dopo allessati, si cuociono egualmen­
te , e si brodettano nel momento di servire •

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 il tenero ; poneteli a cuocere con un buon 
brodo di sostanza alquanto colorito , o suage, 
un pezzo di prosciutto , una cipolla con due ga­
rofani , poco sale . Quando saranno cotti, m ato­
naie le croste , ponetele nella Terrina , accomo­
dateci sopra i mazzetti bendisposti, versateci il 
lóro brodo , giusto di sale, e serviteli. Sì 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 giuste dì sale . Prende­
te una cazzarola , metteteci sette , o otto rossi 
d’uova più , o meno , secondo la quantità della 
zuppa , e 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 Puntar elle di Cicorie .
Prendete delle puntarelle di cicoria , che 

siano tenere, capatele, lavatele bene, e alles­
sate-
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satele un momento all’ acqua bollente, passa­
tele alla fresca, e spremetele bene . Prendete 
;una picciola marmitta, poneteci del buon brodo, 
un poco di lardo rapato, un pezzo di prosciutto , 
un pezzo di ventresca , fatelo bollire un ora a 
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 verd i, e poco brodose , digrassatele, che 
siano giuste eli sale, e servitele.

Zuppa di Zncchette.
Prendete delle picciole zucchetto , raschia­

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

Zuppa Russa di Ortica.
I Russi amano molto questa zuppa, e se 

ne, fa un grand’ uso sulle Tavole de’ Grandi in 
Pietroburgo. Per farla abbiate delle cimar el­
le , e foglie tenere d* ortica , che sia fresca, 
lavatela bene, e allessatela un momento all’ac­
qua bollente , passatela alla fresca, spremete­
la , e. tritatela un poco • Passate sopra il,fuoco un
poco di cipolU trita , con pn pezzo di butirro ,

' ............................................ ’ ‘  ’
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quindi métteteci I’'òrtica , e seguitare a passar­
la , sbruffateci tìn-buon pizzicò di’farina /bagnate 
con buon brodo bianco 5 dove siavi sfato cotto nii 
cappone 5 o una 'beila pollanca , tagliata in'pezzi. 
Fate cuocere dolcemente giusto di sale • Nel mo­
mento di'servire légate la zuppa con otto rossi 
d ’ uova freschi , stemperati con fiore di latte , 
Versatela nella terrina, aggiungeteci li pezzi di 
pollo , e òtto mezzi uovi duri farsiti , dorati, pa­
nali > e fritti nel butirro . Le uova ripiene fritte 
vedetele nel Tom. IV* Cap• IL Sarebbe bene se alla 
liason de’rossi d’uovo, e fiore,di latte si unisse’un 
pugno di parmigiano grattato « Se nella zuppa di 
luperi brodettata , eli sparagi , e in questa q u i, 
volete metterci dei dadini di pane fritti nel bu­
tirro , o croste mittonate , ciò dipenderà dalla 
qtìantità dell’ erbe , e della zuppa « Si avverte 
però , che in questa di ortica , méttendoci il pane 
'non vi si aggiunge nè pollo , nè liova ripiene «
' Zuppa di Cicória «

Prendete della cicoria di campagna tenera, 
e fresca , capatela , lavatela, e imbianchitela 
un pòco all* acqua bollente , passatela alla fresca , 
spentetela bene - Fate un brodo come quello 
delle plintarelle di cicoria, poneteci déntro le 
cicorie quando bolle ; fatele cuocere a fuoco al­
légro giuste di sale , che sia bella vérde , e non 

:passàta di cottura > digrassatela , e servitela Còli 
pòco brodo . ' p

• ’Zuppa di Farina di' Riso *
Fate bollire" dèi buon brodo di sostanza bian­

co *, metteteci dèiitro della farina di riso / Svéndo 
attenzione , che non venga grtimellosa, né tròp­
p o  d e n s a / nè trò p p o  b ro d o sa  ; fa te la  cuocere a
’ fuo-:

i5o pi ciò



fuoco lento giusta di sale, allorché sarete per 
servire , passatela per la stamina ) o per il setac­
cio , legatela con rossi d’ uova fresche) e parmi­
giano grattato .

, Zuppa ài Fino echi etti * - .
Mondate, e lavate bene, il piu bianco.» e tener 

i'ó dei finocchietti di campagna 3 allessateli all’ ac­
qua bollente , passateli alla frésca , spremeteli 
bene , poneteli in una picciola marmitta con un 
pezzo di manzo rosolato del sugo se lo,avete., 
un pezzo di prosciutto , una cipolla con dire .ga­
rofani ; bagnateli con suage , o altro brodo buo­
no colorito ; fateli cuocere dolcemente » Allor­
ché saranno cotti , levate la carne ) il prosciut­
to , la cipolla , digrassateli , che siano giusti di sa­
le , e serviteli sopra le croste di gi,k mittonajte^ 

/Zuppa di Cavoli Fiori .
. Capate i cavali -fiori în piccole cim ette, 

allessatele un jmomento all’ acqua bollente , ,e 
passatele alla'frésca , .scolatele bene ,, mettetele 
in una picciola marmitta constili pezzo di pro­
sciutto , mia cipolla <cpn due garpFani, im p ez- 
-zo di butirro3 poco sale ) bagnatele col consto* 
me , o altro brodo bianco , quanto restino co­
perte ‘ fatele cuocere a fuoco .allegro , avendo 
attenzione.che nop passino di cottura . IVIittonate 
le croste con buòn .brodo colorito * o suage ,,g\ii- 
sto idi sale) ponetele, nella Terrina, accomodate' 
ci sopra le cimette di cavplo .fiore bene scolate , 
e versateci imbiion brodo alquanto colorito , che 
terrete, projato imboli ente * giusto di sale ,,ben .di­
grassato. , $e ci voi ete ì porrefqualch e -uovo fte.sgo 
sperso
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Zuppa di Rìso passato •
Fate cuocere il riso con buon brodo bianca, 

oppure colorito ; allorché sarà molto cotto , e 
giusto elisale , passatelo per il setaccio > o stami­

' iia , osservate che non sia molto denso , e nel 
momento di servire legatelo con qualche rosso 
d’ uovo fresco, e parmigiano grattato • Bisogna 
avere attenzione , che tutte le zuppe legate in 
tal guisa ; li rossi d* uovi stemperati con un poco 
di brodo , e parmigiano grattato , si devono por­
re nella zuppa allorché bolle , acciò gli uovi cuo- 
cino subito , e leghino il brodo . Tali zuppe lion 
debbono essere molto dense • *

Zuppa di Broccoli.
Questa è una zuppa che prescindendo da 

Napoli-, e suo Regno, in altre parti d* Italia 
non se ne fa uso, non trovandovisi i broccoli di 
quella natura . Ma qualora ciò si voglia fare con 
5 broccoli Romani, questa si potrà eseguire esat­
tamente come la zuppa sopraccennata di cavoli 
fiori • Per quella poi de* broccoli di Napoli, si 
fa un brodo come quello della cicoria, si ca- 

. pano propriamente i broccoli, e senza allessar­
li 5 allorché bolle vi si pongono dentro poco pri­

maria di servire /avvertendo che restino verdi, e 
poco cotti, facendoli bollire 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 d’ Erbe alla rì<lapolitana . ' 'V 
Le vicinanze di Napoli sono sì amene ; e si . 

ben coltivate, che reca non picciolo piacerea 
chiunque il vederle , e tutte le erbe , che produ­
cono hanno un sapore dolcissimo, motivo per cuf 
I Napoletani non le allessano mal per farne delle

m i-
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minestre-,, eccettuatene la cicoria, li cardi, e 
qualche 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 più saporita è 
quella di metterle nel buon brodo crude , o so­
ie , ovvero mescolate diveuse insieme . E’ certo , 
che non avrà la zuppa quella semitria nella Ter­
rina che si desidera ; ma questa verrà ricompen­
sata dal buon sapore , e buon gusto delle erbe , 
che si faranno cuocere in un brodo come si è de­
scritto all’ articolo della cicoria. Ognuno peraltro 
potrà prepararle come più gli aggrada . Oltre- 
diciò vi si possono mettere a cuocere delle sal- 
cicciè, del salame, de’ cerrisse , specie di salamet- 
t i , e servirle con sopra le salciccie spaccate ne! 
mezzo e levate la pelle * il salame tagliato in fet­
te e levata la pelle , ed in fine la ventresca , o il 
prosciutto tagliato egualmente in fette . Si uni­
scono perfettamente broccolilli ed esearola * cioè 
indivia larga. Cappucci e torzelle*. Si pone a 
cuocere prima l ’esearola , ed a più di mezza cot­
tura si mettono li broccolilli. Li cappucci * o 
v irz i, 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 . , 
Mattonate le croste di pane con buon bro­

do colorito, o suage giusto di sale, e ponetele” 
nella Terrina * Abbiate una picciola marmitta, 
poneteci metà culi di pomidoro  ̂ e metà sua­
ge , o altro brodo buono , otto o dieci rossi 
d* uova fresche , secondo la quantità della zup­
pa ; fate stringere sopra il fupco., a guisa di 

• una
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una crema , giusto di sale , e versatelo sopra le 
croste mittonate nel momento di servire .

^4 stpitto

Delle Salse «

Osservazione sulle Salse .
Non vorrei, che un apparato di tanti bro-* 

d i, zuppe, salse, e nomi ignoti spaventassero 
1* onesto cittadino , e gli tacesse supporre essere 
quest’ .opera inutile per lui . No ? Sarebbe que­
sto .un mal’ inteso supposto , mentre dovendo es­
sa servire sì per il grande , e magnifico, che 
per il semplice , e mediocre , ho dovuto prin­
cipiare cpn quei fondamenti, che por tono seco 
le regole dell’arce , per poi insensibilmente ca­
lare al fine.che mi sono proposto , volendo as­
solutamente, eh e possa apportare profitto a chiun­
que ne sia provveduto « -.Questi miei principi 
-economici verranno majririormente .spiegati nel 
dipartimento del 'Maestro di Casfi Tom. //.- Onde 
non.dee reeSir maraviglia se nella maggior parte 
delle salse vi bisogna qualche poco di vino di 
Sciampagna essendo questo un condimento.» 
•che ognuno , .che sappia alquantola professione 
nonio deve ignorare , imperocché Inanima delle 
salse é il vino bianco , e specialmente lo Sciam­
pagna nonostante chi .non lo avesse -, o
non potesse farne tal uso , potrà in tal caso ser­
virsi del vino bianco ordinario, iliache non sia 
dolce,. Iu quanto -poi .valli brodi, che vengono 
indicati , > questi .qualunque siano , bastatile ab­
biano.corpo j.e sostanza , tanto, biauqhi, che co­
loriti . -Riguardo -poi .alla carne •»- che viene pre­
scritta èliche di ^questa se ne m\b.. mettere m e­
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no , oppure niente » basta soltanto porvi qualche 
(ladino di prosciutto ; ma tale difficoltà potrà 
accadere in un ordinario molto ristretto ,*e re­
golato , poiché in occasione’di un;buon ordina­
rio j o di pranzo straordinario , non mancano 
mai de’ retagli di nvongana♦ o vitella per uso del­
le salse* Del rimanente ‘sono 'tutte di semplice 
composizione-. Per un Ordinario peraltro limita­
to si può far Uso del sugo di manzo , del culi ros­
so ordinario > e di quello ^bianco ordinario, ecl 
avere soltantoHìn poco-di brodo chiaro per le  
Zuppe , Salse , ec. ‘

Saba alla Sptfgnttokt*
Ponete in una cazzar èia- dei dadini di mon- 

gana , e di prosciutto , qualche scalogna sana , 
uno, o due spicchi d’ aglio, due ̂ garofani, un- 
póco di olio buono .'Passate sopra il fuoco» 
quando principia a rosolare , aggiungeteci mez­
zo bicchiere di vino di Sciampagna , o altro vi­
no bianco , fatelo consumare di nuovo, e ba­
gnate col culi di mongana , o altro culi la quan­
tità , che ne avete di bisogno , fate bollire dol­
cemente un quarto d’ ora , digrassate passate al 
setaccio servite con sugo*di limone *

Salsa all' Italiana tossa . -:
Mettete1 in una cazzarola dei dadini di mom- 

gana / e prosciutto , scalogne, e petrosemolo'tri­
to , uno o due spicchi d* aglio , due garofani > 
iin poco d’ olio buono passate un momento 
sopra il fuoco , aggiungeteci mezzo! bicchieré di 
vino di Sciampagna, o altro vino bianco s fa ­
telo consumare'di nuovo , bagnate con metà cu­
li  > e metà Restoran , o altro brodo colorito, 
che bólla comersopra * digrassate , passate al pas­
sabrodo , e servite con sugo di limone •
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66
Salsa aW Italiana bianca .

Ponete in una cazzarola dei (ladini di prò* 
sd u tto , di vitella imbianchita , un tartufo in 
fette, uno spicchio cl* aglio , due scalogne, due 
garofani, una radica di petrosemolo , una ci­
polletta, un quarto di foglia di alloro , un pez­
zo di butirro , passate sopra il fuoco ; quando 
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 consomè , 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 P 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 sugo di li­
mone .. Salsa alla J^omparegUe .

. 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 5 un cedrioletto sotto aceto , un ali­
ce , petrosemolo , scalogna , un rosso d* novo 
tosto , il tutto trito separatamente , mettete in 
tuia picciola cazzarola con un poco di pepe 
-schiacciato , biondo di mondana , o altro brodo 
colorito , fate bollire un momento , e servite con 
sugo di limone. . „ .- . Salsa alla 'Kth'ernoese.
, Mettete in una cazzarola due fette di pro­
sciutto , imo spicchio d’ aglio , due garofani *

. mez-
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mezza foglia di alloro > qualche fetta di cipol­
la , di carota , di pane , di'radica di petrosemo- 
lo ,fun poco d’ olio , passate sopra il fuoco, 
quando principierà a prender un color d* oro 
bagnate con un poco di restoran 5 o altro bro­
do colorito , mezzo bicchiere d* aceto di Dra­
goncello consumato per metà > altrettanto cu­
li , fate bollire la salsa un ora a picciolo fuo­
co , digrassatela , passatela al setaccio , e servite­
la per mfàjsalsà. piccante .

. ‘ Salsa al Salm i«
Ponete in una cazzarola sette 5 o otto sca­

logne » qualche dadino di prosciutto, e di vi­
tella , un mazzetto d* erbe, uno spicchio d’a­
glio 1 im pezzetto di butirro , passate sul fuoco, 
quando avrà preso un poco colore , bagnate con 
una bottiglia di vino rosso fatto bollire , e con­
sumare per metà , aggiungeteci qualche picciola 
crosta di pane fritta neh ìjjhtirro , o un poco di 
culi , sale , e pepe scliiacgjàto , zeste di aran­
cio , fate bollire un’ora , digrassate bene , e pas­
sate al setaccio . Abbiate delle carcasse di bec­
caccia , o di pernice 5 o di starna pestate nel 
mortaio , mettetele nel salmi 5 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 picciolà cazzarola sopra il 

fuoco una scalogna trita con un poco di bu­
tirro, quando sarà coler 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 servire la .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 , sive.tte , crescione ; il tutto a pro­
porzione , tritate , imbianchite all* acqua bollen­
te e spremete bene , levate la fetta di limone 
dalla salsa , digrassatela , e poneteci dentro. 
T erbe suddette , una picciola punta d' aglio , 
un poco di pepe schiacciato , e servitela con 
sugo di limone . ,

Salsa alla Ravigotta chiara ,
- Prendete una picciola cazzatola, poneteci 
la quantità del brodo freddo colorito , che avete 
di bisogno per la salsa , metteteci dentro l’er- 
be di sopra descritte senza imbianchirle , nè tri­
tarle , un poco di aceto , sale , pepe schiaccia­
to , un garofano , una fetta di limone senza 
scorza , un poco di uovo sbattuto ; ponete sul 
fuoco • Quando vuol principiare a bollire , ti­
rate indietro , e coprite la cazzarola, lasciate­
la alquanto riposare , passatela alla salvietta, 
e servitela chiara come un’ aspic.

Salsa all’ Àcido
Pestate ,nel mortaio due , o tre rossi d’uo- 

va tosti, e due alici, mettetele in una picciola 
cazzarola , con mezzo bicchiere d’ aceto consu­
mato per metà , qualche cappero intiero , sale * 
pepe fino, noce moscata, un pezzo di butirro 
maneggiato nella farina , un poco di brodo ; 
fatela stringere sopra il fuoco, e servitela.

Salsa alla Ramolada •
Tagliate una cipolla in fette , mettetela in 

una picciola cazzarola sopra il fuoco con un poco 
d’ olio ; quando principia a prendere colore , agr-

giun-



giungeteci mezzo bicchiere di vino di Sciampa­
gna , o alerò- vino bianco", fatelo consumare di 
nuovo , bagnate con culi , o biondo di mongana , 
o altro brodo buono, uno spicchio d’ aglio, un 
pezzetto di foglia di alloro, tim o, basilico, un 
garofano , una retta di limone senza scorza ; fate 
bollire un quarto d’ ora, e passate al setaccio ; 
aggiungeteci un alice o due, capperi, dragoncel­
lo , pimpinella , si vette, petrosemolo , qualche 
rosso d’ uovo tosto,, il tutto trito separatamente , 
un poco di mostarda , sale , pepe schiacciato, 
olio , sugo di limone, fatela scaldare senza bolli­
re , e servitela .

Salsa alla RemoUda fredda .
Questa si fa con scalogne 3 una testa di selle­

rò 3 petrosemolo , capperi, dragoncello, pimpi­
nella , si vette , crescione , una punta d’ aglio , il 
tutto ben pesto , ponete in una picciola cazzaro- 
la , con due 3 0 tre rossi d’ uova toste , sale 3 e pe­
pe schiacciato , stemperate con olio, aceto , mo­
starda, passate al setaccio , e servite* Se la’vole­
te verde , aggiungeteci tin poco di verde, come é 
descritto alla pag. 25.

Salsa al Fumé.
Fate sudare in una cazzatola sopra il fuoco 

con un poco di butirro , qualche (ladino di vitel­
la , di prosciutto, di carota , di pane , di cipolla , 
due scalogne , uno spicchio cP aglio , un pezzetto 
di foglia d’ alloro, due garofani > metteteci anche 
un poco di brodo per eccitare a sudare ; quando 
sarà quasi asciutto , e attaccato , poneteci una 
pernice , o una beccaccia in pezzi, o qualche car­
cassa di boa fumé ; passate sul fuoco , aggiungeteci 
mi bicchiere di vino di Sciampagna , o altro vino

bian-

Moderno'*' Cap, 1 . 6 9



bianco buono , fatelo consumare di nuovo , ba­
gnate con biondo eli mongana , o altro brodo co­
lorito , un/ mazzetto d* erbe diverse , un poco di 
erba pepe , o sia santoreggia , qualche zeste eli 
arancio ; fate bollire fintanto , che la salsa sia 
consumata per metà , digrassatela , passatela al 
setaccio , e servitela con sugo di limone • Se la 
volete legata , bagnatela col culi.

. Salsa alla Ireste .
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 
la carne sarà cotta, passate la salsa al setaccio , e 
servitela con qualche rocambole trita.

Salsa al Forchetto.
Mettere in una cazzarola un poco d* o lio , 

fatelo ben scaldare sopra il fuoco , poneteci den­
tro sei, o sette fette di cipolla , fategli prendere 
un colore d* oro ; poscia levatela 3 mettetela in 
mia cazzarola con cu li, mezzo bicchiere d’ aceto 
consumato per metà , qualche prugnolo fresco , 
se è la stagione , uno spicchio d* aglio , un garo­
fano , un mazzetto d’ erbe diverse con una cipol­
letta , basilico , e un poco di foglia di alloro , due 
lette 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, carotatane?radiche di petrosemolo, uno
' spie-

70



spicchio d* aglio, un garofano , la quarta parte di 
una foglia di alloro , un poco di basìlico , un pez­
zo di butirro , passate sopra il fuoco • Quando 
principia a prendere colore , aggiungeteci mezzo 
bicchiere d’ aceto , fatelo consumare di nuovo , 
bagnate col cu li, 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 cu li, che vi bi~ 

sogna per la salsa , fatelo scaldare, metteteci in 
Infusione un ramoscello di finocchio, levatelo su­
bito che averà dato sufficiente sapore alla salsa , 
e servitela con sugo di limone .

Salsa al Seladone .
Imbianchite qualche dadino di vitella ali’ ac­

qua bollente, mettetelo in una cazzarola, con 
una fetta di prosciutto » due » 0 tre prugnoli se vi 
sono, due scalogne, uno spicchio d’aglio , due ga­
rofani , 1’ ottava parte d’una foglia di alloro, un 
pezzo di butirro , passate sul fuoco , aggiunge­
teci mezzo bicchiere di vino di Sciampagna, 
fatelo consumare di nuovo , bagnate con metà 
culi bianco, e metà consomé, o altro brodo bian­
co . Se non avet^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 d’ uova freschi, e un verde come è descrit­
to alla pag. 21., ma fatto tutto di petrosemolo , 
aggiungeteci sugo di limone , il quale col suo aci­
do cambierà il colore verde in Seladone.
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Salsa a ll  Inglese Turnè ,
’ Abbiate un fegatino di pollo , capperi, e sca*% 

lodila , il tutto trito , mettete in una picciola caz­
zinola, 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
vite con sugo di limone,e rosso d’uovo costo trito*

Salsa al Verd-prè ,
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 sarà 
cotta passate la salsa al setaccio , che non sia mol­
to legata. Nel momento di servire abbiate del 
petrosemolo trito fino imbianchito all’acqua bol­
lente in molto quantità , acciò formi il Verd- 
prè , spremetelo bene , mettetelo nella salsa T e 
servitela eon sugo di limone •

Salsa al Rcveglìo . '
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 mazzetto d’ erbe, una cipolletta, 
due garofani, macis, ginepro , cannella sana > 
un poco di menta , una fetta di limone senza scor­
za , mezzo bicchiere di vino di Sciampagna , con­
sumato per m età, o altro vino bianco, metà 
brodo colorito, e metà c u li, poco sale, pepe

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

Salsa all* Olandese . .
Prendete un poco di verde come e descritto 

alla pag* 2 1 .  , mettetelo in una cazzarola , con un 
pezzo di butirro , un poco di farina , sale , pepe 
schiacciato , noce moscata , consomè, o altro 
brodo bianco di sostanza , stringete sopra il fuo­
co , e servite con sugo di limone. Per fare T 0 - 
landese senza il butirro » vedete salsa all* Italiana 
verde #

Salsa al Sugo di Acetosa .
Pestate un pugno di acetosa nel mortaio, 

spremetene il sugo , ponetelo in una picciola 
cazzarola con un pezzo di butirro maneggiato 
nella farina., sale , pepe schiacciato , fate stringe­
re sopra il fuoco, senza bollire 3 e servite.
, Salsa alla Tedesca P,

Mettete in una picciola cazzarola una fet­
ta di prosciutto , fatelo sudare sopra il fuoco, 
e attaccare , bagnate con metà culi , e metà 
restoran , o altro brodo colorito, fate bollire * 
Quando sarà consumato al suo punto , digrassa­
te , e passate al setaccio ; aggiungeteci 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 , che non sia 
troppo densa , e servitela con sugo di limone ,

Salsa alla Mar.iniera .
Prendete un fegatini di pollo , o di selvag­

giume , due scalogne , due tartufi», tritate il tutto
i 2 ben
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ben fino , passate in mia picciola cazzàrola sopra 
iì fuoco con un cucchiaio d’ olio buono , aggiim- 

» geteci mezzo bicchiere di vino di Sciampagna 
consumato , bagnate con culi di mongana , o ai- 
tro culi, un poco di brodo colorito , sale , pepe 

•schiacciato; late bollire un quarto d’ óra dolce­
mente , digrassate , e servite con un filettò d’ace­
to , o un gran sugo di limone .

• Salsa all Ino lese ,O
Ponete in una picciola cazzatola , un pezzo 

di butirro , altrettanto culi bianco, due o tre 
rossi d’ uova tresche , un poco di zucchero in 
pane fino , sale , pepe schiacciato ; noce moscata , 
stringete sopra il fuoco , senza bollire j e servite 
con un gran sugo di limone .

Salsa picciola Italiana •
■ Mettete, in una cazzar ola una fetta di pro­
sciutto , quattro prugnoli se vi sono , tre scalo­
gne , uno spicchio d’aglio , l ’ottava parte di una 
foglia di alloro , mezzo cucchiaio d’ olio buono , 
■ un garofano; passate sopra il fuoco, aggiunge­
teci mezzo bicchiere di vino bianco , fatelo con­
sumare di nuovo , bagnate metà culi , e metà 
biondo di mongana , o altro brodo buono colori­
to , poco sale , pepe schiacciato , fate bollire a 
picciolo fuoco una mezz’ ora 5 digrassate , e pas­
sate al setaccio •

Salsa a l l  A spìe .
. Prendete una cazzatola > poneteci 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 di aceto 
consumato, sale , e pepe schiacciato ; late boL

74 'Api do



lire mezzo quarto d* ora , e passate alla salviet­
ta , o al setaccio.

Salsa al Culi dì Pomi dì terra •
Prendete dei pomi di terra , mondateli , e 

tagliateli in fette , passateli sul fuoco in una caz* t 
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
te . Quando saranno co tti, levate il prosciutto , 
digrassateli ? passateli al setaccio , o alla stamina , 
che la salsa sia sufficientemente legata 5 e di un 
bel color d’ oro . Il colore gli si da col sugo se e 
pallida , e col consomé , o altro brodo bianco 
se é colorita .

Salsa alla Sassone.
Ponete in una cazzatola qualche fetta di prò* 

sdutto, di mongana , 0 di vitella, di cipolla , di 
carota, di pane , due garofani, un cucchiaio di 
olio buono ; passate il tutto sopra il fuoco, fate 
sudare , e alquanto attaccare , aggiungeteci mez­
zo 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 trito im­
bianchito all’ acqua bollente e spremuto •
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'Salsa all* sfcctosa'.
Capate , elavate bene 1’ acetosa , mettetela 

in una cazzarola senz* acqua sopra il fuoco , co­
pritela , fatela cuocere , e scolatela a l passabro­
do, quando sarà fredda spremetela, e tritatela 
fina 9 oppure se volete passatela al setaccio ; pone­
tela in una cazzarola con un pezzo di butirro , sa­
le , noce moscata, pepe fino ; passatela bene so­
pra il fuoco 5 acciò prenda sapore , spolverizzatela 
con un poco di farina, e bagnatela col cu li, 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 fin i, metteteli in una cazzarola , coli 
un pezzo di butirro , sale, pepe schiacciato , no­
ce moscata - Poco prima di servire passateli sul 
fuoco, e fateli ben rosolare acciò prendano sapo­
re movendoli spesso con una cucchiaia di legno, 
spolverizzateli con un può di farina, bagnateli me­
tà culi, e metà sugo, ma poco per volta, fateli cuo­
cere mezzo quarto di ora , e serviteli subito ben 
verdi - Salsa all’Indivia,

Questa si prepara nella stessa maniera , che 
li spinaci, ma si fa rosolare maggiormente , ac­
ciò renda fuori tutto Tumido, e prenda sapore . 
In ciascuna di queste tre salse cT erbe , si può 
aggiungere del fior di latte se si vuole , ma bi­
sogna avere attenzione che siano dense .

. Salsa atti Cedrioli .
Mondate , e tagliate li cedrioli in sei par­

ti per lungo , levategli Tamaro da piedi , e 
li sem i, come alla zucca , poi tagliateli in fet­
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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 cazzatola 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 metà sugo , e culi , e metà latte , e fiore 
di latte ; fateli bollire un ora a picciolo fuoco , 
avendo attenzione , che siano di colore biondo , 
e questo dipende dalla quantità del latte 3 e su­
go ad arbitrio , che la salsa sia giustamente le­
gata , e nel servirla vi metteretete un filetto 
d’ aceto.

Salsa alla chìnesec ♦
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 5 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 metà sugo 9 
e la metà fiore di latte , aggiungeteci otto co­
riandoli , sale , pepe schiacciato , fate bollire 
una mezz* ora dolcemente » che la salsa sia 
color d’ oro , e legata quanto basti * passatela 
al setaccio , o alla staminà , e servitela mo­
vendola prima bene sopra il fuoco senza bol­
lire • Anche qui il bel colore dipende come 
sopra • .

Salsa d g ro -  dolce «
Ponete del zuccaro in una cazzarola la quan­

tità , che ne avete di bisogno per una salsa , 
fategli prendere un poche.tto di colore sopra il

fuo-.
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fuoco , bagnatelo con aceto bianco a propor­
zione del 'zucchero , e fatelo bollire dolcemen­
te , aggiungeteci mostaccilo di Napoli pesto 
ben hno , e un poco di culi , e il fondo del­
la carne , sulla quale volete servire la sal­
sa ; fatela consumare al suo punto , e nel ser­
virla metteteci qualche cappero sano . Nel gusto 
di questa salsa non deve prevalere nè 1’ aceto, 
nè il zucchero , ma devono fare questi due con­
trari , un unione piacevole , e grata . Ordina­
riamente in queste salse vi si aggiunge come 
si è detto il 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, 
e passerina » ma ciò dipenderà dal gusto .

Salsa Turnè alla Tedesca.
Mettete in una picciola cazzarola un pezzo 

di butirro fresco , due rossi d* uova , un po­
chino di consomè , o brodo bianco buono , sa­
le , pepe schiacciato , noce moscata . Fate strin­
gere sopra il fuoco , movendo sempre con una 
cucchiaia 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 quantità 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 cu li, movendo sempre sopra il fuoco senza 
bollire , e servitelo.,

Sai*
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79
'Salsa a l l  Italiana Verde •

Prendete come qui sopra del culi bianco , 
o Italiana bianca , la quantità 5 che ne avete di 
bisogno, aggiungeteci nel momento di servire 
un bel verde come e descritto alla pag. a i .  
sempre movendo sopra il fuoco , osservate , che 
formi un bel colore , e che sia giusta di sale •

Salsa alla Mar tette .
Ponete in una cazzarola qualche fettina di 

vitella , o di mongana , di prosciutto , di cipol­
la , di carota, di pane , uno spicchio d* aglio , 
due garofani, cinque foglie di dragoncello , fa­
te sudare sul fuoco , e un poco attaccare, ag­
giungeteci mezzo bicchiere di vino di Sciam­
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 mortaio un pugno di pe­

trosemolo , e mettetelo in una cazzarola , con 
restoran , o altro brodo , la quantità 5 che vi bi­
sogna per la salsa ; 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 , e servite con sugo di li­
mone .

Salsa chiara in ogni m aniera .
Per servire qualunque salsa chiara prendete 

biondo di mongana, o altro brodo chiaro, pone­
tene in una piccìola cazzarola la quantità, che vi 
bisogna per una salsa, aggiustatelo di gale, e pe­

pe
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pe schiacciato,, fatelo bollire un momento, e ser- 
vitclo con sugo di limone » Nella stessa guisa vi 
potrete aggiungere scalogna trita e lavata , pe- 
Croscinolo trito imbianchito , dragoncello in da- 
d in i, 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 , 
ponendole in poca quantità , e servite tutte que­
ste salse con sugo di limone; che l’ erbe siano 
spremute . Imbianchire, s* intende all’ acqua bol­
lente .

. Salsa alla Gavonne .
Tagliate in fette fine una cipolla , mettetela 

Sn una cazzarola con un poco d’ olio , passatela 
sul fuoco , allorché sarà a mezza cottura aggiun­
geteci mezzo bicchiere di vino di Sciampagna, 
fatelo consumare di nuovo , bagnate con metà 
c u li , e metà restoran , o altro brodo colorito, 
un mazzetto d' erbe diverse , mezza foglia di al­
loro , 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 la salsa , pas­
satela al setaccio > e servitela »

Salsa al Finocchio «
Passate in una cazzarola sopra li fuoco qual­

che dadino di vitella , di prosciutto , di cipolla y 
di carota , due scalogne, uno spicchio d’ aglio, 
due garofani , un poco d’ olio, quando principia 
ad asciugarsi, aggiungeteci mezzo bicchiere di 
vino di Sciampagna , o altro vino bianco , fatelo 
consumare di nuovo , bagnate con metà culi, e

me-



metà restoran , o altro brodo colorito, sale, pe­
pe schiacciato , fate bollire dolcemente mezz’ o­
r a , digrassate , passate al setaccio , e aggiungeteci 
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 avrà dato 
sufficiente sapore , passatela •

Salsa alti Fagioletti verdi «
Tagliate dei fagioletti fini, in dadini, o fi­

letti, allessateli quasi a cottura, scolateli bene * 
metteteli in una cazzarola con un pezzo di bu­
tirro , un pezzo di prosciutto , un mazzetto d’er­
be diverse con un spicchio d’ aglio > e una cipol­
letta con due garofani 3 sale5 pepe fino, noce mo­
scata , passateli bene sopra il fuoco ; quando 
avranno preso sapore , bagnateli metà culi 9 e 
metà fiore di la tte , fateli bollire dolcemente „ 
che la salsa resti legata 5 levate il prosciutto , © 
mazzetto , che sia giusta di sale, e servitela.

Salsa Verde fredda •
Pestate nel morta5o un pugno di petrosemo* 

lo bene asciugato, aggiungeteci una punta d’aglio, 
mollica di pane inzuppata nell’ aceto , zucchero 
a proporzione , poco sale 9 e pepe fino 9 stempe­
ratela con aceto la quantità necessaria , passatela 
al setaccio 9 che sia ben verde , nè troppo dolce , 
nè troppo acida , e alquanto legata . Questa salsa 
la potete servire ancora calda sotto qualunque 
sorta di carne , o pesce .

Salsa alli Capperi. '
Passate dei capperi sani in una picciola caz­

zarola sopra il fuoco con un poco d’ olio buono ,
pe-
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petrosemolo , scalogna , un’alice, il tutto trito fi­
no., uno spicchio d’ aglio , bagnate con coli, poco 
sale , pepe schiacciato , fate bollire un momento > 
digrassate , levate 1’ aglio , e servite con un filet­
to d’ aceto . \

Salsa /iste .
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
la , scalogne , petrosemolo , capperi, alici, ce- 
drioletti ; prendete la cazzarola ove ha sudato i! 
prosciutto , poneteci la cipolla, e scalogna trita, 
fategli prendere un poGO 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. 
1’ alici, e un. poco di pepe schiacciato ; bagnate 
la salsa con culi di mongana, o altro culi ; fatela 
bollire.a picciolo fuoco , osservate che sia alquan­
to densa , e servitela con un buon filetto d’aceto *

Salsa aW Ammiraglio .
Tritatemi alice , mettetela in una cazzarola 

con qualche cappero sano , sette , o otto rocam- 
bole, o scalogne tr ite , biondo di mongana , o 
altro brodo buono colorito , poco sale 5 pepe 
schiacciato , noce moscata , un pezzo di butirra 
maneggiato nella farina ; fate stringere sopra il 
fuoco j e servite con buon sugo di limone , a  
di agresto . _

‘ Salsa air Agresto .
Prendete dell’Agresto spaccatelo per mezzo, 

levategli i sem i, e imbianchitelo un momento
all* acqua bollente , versatelo sopra un setaccio ;

pò-
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ponete in una cazzarola metà culi , e metà resto- 
ran , o altro brodo colorito j la quantità 5 che vi 
bisogna per la salsa , aggiungeteci un pezzo di 
butirro maneggiato nella farina > stringete sopra 
il fuoco , e prima di servire metteteci V agresto , 
che avete imbianchito . Vi sono però alcuni, che 
lion 1’ imbianchiscono . Si pone anche nel culi 5 
senza il butirro , e la farina .

Salsa alla Palette »
Quando l’agresto sarà imbianchito , in luogo 

di metterlo nel culi come sopra , lo porrete nel 
culi bianco , o Italiana bianca ; cioè prendete una 
cazzaroletta con culi bianco , 6 Italiana bianca , 
quanto vi bisogna per la salsa j fatelo bollire 5 e 
legatelo con una liason di tré, o quattro rossi 
c P  uova fresche , che sia giusta di sale , e prima 
di servire poneteci' 1’ agresto imbianchito , o sen* 
za imbianchire . Chi non vi vorrà porre le vaga 
di agresto , vi ponga il sugo , e questo sili mo­
mento di servire •

Salsa picchia Olandese .
Mettete in una pieciola cazzarola un pezzo 

di butirro , un poco di farina , sale , pepe schiac­
ciato , noce moscata , consomé , o altro brodo 
bianco , quanto bisogna per la salsa , fatela strin­
gere sul fuoco , e servitela con buon sugo di 
lim one.

Salsa alla Fiamminga.
Piccate uno spicchio d* aglio di un garofano, 

ponetelo in una pieciola cazzarola con due fette 
di limone senza scorza, sale 5 pepe schiacciato, 
noce moscata , petrosemolo trito imbianchito , 
restoran , o altro brodo colorito , quanto è ne­
cessario'per la salsa 9 un pezzo di butirro ma-
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neggiato nella farina , lasciate in infusione nn 
quarto d* ora , stringete sopra il fuoco , levate 
il limone , . l ’ aglio, e servite .

Salsa alla Sivette . .
Mettete in una picciola cazzarola del resto- 

ran , o altro brodo colorito , mezzo bicchiere di 
vino di Sciampagna , o altro vino bianco consu­
mato , fate bollire mezzo quarto d* ora , aggiun­
geteci 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 limone «

Salsa alC /Ivaro  .
r

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

Salsa al Pover Domo •
Fate bollire uil momento la metà 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 sellerò , cipolletta, sca­

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

Y' freddo, passate al setaccio, mettete in una cazza­
r l e  t-
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roletta con olio , aceto , mostarda , sale , pepe 
schiacciato 5 stemperate bene il ta tto , e servite .

Salsa Bianca .
Mettete in una cazzarola un pezzo di butir­

ro , un poco di farina T sale, pepe schiacciato, no­
ce moscata , consomè o altro brodo bianco, quan­
to vi bisogna , stringete sopra il fuoco , e servite 
con un buon sugo di limone , o aceto .

Salsa alla Gendarme, . '
Ponete del consome in una picciola cazzaro­

la , la quantità necessaria per la salsa , con petro-  ̂
semole sano , e tré spicchi d’ aglio , lasciate in in­
fusione un ora sopra la cenere calda , passate al 
setaccio , aggiungeteci un 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 butirro maneggia­
to nella farina , sale 3 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 trova, un pezzo di butirro , 
un mazzetto 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 consomè 3 o altro brodo bianco , sale, 
pepe schiacciato , noce moscata , fate bollire a 
picciolo fuoco , passate la salsa al setaccio, e ser­
vitela con petrosemolo trito imbianchito all’ ac­
qua bollente , e spremuto.

Salsa ftoberta •
Tagliate delle cipolle in (ladini, mettetele 

in ima cazzarola sopra il fuoco con un pezzo di 
butirro, fategli prendere un bel color d’oro, mo-

ven-
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vene!ole spesso , bagnatele metà cu li, e metà 
biondo di mondana , o altro brodo buono poco 
colorito , sale , pepe schiacciato ; fatele bollire 
una mezza ora a picciolo fuoco, che si riduca 
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- . 

l i , quanto vi bisogna per una salsa  ̂aggiungeteci 
un poco d’ aceto consumato , mostarda , sale, 
pepe schiacciato , fatela scaldare senza bollire .

Salsa alla T^onette . .
Tagliate in dadini un poco di magro 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, o altro vino 
bianco , fatelo consumare di nuovo > bagnate con 
biondo di mongana , la quantità che ne avete di 
bisogno , o altro brodo chiaro colorito ; fate bol­
lire a piccolo fuoco , quando la carne sarà cotta , 
digrassate , e passate al setaccio 4

Salsa al Vtrd Galant •
Prendete cerfoglio , dragoncello, pimpinel­

la , petrosemolo , lavate il tutto , e spremete be­
ne , pestate nel mortaio ben fino , stemperate 
con un bicchiere di consomé, o altro brodo buo­
no bianco , passate alla stamina, e stringete bene 
acciò n’ esca tutto il sugo ; aggiungeteci un pezzo 
di butirro maneggiato nella farina , sale, pepe 
schiacciato, noce .moscata ; fate stringere sopra



il^uoco » senza bollire , e servite con sugo di li- 
mone .

Salsa Piccante.
v 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-4 
gnate con cu li, e aceto bianco un poco con­
sumato , uno spicchio d’ aglio , due garofani, 
sei■ coriondoli , poco sale, e pepe schiacciato, 
fate bollire un’ ora a picciolo fuoco ,• e consu­
mare ài punto di una.salsa , digrassatela, che 
sia di buon gusto , e passatela al setaccio •

Salsa al Sultano •
Tagliate in dadini magro di mongana 5 © 

vitella , prosciutto , cipolla , carota , pane , e 
una mezza testa di sellerò ; passate il tutto ili 
una cazzarola sopra il fuoco con un pezzo di 
butirro ; quando principia a rosolare , aggiun­
geteci un poco di vino di Sciampagna , o altro 
vino buono bianco, fatelo consumare di nuovo , 
bagli ite con culi di mongana , o altro culi, e 
restoran , 0 altro brodo buono colorito , aggiun­
geteci inoltre uno spicchio d* aglio , tre scalo­
gne , due garofani , sei coriandoli , due fette 
eli limone senza scorza , poco sale , pepe schiac­
ciato , fate bollire a picciolo fuoco • Quando la 
carne sarà cotta , digrassate > passate al setaccio , 
e servite con un poco di petrosemolo trito, im­
bianchirò all* acqua bollente e spremuto.

Salsa alla Isljscion .
Prendete deila salsa al sultano , ma senza 

essere legata col c u li, ma bensì tutto restoran
Tom.l. 1$ q al»
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o altro brodo chiaro , passatela al setaccio , e 
per legarla metteteci un pezzo di butirro ma-
aleggiato nella farina , e' cerfoglio trito imbian­
chito , sale , pepe schiacciato , fate stringere so
pra il fuoco , e servite •

. Salsa al Reverendo • .
Mettete in una picciola cazzarola un poc

di scorzetta di limone verde ben trita , due ce
drioletti imbianchiti e tr it i , un pezzo di butir
ro , sale , e pepe schiacciato, un poco di tari
n a , del restoran , o altro brodo colorito , qual
to basti per la salsa ; fate stringere sopra 
fuoco, e servite con un buon sugo di lim on

Salsa alti Prugnoli . •
Capate, e lavate bene dei prugnoli freschi

tritateli fini, metteteli in una picciola cazzar
la , con un poco d* olio , uno spicchio d’agli
passateli sopra il fuoco , aggiungeteci un poc
di vino di Sciampagna , o altro vino bianco
fatelo consumare di nuovo , bagnate col cu
di mongana , o altro cu li, un mazzetto d’ erb
diverse , una fetta di limone senza scorza , s
le, pepe schiacciato, fate bollire,un quarto d’ora
digrassate , levate il mazzetto , l ’aglio , il lituo
n e , e servite. . ‘

Salsa all' Arancio •
Mettete in una cazzarola qualche fetta 

vitella , di prosciutto * di cipolla , di carota
di pane, di radica di petrosemolo, due scal
gn e, uno spicchio d’ aglio , due garofani , u
poco d’ olio ; fate sudare sul fuoco , e un poc
attaccare , bagnate la metà culi , e la metà r
storan, o altro brodo colorito , sale , e pepe
schiacciato -, fate bollire dolcemente • Quan
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la carne Sara cotta , e consumatala 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 aranci • 

Salsa Mara alC /Iran do •
Prendete una picciola cazzatola poneteci 

biondo di mongana, o altro brodo chiaro , po­
co colorito , la quantità che vi bisogna per una 
salsa ; aggiungeteci zeste di arancio come sopra 
sale ? pepe schiacciato ; fate bollire un momen­
to , e servite col sugo di due aranci • La me­
desima salsa si fa anche col culi , 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 ; mettete in una picciola cazzar ola un cuc­
chiaio d’ olio , uno spicchio d ’ aglio , un poco 
di scalogna e petrosemolo trito 9 un pezzetto 
di prosciutto ; passate sopra il fuoco, ponete­
ci li tartufi » passateli ancora 9 aggiungeteci due 
cucchiai di vino di Sciampagna, o altro vino 
bianco , fatelo consumare di nuovo , stempera­
teci un alice trita ; bagnate col culi , e un pò­
co di brodo colorito * quanto vi basta per una 
salsa ; oppure un pochino di farina, e bagnar 
te con brodo colorito , sale » e pepe schiacciar­
lo ; fate bollire a picciolo fuoco un quarto d’ora, 
digrassate , levate il prosciutto , V aglio , e ser­
vite con sugo di limone •

Salsa aW ànitra  • ,
Ponete in una picciola cazzar ola biondo di 

mongana , o altro brodo chiaro colorito , sale ,
k * pe-
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pepe schiacciato ; fate consumare al punto d
una salsa , aggiungeteci il sugo di due aranci
fate scaldare senza bollire , e servite . Potet
farla anche al culi .

Salsa alli Selleri •
Prendete il mezzo più bianco dei seller

la quantità che ne avete di bisogno per una sa
sa , lavateli, e tagliateli fini , allessateli all’ac
qua bollente , passateli alla fresca , e sprem
teli bene ; abbiate una cazzarola con un pezz
di prosciutto , e un pezzo di butirro , quand
sarà squagliato metteteci li selleri, sale pepe
fino , noce moscata , passate sopra il fuoco fi
tantoché si attacchino alla cazzarola , sbruff
teci un poco di farina , bagnate metà «sugo
e metà fiore di latte , fate bollire dolcement
che il colore sia biondo , e la salsa di buo
gusto , levate il prosciutto , e servite • Pote
anche bagnarli col culi, ma senza farina .

' Salsa alla Belle Vue .
Questa non è che una salsa chiara , la qu

le nel momento di servire sì varia con qualc
cedrioletto , o tartufo , o altro tr ito .

Salsa Tur nè .
Ponete in una piccìola cazzarola/un pez

di butirro , un poco dì farina , sale , pepe schia
ciato , noce moscata, sugo di manzo , o d i v
te lla , o altro brodo colorito , quanto vi bis
gna per la salsa *, fate stringere e bollire 
momento sopra il fuoco , e servitele con 
buon sugo di limone. Vi potete, aggiunger
se volete capperi fini interi., o tartufi in fet
cotti a parte con un poco di butirro .



Sa/jd a//,a Scalogna •
Mettete ìli ima picciola cazzarola della sca­

logna trita , con metà biondo di mongana , o al­
tro brodo colorito , e metà sugo di manzo , o vi­
tella , la quantità che vi bisogna per una salsa , 
aggiungeteci sale , pepe schiacciato ; fate bolli- . 
re un momento , e servite con sugo di l i­
mone .

Salsa al Peir.osemolo .
Imbianchite all’ acqua bollente del petrose- 

inolo 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 di li­
mone . Potete farla anche col cerfoglio •

Salsa alli Cedrioletti.
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 * e servite con sugo di limone ; 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 , e ponetele a cuocere 
con restoran, o altro brodo buono colorito, e 
tiri pezzo di prosciutto . Quando saranno cotte , 
e il brodo quasi consumato , scolatele , e passa­
tele al setaccio., o alla stamina , aggiungeteci 
un poco di c u l i c h e  sia color d’oro , sale, e 
pepe schiacciato; fate bollire dolcemente , e con­
sumare al suo punto ; nel momento di servire

ni et-
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Emetteteci un poco dì mostarda , e un filetto 
d' aceto » *

H Salsa al Culi di Carote*
Mondate le carote gialle , imbianchitele un 

momento air acqua bollente , e tagliatele in fet­
te , ponetele in una cazzarola con un pezzo di 
butirro , un pezzo di prosciutto , passatele bene 
sopra il fuoco acciò prendano sapore , bagnatele 
con restoran , o altro brodo colorito, fatele cuo­
cere dolcemente, e che consumi il brodo» scolate­
le, passatele al setaccio, o stamina, aggiungeteci 
culi di mongana , o altro culi , ovvero fiore di 
latte , fatelo consumare , e che sia legata la 
salsa quanto basti » Se la bagnate col culi ir» 
tal caso vi porrete nei servirla , un poco di mo­
starda T pepe schiacciato , e un filetto d*’ aceto * 
Se poi la bagnate col fior di latte, allora nel 
momento di servire ,  ci metterete una liason di 
due , o tre rossi dr uovi freschi, e un pochet­
te  di zucchero ►  Il medesimo potete fare alla 
salsa al culi di rape ; come anche volendone 
fare di zucca bianca ,  o gialla ; queste si cuo­
ciono in piccioli pezzetti con un pezzo di butir­
ro, e sale-r quando-sono cotte» si scolano be­
ne » vi si aggiunge fiore di latte , si passa la 
salsa al setaccio, o s t a mi n a s i  fa bollire an-̂  
cera qualche poco , e si serve legata con una 
liason , e un pezzetto di zucchero in pane * 

Salsa al Culi di Pomidoro,
Vedetelo all*' artìcolo dei culi. pag. 14. Que­

sto si serve nella stessa maniera ; ma talvolta v i 
sì aggiunge una liason di due, o tre rossi d'uo­
vi freschi, fiore di la tte , e un pezzetto di zuc­
chero in pane o
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Salsa alla Tartara .

Maneggiate un pezzo di butirro » con un 
poco di mollica di pane grattata fina , scalogna > 
petrosemolo , cipolletta novella, il tutto trito ; 
ponete in una picciola cazzatola con un bicchie­
re di restoran-, o altro brodo colorito, mezzo 
bicchiere di vino di Sciampagna , o altro vino . 
bianco , consumato per metà , sale , pepe schiac­
ciato , fate bollire , e stringere sopra il fuoco , 
che non sia troppo densa, e servite con buon 
sugo di limóne • ,

. Salsa Mia Condè •
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
pra il fuoco , e un poco attaccare , bagnate con 
mezzo bicchiere di vino di Sciampagna 9 o altro 
vino bianco , fatelo consumare di nuovo, ag­
giungeteci biondo di mongana , o altro brodo 
chiaro colorito , un cucchiaio d* olio buono , sa­
ie > e pepe schiacciato, fate cuocere a fuoco, 
iento * Quando la carne sarà cotta , digrassate , 
passate al setaccio , e servite con sugo di li­
mone ,

Salsa a l Culi di Fagioli bianchi ,
Allorché li fagioli saranno cotti nell'acqua i 

prendete una cazzarola , con un pezzo di bu­
tirro , e un poco di farina , ponete sopra un 
fuoco leggiero * fategli prendere un bel color 
d* oro , aggiungeteci mezza cipolla trita , e ben 
spremuta > quando sarà anch’essa color d’o ro , 
bagnate con sugo di manzo, o di vitella, fate 
consumare per metà a fuoco allegro , movendo 
- spes-
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spesso acciò non s’ attacchi , scolate li fagioli 
quella quantità , che richiede la salsa , poneteli 
nella salsa suddetta con sale, pepe schiacciatoy 
fateli cuocere un’ ora dolcemente ; allorché a­
vranno preso sufficiente sapore? passateli al 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, eIecosci e , a  

qualche starna , o pernice ? o beccaccia , o altro 
selvaggilime , prendetene le carcasse , pulitele 

* bene , e rompetele in più 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 foglia di alloro , timo , basilico, una cipollet­
ta con due garofani ? passate sopra il fuoco , fate 
alquanto asciugare, aggiungeteci un bicchiere 
di vino di Sciampagna , o altro vino bianco , fa­
telo consumare di nuovo , bagnate la metà resto- 
ran , o altro brodo colorito , e la metà cuiì di 
mongana , o altro cu li, sale , e pepe schiacciato * 
fate bollire a picciolo fuoco ; quando sarà consu­
mato al suo punto , digrassate > passate al setac­
cio > e servite con sugo di limone •

Salsa al Blu Celeste .
Abbiate un verde di petrosemolo , cerfoglio p 

dragoncello , pimpinella , verde di cipolletta no­
vella, imbianchito tutto, spremuto, e pesto bene, 
stemperatelo con un poco d’ Italiana bianca , © 
culi bianco ysale , pepe schiacciato, noce mos­
cata; ponetelo in una cazzarola sopra il fuoco sen*
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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

chiaio d* olio buono , qualche fetta di prosciutto, 
tre scalogne , uno spicchio d* aglio , un garofano, 
l ’ottava parte d* una foglia di alloro ; passate so­
pra il fuoco , e fate prendere un color d’ oroD 
aggiungeteci mezzo bicchiere di vino di Sciampa­
gna , o altro vino bianco , fatelo consumare di 
nuovo , bagnate con culi di mongana, o altro 
c u li. Se la volete chiara in luogo del culi 5 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-^inon . '
Tritate ben fino qualche fegatino di pollo, o 

di selvaggiume, ponetelo in una cazzarola con 
un pezzo di butirro , petrosemolo , scalogna, 
quattro foglie di dragoncello , un poco di basili­
co j una cipolletta novella , il tutto trito fino ; 
passate sul fuoco , quando il tutto sarà cotto, 
pestate nel mortaio , 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 comomè , o altro 
brodo buono bianco, fate stringere .sopra il fuoco

co-
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come lina pacata. Pestate bene nel mortaio sei 
mandorle dolci , aggiungeteci un poco di petto 
di pollo arrosto , là panata sudetta , due rossi 
d’ uova toste , stemperate con un bicchiere di 
fiore di latte, che abbia bollito , passate al se­
taccio , che sia giusta di sale , e legata giustamen­
te . Pel* servirla scaldate al Bagno maria •

Salsa Russa alla Caffeìna . .
Prendete delle lattughe cappuccine , levate^- 

gli tutte le foglie , lavatele bene , e allessatele 
quasi a cottura > spremetele * e dategli quattro , 
o più 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 dirà 
in appresso •

Salsa aW Ivoarc.
La salsa all* Ivoare non è altro che il fonda 

di una picciola bresa bianca ben fatta , la quale 
si forma col fondo della carne,  che si vuol ser­
vire ; cioè Tocchini, Pollarde , Pollastri, Coscio, 
A l i , ec. come si dirà all’articolo della Polleria 
Tom* IL  Cap. IV.

Salsa Russa alta Petroffe.
Tagliate dell’ indivia » come la lattuga , ’ al­

lessatela bene, spremetela, dategli qualche ta­
glio , mettetela iii una cazzarola con un pezzo di 
butirro , un pezzo di prosciutto , sugo di manzo, 
e fiore di latte passato al setaccio, sale , pepe fino, 
e noce moscate ; fate bollire * e consumare al 
suo punto, e servite come sopra • Colla lattu­
ga Romana potete fare lo stesso •

Sai-



Salsa Russa alla R opeict .
Prendete dei piedi d’ 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, 
bagnate con sugo di manzo , o di vitella carico 
di colore , fate bollire dolcemente , che consumi 
al punto di una salsa , levate il prosciutto , e 
servite •
, Salsa al Culi di Cipolla é

Tagliate in fette sei, o sette cipolle, po­
netele in ima cazzarola con mi pezzo di butirro „ 
passate sul fuoco , fategli prendere un bel color 
d’ oro , aggiungeteci un pezzo di prosciutto 9 
mezzo bicchiere di vino di Sciampagna , o altro 
vino bianco , fatelo consumare di nuovo , ba­
gnate con culi di mongana , o altro cul i , e un 
poco di restoran , o altro brodo buono colorito, 
sale , pepe schiacciato , un mazzetto d’ erbe di­
verse con due garofani, fate bollire a fuoco len­
to fintantoché consumi al suo punto > levate il 
prosciutto , il mazzetto , digrassate, e passate 
al setaccio , o stamina , che la Salsa sia sufficien­
temente legata , è di buon gusto . Nel momento 
di servire metteteci un filetto d’ aceto, e un poco 
di mostarda . Potete ancora farla in altra manie­
ra , cioè quando le cipolle avranno preso suffi­
ciente colore , poneteci un poco di farina, e metà 
sugo di manzo, o di vitella, e metà fiore di latte , 
e finitela come la precedente*
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p*
Salsa verde all’ Olandese 

Capate , e lavate , petrosemolo , cerfoglio* 
dragoncello* pimpinella, spremete bene* e pesta­
tele nel mortaio, stemperatele con un poco di 
consomé, o altro brodo bianco, passatele alla sta­
mina ben forte , acciò n’ esca tutto il sugo , pine­
te questo sugo in una cazzatola , '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 9 

di manzo , di vitella , di castrato, o di mongana, 
che sia ben fatto , biondo , e chiaro ; ci porrete 
scalogna trita ben lavata e spremuta , ovvero 
cipolletta novella aneh’ 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 pieciola cazzatola 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 
stringere sopra il fuoco e bollire un momento , 
acciò non senta la farina, osservando che non sia 
troppo legata , e servite questa salsa sopra a qua­
lunque Pudino all’ Inglese , cotto alla Salvietta *

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

Del Manzo .

Cognizioni del Manzo .cj

uesto animale sparso ne* due Continenti, è 
tanto necessario all* uomo per la sua utilità do­
mestica, quanto per il suo nutrimento. Di tutti gli 
animali de’ quali si fa uso per il servìzio della 
Tavola , il manzo è quello , che 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 1* Inghilterra , a farne non 
solo un gran commercio , ma ancora per servir­
sene nei lunghissimi viaggi di mare - 
■ I migliori manzi che noi abbiamo , sono 

^quelli che ci vengono recati dal Territorio di 
Perugia , detti Bovi Perugini, ed alcuni delle T e­
nute del nostro Agro Romano . Quanto ad altri 
-Stati d’Italia j quelli della Toscana, e della Lom­
bardia sonori migliori ; benché il Piamonte , li 
.Stati di Genova , e di Venezia, non manchino di 
buoni ed ottimi manzi . Anche in Napoli, e Paler­
mo sì hanno nellTnverno degli eccellenti manzi.

Ma siccome quest’- animale non si uccide 
nella cucina, che in occasioni molto estraordina- 
arie , cosi è necessario'^!! conoscere la.di ini car­
ne ; imperocché il più delle Volte* i macellai ven­
dono la carne di Vacca,^sfotto il nome popolare 
<li Coirne di Facùna « Per
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'sépicì* : ‘
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 P ied i, e la Trippa . Nel quarto da­
vanti la Spalla > le Coste , il Petto , li Tenerumi 
del petto , l* Annone * e il Collo » In quello di die­
tro la Noce , ossia Scannello * la Culatta , la Co­
scia , il Lom bo, il Filetto del lombo , la Coda, e 
51 M idollo. Si tralasciano diversi altri tag li, non 
essendone necessaria la spiegazione. Bisogna met­
tere in opera prima d’ ogni altra cosa il Cervello, 
gli Schinali 9 il Palato , e la Trippa ; le altre parti 
richiedono di essere infrollite per qualche giorno, 
ma bensì più l’ Inverno , che 1* Està te .

La Lingua dev* essere infrollita , come la 
carne. I Palati si debbono porre subito in ope­
ra , e bisogna sceglierli bianchi , grassi, e senza 
durezze 5 quelli che sono sottili, e gialli nell* 
estremità sono ordinariamente di vacca. La Trip* 
pa dev’ essere bianca, grossa , e grassa. Il Grasso 
di manzo dev’ essere posto in opera freschissimo,* 

Lìngua di Manzo alla Poele . :i • 
sfnt-rè ZZ Prendete una bella liuguajdi manzo » 
lavatela , e tagliategli la regaglia fda. capo , fa­
tela allessare una mezz’ ora al F acqua bollente, 
passatela alla fresca»., lardatela dir.grossi lardelli 
di prosciutto per traverso , fatela cuocere in una 
poele, che vi abbia .già servito per cuocere la 
polleria , o brefatela come alla Senteminult con 
qualche fetta di lardo e,prosciutto ; quando sarà 
cotta levategli la pell e , e tagliatela in mezzo per 
lungo , senza totalmente dividerla, ponetela sô -



pra il piatto , e servitela con una salsa di Cappe­
ri , che troverete all*articolo delle salsapag- 81.

Lìngua di Manzo alla Senteminult »
/intrè —  Prendete una lingua di manzo , taglia­
tegli la reg ’.glia , allessatela un quarto d’ora , poi 
lardatela per traverso di lardelli di lardo , e pro­
sciutto , fatela cuoi.ere 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 sarà 
cotta, levategli la pelle, e tagliatela in mezzo 
per lungo senza dividerla del tutto ; ponetela so­
pra un piatto , stendeteci sopra una Senteminult, 
panatela di mollica di pane ben fina , fategli 
prendere un bel colore d’oro al forno » e servite­
la con sotto una salsa al culi di prosciutto j o altro 
di vostro genio , con sugo di limone . Il culi ve­
dete alla /Mg. j ,  e la Senteminult pag, 20.

Lingua di Manzo Panata .
Orduvre j= Quando la lingua di manzo «ara cot­
ta , e tagliata , come la precedente, ungetela con 
butirro squagliato , mescolato con rosso d* uovo, 
sale , e pepe schiacciato , panatela tutta di molli­
ca di pane grattato fino > "fategli prendere un bel 
colore alla gratella , o al forno , e servitela con 
sotto una salsa alla scalogna , con un buon sugo 
di limone, che troverete allapag. p.i»

Lingua di Manzo sfgro-dolcc . >
jln irè  — Fate cuocere una lingua di manzo , lar­
data per traverso di lardelli di prosciutto, in una 
bresa, come alla Senteminult, aggiungendoci sol­
tanto qualche fetta , di lardo e prosciutto 3 op- 

. pure
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pure in una poele , ove di già abbiano cotto dei 
polli ; imperocché per cuocere , Lingue Teste 
Piedi , Orecchie di Manzo , di Mongana , di Ci­
gnale , di Majale ec. come anche grossi Gallinac­
ci. in adobbo > o rifreddi , Manzo alla bresa ec. 
si mette in opera detta poele , come si pratica in 
tutte le buone cucine , e specialmente per quelle 
carni , che richiedono dei nutrimento . Quando 
la lingua sarà cotta , levategli la pelle , e taglia-, 
tela in mezzo per lungo , mettetela in una salsa 
Agro-dolce * che troverete alla pag. 7 7 ., acciò 
prenda sapore , fategli fare qualche bollo , ag­
giungeteci un poco di culi , se bisogna , e servi­
tela con poca salsa.

Lingua di Manzo al T(aturale •
Orduvre zz: Allessate una lingua di manzo un 
quarto d’ora , poi lardatela di lardelli di lardo , e 
fatela cuocere nella marmitta dell’Allesso , ovve­
ro con acqua, sale , una carota , un mazzetto di 
erbe, una cipolla con tre garofani. Quando sarà 
cotta, levategli la pelle , dividetela in mezzo per 
lungo 5 e servitela con petrosemolo intorno ; op­
pure con petrosemolo, e scalogna trita , sale , pe­
pe schiacciato, un poco di sugo di manzo, e sugo 
di limone .

Lingua di Manzo alle Cipollette . 
sintrc = Allessate, e lardate di lardelli di pro­
sciutto , una lingua di manzo, fatela cuocere in 
una bresa leggiera , o in una poele ; quando sarà 
cotta , levategli la pelle , spaccatela in*mezzo per 
lungo , e servitela con un ragù di cipollette , che 
troverete all’ articolo dei Ragù , Tom* IP, C ap .l• 
ovvero con una salsa alli cedrioletti 3 che trove­
rete allo stesso Capitolo. -
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Lingua di Manzo al Forno .
Orduvrc “  Quando sarà cotta la lingua di man­
zo , come la precedente , levategli la pelle , ta­
gliatela per lungo in quattro l’ette eguali, pa­
natele , come alla Senteminult, e ponetele sopra 
un piatto , fategli prendere un bel color d’oro 
ai forno , e servitela con lina salsa al culi di 
Pomidoro , ovvero una salsa chiara all’Agresto , 
che potete vedere all’ articolo delle salse . Le 
lingue di manzo fresche sono poche in uso nel­
la buona cucina ; preferendosi sempre le Sfu­
mate , Furrè , e allo Scarlatto > come si dirà all* 
articolo dei Rifreddi , Tom. VI. , non ostante si 
possono servire, dandogli un poco di nitro , e 
sale comune per cinque , o sei giorni , poi la­
varle bene , lardarle , e cuocerle in una buona 
bresa , e servirle con qualunque salsa Piccaalte , 
o Ragù , o salsa d’Erba , che vorrete.

Lingua di Manzo in Fricandò . .
Antri zz f ate sgorgare, e imbianchire aU’acqua 
bollente una lingua di manzo , ponetela poscia 
in una marmitta , con brodo , qualche fetta di 
lardo, una cipolla, una carota , un mazzetto 
<1’ erbe diverse , mezza, foglia di allòro , due 
spicchi d’ aglio , un poco di basilico , quando 
sarà cotta più della metà tiratela fuori , le­
vategli la pelle , e piccate tutto il di sopra di 
minuto lardo , prima che sia del tutto fredda , 
fatela finire di cuocere in una cazzarola , come 
un fricandò , glassatela , e servitela con sotto una 
salsa Russa alla Cakcina, che troverete allap* 9 6% 

Lìngua di Manzo alla fo ev ra d a .
Antri z z  Questa si prepara nella stessa manie­
ra , che la precedente, solo , che quando sarà

1 pio
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piccata , in luogo di farla cuocere coinè 1’ altra , 
si pone allo spiedo , .e .si .fa finire di cuocere di 
un bel color d’ oro , e .la servirete con una sal­
sa alla Poevrada , che troverte alla pag. 70* 

Lìngua di .Manzo .agli Spinaci *
'Antro zz  Fate cuocere una lingua, di manzo, 
lardata per traverso di lardelli di prosciutto, 
con brodo , qualche fetta di .lardo , ,e di pro­
sciutto , una. cipolla con due garofani , tuia 
carota , una pane , un mazzetto d’erbediverse , 
mezza foglia di alloro , tre scalogne , timp., 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 Fasti all’ acqua tiepida • Quando 
sarà cotta , levategli la pelle , se non è fnrxè-, 
tagliatela in mezzo per lungo , e servitela sopra 
lina salsa di .Spinaci , che -troverete alla pag. 76H.

Lingua di Manzo in Ccrtrosa ♦. 
slntrè ZZ Abbiate una lingua di manzo rifred­
da senza essere lardata . Prendete dei cavoli Bo­
lognesi la quantità necessaria , tagliateli in .quat­
tro parti, lavateli , e allessateli , passateli alP 
acqua fresca , tagliategli il fusto di mezzo , e 
formatene tanti grossi mazzetti legati • 'Pren­
dete una cazzarola > poneteci nel fondo delle 
fette di manzo , 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 con fette 
di lardo , di prosciutto, di cipolle > di carote, fet­
te di manzo , dovendo essere Presati tanto so­
pra , come sotto . Ponete la cazzarola sul fuo­
co 7 fate alquanto .sudare , bagnate con brodo

, -
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generale , che non sia digrassato , e fitte cuoce­
re doicernente con fuoco sotto , e sopra ; pote­
te agirlugnervi qualche buona salciccia, se l ’a­
vete , o un pezzo di ventresca . Prendetè una 
cazzarola della grandezza dell’Antré 5 che volete 
fare , copritela tutta al di dentro di fette di lardo 
di una grossezza eguale , che non soprappónga­
no runa coll’altra ; sopra detto lardo , guarnite- 
tanto • il fondo , che all* intorno di fette di lin­
gua rifredda , di un bel color cremisi , e ta­
gliate con eguaglianza , tramezzatele con.cip.ol-- 
line , e carote intagliate , cotte prima in un buon 
brodo bianco , dovendo formare una simitrìa 
dentro la cazzarola . Tirate fuori li cavoli dalla 
bresa , che sieno caldi, poneteli sopra un panno 
pulito , scioglieteli , e spremeteli bene uno per 
volta , involtandoli nello stesso pannolino, e tor­
cendoli alquanto ; poneteli nella cazzarola , che 
avete preparata , tramezzandoli con qualche fet­
ta di lìngua ; allorché sarà piena, prendete una 
salvietta pulita a quattro doppj , mettetela so­
pra 1 a cazzarola premendo alquanto acciò n’es­
ca qualche . poco di umido se vi fosse , fate 
cuocere una mezz’ ora ad un forno temperato * 
U11 poco prima di servire tirate fuori-la .cazzaro­
la , rivoltatela sopra il suo coperchio ? e lasciatela 
così qualche poco , acciò scoli il grasso . Nel 
momento di servire alzate la cazzarola , levate 
le fatte di lardo , scolate bene la Gertrosa, po­
netela sul suo piatto , e servitela con sopra una 
salsa alla Spagnuola , che troverete, alla pag. 65.
• Lingua di Manzo in Tortiglie ,
■/4ntrè zz. Tagliate in fette per traverso una lin­
gua di manzo rifredda , che le fette siano tutte
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1 GÓ Apì CIO
tonde nelln stessa guisa , abbiate una farsa di 
Chenef che troverete al Tom< IV. Cap. /. , sten­
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 
hresa , e un foglio di carta ; fate cuocere a un 
forno temperato . Nel momento di servire leva­
te il lardo , scolate il grasso , e guarnite intor­
no di cipolline grosse come noci moscate , cot­
te con buon brodo , o consomè , e un pezzetto 
di prosciutto ; nel buco di mezzo vi porrete un 
ragù di animelle , 'o mele , che troverete ambi- 
due all* articolo dei Ragù Tom. IV. Cap. 1. , e 
servite con un poco di salsa alla Spagnuola e sugo 
di limone sopra il tortiglie, e cipollette .

Lìngua di Manzo in Sortii .
Antro m  Coprite una cazzatola di fette di lardo 
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 così di mano in mano fintanto­
ché la cazzarola sarà tutta guarnita , 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 ragù di animelle , o di piccioni , cuo- 
prite col rimanente della farsa > fate cuocere al

, for-
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forno . Quando sarà il momento di servire , ri­
voltate il Sortii sopra un coperchio , scolatene 
il grasso , levate le fette di lardo , posatelo leg­
germente sopra il piatto , acciò non si rompa , e 
servitelo con una salsa Spaglinola , che trovere­
te alla pag. 6 5.

Lingua di Manzo alti Cavoli.
!ylntrè zz  Fate rinvenire nell’ acqua una lingua 
di manzo come le precedenti , allessatela una 
mezz’ ora , e lardatela per traverso di lardelli di 
lardo ; fatela cuocere dolcemente in una buona 
bresa leggiera ; quando sarà 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
P*g- . . . .

Lingua di Manzo in ogni maniera .
j 4 ntrè z i  La lingua di manzo o piccata di minuto 
lardo come un fricandò , o lardata per traverso 
di lardelli di lardo , o di prosciutto „ oppure di 
tutte e due le sorti , si possono servire con qua­
lunque Salsa » Ragù, Purè , o Erbe . AU’ artieoio 
delle Terrine Tom. / / / . Cap, IV* ne parlerò ancora 
qualche poco •

Cervello <?/ M anzo .
Orduvre z z  Questo si prepara esattamente.com© 
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
rete la maniera di apprestarlo •
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- Palati di Manzo alle Palette.
Orduvre ~  Prendete quattro j o sei palati di 
manzo , fateli sgorgare nell’ acqua vicino al fuo­
co 3 cambiategliela più d’ una volta > 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
rà con ogni facilità , e passateli all* acqua fresca ; 
ciò devesi praticare in tutti i palati .Fateli poscia 
quasi cuocere con brodo generale e poco sale, in­
di tagliateli in mostacciuoli,o grossi filetti,mette­
teli in una cazzarola con un pezzo di butirro, un 
pezzo di prosciutto, un mazzetto d’erbe diverse, 
Un poco di sale , una cipolla con due garofani, 
passateli sopra il fuoco > aggiungeteci un poco di 
farina, bagnateli con metà brodo, e metà-conso- 
m é , o altro brodo bianco ; fateli bollire a piccio­
lo fuoco » Quando saranno cotti, e la salsa consu­
mata al suo punto, digrassate, prendete una cuc­
chiaia , levate pezzo per pezzo i palati, poneteli 
in altra cazzarola, e passateci unitamente la salsa 
per setaccio ; ciò 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 dì limone »
* Palati di :Manzo alla Sentemìnult.
Grduyre ~ Quando li palati di manzo saranno 
puliti, e mezzo allessati, metteteli a cuocere con 
fette di lardo sotto , e sopra, fette di prosciutto > 
di carote , di cipolle, di pane , uno spicchio d’ a­
glio , un mazzetto d* erbe diverse, con due garo­
fani , sale, bagnateli con brodo generale, e fateli 
cuocere dolcemente • Quando saranno cotti, po­
s , nete-

i o  8  s à p i d o  ■



iteteli sopra un piatto , conditeli con un poco di 
sale, pepe schiacciato1, e butirro squagliato ; al­
lorché saranno quasi'freddi aggiungete un rosso 
d’ uovo nel butirro , ungete bene i palati sotto-, 
e sopra e panateli con mollica di pane grattata 
lina ; fategli prendere un bel colore sulla gratel- * 
la , e serviteli coir sugo di limone , e una salsa 
chiara al Dragoncello > oppure alla Scalogna. La 
maniera di farle vedete all’ articolo delle Salse .

palati dì Manzo all' Inglese .
Ordrwre zi: Prèndete dei palati di manzo ben pu­
liti , e cotti in una bresa come la precedente , 
spaccateli in mezzo nella loro grossezza come 
due fette di lardo, farsiteli con una farsa di Che- 
n ef, oppure con un Salpiccone ben fino , invol­
tateli propriamente 5 e nel momento di servire 
intingeteli in una pastella , fateli friggere 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 * -
' Palati di Manzo in Crocchetiì.
Orduvrè zz: Allorché i palati di manzo saran­
no puliti , e cotti del tutto in una bresa •, tri­
tateli ben fini'; prendete una cazzarola , mette­
teci un pezzo di butirro , e un poco di fari­
na-, ponetela sopra il fuoco , quando sarà squa­
gliato aggiungeteci metà fiore di latte , e me­
tà consomé , o altro brodo bianco , tartufi, pru­
gnoli, prosciutto che abbia un poco sudato in una 
picciola cazzarola^ il tutto trito fino , uniteci 
li palati di già tritati , sale , pepe schiacciato , e 
un poco di noce moscata ; fate cuocere al suu 
punto di consistenza ; ed allorché la dose sarà 
fredda formatene de’ piccioli Crocclietti grossi
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come noci moscate , infarinateli, bagnateli coi* 
uovo sbattuto , e panateli di mollica di pane ben 
fina . Osservate che siano tondi , e tutti eguali . 
Nei momento di servire fateli friggere nello strut­
to ben caldo, acciò prendono subito un bel co­

' lor d’ oro , e serviteli con petrosemolo fritto.
PaLxti di Manzo in Marinada ,

Orduure z z  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 foglia 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 friggere dì un bel color biondo , guarniteli 
di petrosemolo fritto •

Palati di Manzo al Sultano •
Orditure zz  Allorché i palati di 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, e sopra ad ogni 
rotella poneteci una fetta di pane fritto, mettete 
un poco di salsa al Sultano in fondo del piatto , 
e fate mittonare 6opra un fuoco lento, il piatto 
coperto . Nell’atto di servire versate il 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 .
Grduvre zz  Quando li palati di manzo saranno 
cotti in una bresa , o con acqua , sale , una cipol­
la con due garofani , e un mazzetto d’ erbe di­
verse, tagliateli in sei pezzi per ciascheduno,
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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 ; 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 
la metà della salsa dei palati, e sopra parmigiano 
grattato mescolato con qualche frondina di meri­
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.
Orduvrc zz  Quando i palati di manzo saranno 
cotti, e raffreddati, tagliateli per traverso in fet­
te larghe due dita ; tagliale 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 di latte 
passato al setaccio , sale * e pepe, schiacciato ; fate 
stringere sopra il fuoco , ponete la metà, 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
sateci sopra per tutto il restante della salsa, e 
spolvérizzate di parmigiano grattato ; fate pren­
dere al forno un bel colore , e servite .

Palati di Manzo in Menu Droet. 
r/4ntremè = 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 palatigli man
cotti in una bresa , e tagliati i filetti per travers
bagnate con mi poco di'culi, e restoran , o alt
brodo colorito , fate bollire dolcemente, aggiu
geteci un poco di sale, pepe schiacciato , e no
moscata ; nel momento di servire un poco di 
starda , e un buon filetto d* aceto . Serviteli c
crostini fritti intorno .

Palati di Manzo alla Mariette .
Orduvre = Fate cuocere quattro palati di ma
per lo spazio d’un’ora con acqua, e sale, i
spaccateli in due parti , come due fette di lard
ponete tramezzo a ciascheduna fetta i.111 Salpi
ne crudo ,»che troverete nel Tom, IV. Cap, 1. ,  
cite tutto all’intorno i due mezzi palati, come
fossero interi, aggiustateli propriamente in 
ca’zzarola con brodo , poco sale , un mazzetto
erbe divèrse , una cipolletta con due garofa
uno spicchio d* aglio , due fette eli carota, 
scalogne , coprite con un foglio di carta, f
cuocere dolcemente con fuoco' sotto , e sop
quando saranno co tti, e che dovete servire , 
comm odateli sopra di piatto' ben scolati, sciog
teli, e serviteli con una salsa alla Mariette j 
troverete a l l a 7 £ .

Palati di Manzo alla Provenzale .•
Ordirne zz Abbiate dei palati di manzo cotti
una bresa , tagliateli in filetti per traverso , m
teteli in una cazzarola con un pezzo di butir
sale , pepe schiacciato , noce moscata ,. scalog
cippola , petrosemolo , prugnoli, qualche; fo
di dragoncello , il tutto trito ben fino , un c
chiaio d’ olio , uno spicchio d’ aglio , fate mit
siare sopra il fuoco un quarto d’ ora, aggiun



teci mezzo bicchière di vino di Sciampagna , fa­
telo consumare 5 bagnate con un pcco di cu li, un 
poco di restoran , o altro brodo colorito , fate 
bollire dolcemente • quando la salsa è consumata 
al suo punto » digrassate , levate l ’aglio, e servite 
con sugo di limone , e crostini fritti intorno.

Palati di Manzo alle Cipollette,^'
Orduvrc = Questi si fanno come quelli al Parmi­
giano , colla sola diversità , che in luogo di tra­
mezzare i filetti di palati con le fette di pane frit­
te , si tramezzano con delle cipollette d’ inverna 
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 3 Abbiate dei palati cotti con acqua, e 
poco sale , nettateli bene dei n ervi, e tagliateli 
in fette assai fine . Sqtiagliate in una picciola caz- 
zarola un pezzo di butirro , guarnite il fondo di 
fettine di prosciutto, e sopra aggiustateci le fet­
te de’ palati, con petrosemolo , cipolla, scalogna  ̂
prugnoli , o tartufi secondo la stagione, una pun­
ta d* aglio . il tutto trito ben fino , niente sale > 
pepe schiacciato; e noce moscata."Formate hi 
tal guisa tré , o quattro strati ; quando sarà fini­
to , coprite di qualche fetta^di lardo , e un foglio 
di carta. Fate cuocere dolcemente con fuoco sot­
to , e sopra , aggiungeteci mezzo bicchiere di vi­
no di Sciampiagna, o altro vino \bianco consti-, 
mato per metà , fatelo consumare di nuovo, leva­
te il lardo metteteci un pòco di cu li, e un poca 
di biondo di mohgana , o altro brodo colorito- 
fate ancora bollire dolcemente qualche poco , di­
grassate, e servite a corta salsa, con sugo di li­
mone , e crostini fritti intorno % Fa-
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Palati di Manzo alla Pavigotte «

Ovdmre n  Prendete dei palati di manzo cot­
ti all* acqua , tagliate 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 divi­
no bianco bollente , tateJo consumare , sbruffa­
teci un 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 quantità di quest’erbe, 
yedete salsa alla Ravigotte pag. 67.

Palati dì Manzo aW Italiana •
Crduvre zzz Prendete quattro palati di manzo , 
cotti in una bresa leggiera , spaccateli in mezzo 
come due fette di lardo , tagliateli propriamente 
all’ intorno ^abbiate, una farsa di Gratino con 
qualche tartufo trito , stendetene un poco sopra 
a ciascuna fetta di palato , formatene otto rida­
ci e , 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 ù , ovvero una cima di cavolo fiore cotta in 
mi bianco . L ’ Italiana chiara vedete alla pag, 6 6 . 
La farsa di Gratino al Tom. IV% Càp. 7.

Palati di Manzo in Granata. 
slntrè = Qiiando i palati di manzo saranno còt­
ti in una bresa , tagliateli bene all’ intorno, 
e lasciateli sani ; 'prendete una cazzatola della 
grandezza che volete fare 1* Antre , guarnite 
tutto il di dentro di fette di lardo , come la lin­
gua in Certrosa ; abbiate dei tartufi grossi im­
bianchiti , delle carote gialle , e rape , cotte nel 
brodo , formate una grande stella , o qualche 
altro disegno nel fondo della cazzarola , po  ̂
sateci sopra i palati , che il bello resti sopra il 
lardo, e tra un palato , e l ’altro poneteci un gam­
bero , o due , a’ quali avrete levato la coccia , le 
picciole zampe , mondata la coda , e spuntate 
le grosse zam pe, mettete intorno, e in fon­
do della farfà di Chenef, e in mezzo un Ra­
gù d* animelle ; coprite con altra farsa , e fa­
te cuocere ad un forno temperato ; quando la 
Granata sarà cotta rivoltatela sopra un coper­
chio , lasciatela qualche poco , acciò scoli il 
grasso, alzate poscia la cazzarola , levate le 
fette di lardo, e pian piano ponetela nei suo 
piatto • Bisogna avere attenzione in queste sor­
ta di Antré > che non si rompano quando si 
levano dalla cazzarola ; e servite con sotto una 
6alsa alla Spagnuola , e sugo di limone , che 
troverete aììapag, 6 la farsa di Chenef, e il Ra­
gù al Tom. IV. Cap. /.

Palati di Manzo al Gratino.
/ìntrè z z  Abbiate sei palati di manzo cotti co­
me li precedenti, de’ quali con la sudetta far­

sa
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sa di Gheiief ìie formerete sei belle rnlacle tut>; 
le eguali , e tagliate propriamente , stendete un 
dito di farsa di Gratino cruda nel fondo del piat­
to , che volete servire, e aggiustateci sopra le 
sei. rulade . F̂ ra n-iezzo a ciascheduna vi mette­
rete due* grosse .creste di pollastro cotte in mi 
bianco , coprite con fette di lardo cGtte in qual­
che bresa un foglio di carta ; fate cuocere a un 
forno temperato per un quarto d’ora , digras­
sate , levate, le fette di lardo , e nell' atto di 
servire guarnite tutto all’ intorno;di ovette non­
nate imbianchite , pelate , e dentro m olli, e ver­
sateci sopra una salsa picciola Italiana con su­
go di limone-, che troverete alla pag9 74.

» Palati di Manzo in Alelette .
Orduvre =: Quando i palati di manzo saranno 
cotti in una bresa 1 tagliateli in dadini tutti egua­
li; passateli in una cazzarol# sopra il fuoco con. un 
pezzo di butirro, sale, e  pepe schiacciato , bagna­
te con poco culi bianco , 0 Italiana bianca ; op­
pure metteteci un poco di farina er bagnate con 
l)rodo bianco ; fategli fare ancora qualche bollo , 
poi versateli sopra un piatto, e quando saranno 
quasi freddi metteteci un rosso , o due d’u o v a ,. 
secondo la quantità de’ palati, mescolate bene , e 
infilateli a spiedini di argento , o di legno lunghi 
meno di un palmo , panateli con mollica di pane 
ben fina ; fateli cuocere alla gratella di. un bel 
color cf oro , e serviteli con salsa alla^Scàlogna , 
e sugo di limone , che troverete alla pag. 91.

Palati di Manzo in Fricassè .
Orduvre = Prendete sei palati di manzo > fateli 
cuocere due óra con acqua , e sale, poi for­
mate d* ogni palato quattro , 0 sei pezzi, po­
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neteli dii ima cazzaroìa con un pèzzo di butir­
ro , un pezzo di prosciutto- , una cipolla con 
due garofani , un mazzetto d’ erbe diverse * 
un pezzo di carota , un poco di sellerò , uno 
spicchio d’ .aglio , saie , pepe schiacciato ; pas­
sate .sopra il [fuoco * sbruffateci un poco di fa­
rina , bagnate con brodo, generale , fate cuo­
cere a fuoco dento , e ridurre al punto di una 
salsa , digrassate;, ponete.i pezzi de’ palati in un 
altra cazzaroìa ipulHta , passateci dentro la salsa 
col setaccio , é nel momento di servire legateli 
con una liason di tre rossi d ’<uova,sugo di limone, 
e petrosemolo trito imbianchito.adacqua bollen­
te e ben spremuto sguarniteli airintorno con 
crostini di mollica di pane fritti nel butirro.

Palati di Manzo olii Piselli fini . .
Qrduvrfi zzi Tagliate sei palati di manzo in quat­
tro o sei ipezzi , 'e cotti come li precedenti, met­
teteli in una cazzarola con un pezzo di butir­
ro , un mazzetto d’ erbe diverse , una cipol­
letta novella, due garofani 9 una quantità suffi­
ciente di piselli sale , e pepe fino , passate 
sul fuoco , sbruffateci un pizzico di farina, ba­
gnate con restoran , o altro brodo colorito ; fa­
te  cuocere a picciolo fuoco ; e consumare al suo 
punto ; nel momento di servire digrassate, levate 
il prosciutto , e il mazzetto . Tanto questi , co­
me i precedenti, li potete servire con crostini 
fritti intorno. .

Coda di Manzo alti Cavoli. 
f/4ntrè r z  Tagliate una coda di manzoin diver* 
si pezzi , fatela sgorgare nell’ acqua vicino al 
fuoco , poscia allessatela un momento all’ ac­
uita bollente , passatela alla fresca a mettetela 

, in
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in una marmitta , con brodo , e poco sale,’ 
ponetela al fuoco , fatela cuocere quasi due ora . 
Prendete un altra marmitta , poneteci nel fondo 
delle fette di lardo , di prosciutto , di cipolla , di 
carota , sellerò , e sopra i pezzi della coda , che 
levarne dal suo brodo • Abbiate delli cavo­
li Bolognesi allessati, e legati in mazzetti ben 
spremuti, aggiustateli sopra la coda ; e finite 
coprendo con qualche fetta di lardo , di pro­
sciutto , cipolla , carota , sellerò , uno spicchio 
cl’ aglio , sale , e spezie fine , tré garofani ; late 
sudare un momento sopra il fuoco, bagnate coi 
brodo della coda , e se non basta aggiungetene 
dell’ altro , fate cuocere con fuoco , sotto , e so­
pra . Quando il tutto sarà cotto, e che dovete 
servire , levate i cavo li, scioglieteli , e spreme­
teli bene del grasso , aggiustateli nel piatto tra­
mezzati con li pezzi di coda 5 e servite con so­
pra una salsa alla Spagnuola , che troverete alla 
pag. 65.

Coda di Manzo alle Cipolle Glassate . 
j4ntrè ^ Fate prima sgorgare , e poi cuocere un, 
poco con acqua e sale , una coda di manzo taglia­
ta in pezzi; dopo la farete cuocere del tutto in 
una bresa, la metà brodo, e la metà poele >0 
bresa allungata ; quando la coda sarà cotta aggiu­
statela sopra il piatto , e guarnitela di cipolle glas­
sate . Queste si fanno, come siegue : scegliete 
dieci cipolle eguali, mondatele , e imbianchitele 
all’acqua bollente, mettetele in una cazzarola con 
un pezzo» di butirro , e un pezzo di prosciutto , 
sale, e pepe schiacciato , fatele cuocere con fuo­
co sotto , e sopra ; quando saranno glassate da 
una parte voltatele dall’altra., che siano di un bel



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. 6$.

Coda di Manzo in Hoscepot. 
s4ntrè = Quando la coda di manzo tagliata in 
pezzi sarà cotta in una bresa, asciugatela bene 
ilei grasso , e servitela guarnita di rape , carote , 
sellar! , cipollette , torsuti, il tutto intagliato 
propriamente , imbianchito all’acqua bollente , e 
cotto con consomè, 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.

Coda di Manzo in diverse maniere . 
dntrè = 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 di lardo , e di prosciutto, due cipolle con 
tre garofani, una carota , una pane , un mazzet­
to d’erbe diverse , due spicchi d’aglio , mezza fo­
glia di alloro , sellerò , timo 3 basilico , sale ; fa­
tela cuocere a picciolo fuoco ; quando sarà cotta, 
la potete servire in diverse maniere , cioè Pana­
ta , alla Senteminult, con tutte sorta di Salse , e 
Ragù , come di Gedrioli, Marroni , Rape , Cipol­
lette , Piselli fini, Cavoli fiori, Animelle, Ce- 
drioletti sotto aceto , e tutto ciò , che giudicate a 
proposito . Alle Pure , e Culi ne parlerò all’ arti­
colo delle Terrine Tom. ///. Cap% JK 
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Trippa di Manzo alla Romana, - 
Ordnyre zzz Quando la trippa di manzo sarà ben 
pulita , e lavata , fatela cuocere con acqua , sale , 
una cipolla con tre garofani, un mazzetto di pe- 
troseipolo con sellerò , 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 sarà cotta taglia­
tela in quadretti , mettetela in una cazzarola con 
un p̂ -zzo di butirro , sale , e pepe schiacciato , 
passate sopra il fuoco , aggiungeteci un poco di 
Spaglinola , 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 di salsa , e così 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 forno , o sulla cenere calda 
acciò prenda sapore, e servite ben calda •

Trippa di Manzo in Fricassè .
Ordirne zz: Allorché la trippa di manzo sarà qua* 
si cotta nell’ acqua e sale, come la precedente, 
tagliatela in filetti lunghi mezzo dito , metteteli 
in una cazzarola con Culi bianco , o Italiana bian­
ca , la quantità necessaria per una salsa , fate bol­
lire dolcemente , quando sarete al momento di 
servire legate con una liason di tre rossi d* uova , 
opi ù,  o meno secondo la quantità della trippa-, 
sturo di limone, petrosemolo e menta trita im­
bianchite. Se non avete culi 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-

ver-
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verse , un pochetto di pepe schiacciato , sbruffa­
teci un pizzico di farina, e bagnate metà brodo 
generale , e metà consornè » o altro brodo bianco, 
fate cuocere un poco dolcemente , digrassate , e 
servite come sopra ? che stia bene di sale . Quan­
do sarà tempo dell’ agresto vi porrete questo su­
go , in luogo di quello di limone .

Trippa di Manzo al Culi di Pomidoro.  
Orditure m  Cuccete la trippa nell’ acqua, come 
la precedente, quando sarà cotta tagliatela in 
pezzetti quadrati. Prendete un piatto , fateci un 
suolo di culi di Pomidoro , e parmigiano grattato 
con qualche fronda di menta, e un suolo di trippa, 
e continuate così fintante , che il piatto sarà pie­
no , terminando col culi , e parmigiano , abbiate 
attenzione di mettervi sopra un pochetto di pepe 
schiacciato 5 e che la trippa stia bene di sale ; po- 

- neté il piatto coperto alla fiocca del forno , oppu­
re sopra la cenere calda , acciò prenda sapore » 
Un buon brodo di Garofanato , con sugo di Po­
midoro , o senza , e ancora ottimo .

Trippa di Manzo in Marinada .
Orditure Fate cuocere la trippa, che sia ben 
pulita , in una bresa leggiera , o con acqua e sale 
com? alla Romana ; allorché sarà cotta asciugatela 
del grasso , e tagliatela in pezzi eguali s non mol­
to grandi, ponetela in una terrina > marinatela 
con aceto , sale , pepe schiacciato » cipolla in fet­
te , petrosemolo , fate una pastella per frittura , 
levate la trippa dalla marinada, asciugatela,, e 
bagnatela nella pastella , e friggetela di bel color 
d ’oro , servita con petrosemolo , e menta fritta »
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Trippa dì Manzo alla Roberta .

'Orduvre z z  Tagliate delle cipolle in dadini, met­
tetele in una cazzar ola sopra il fuoco con un pez­
zo di butirro ; quando saranno cotte , e dì un bel 
color d’oro , abbiate della trippa di manzo cotta 
come alla Romana , tagliatela in filetti, o in pic­
cioli mostacciuoli , ponetela nella cazzarola con 
la cipolla , bagnate con culi , mezzo bicchiere di 
vino bianco consumato per metà , un poco di re- 
storan * o altro brodo colorito , fate finire di cuo­
cere , e consumare al suo punto , servite con un 
poco di mostarda , e un filetto d’ aceto , oppure 
un buon sugo di limone , e crostini fritti intorno • 

Trippa di Manzo alla Donne Damme . 
Orduvre z z  Allorché la trippa di manzo sarà cot­
ta in una bresa , e bene asciugata 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 tre , o quattro rossi d* uova , parmi­
giano grattato , qualche frondina di menta , e 
servitela con sugo di limone , e crostini di pane 
fritti intorno.

Trippa di Manzo in ogni maniera • 
'Crduvre z z  Quando la Trippa di manzo sarà cot­
ta in una bresa leggiera , la potete servire taglia­
ta in filetti, o in dadi, con ogni sorte di Ragù 
d’erbe , Salse legate , all’Erbe fine , culi di Pro­
sciutto , di Pomidoro , o altro , Alle Terrine 
Tom* ///> Cap. IV. ne parlerò ancora.

Frlcandò di Manzo .
Grosso Antrè z z  Prendete una bella noce di man­
zo , levategli tutti i nervi, e pelle all* intorno ,

bau



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 di lardo ‘sono , 
e sopra, un pezzo di prosciutto , un mazzet­
to di petrosemolo , con una cipolla, tre garofa­
ni , un pezzo di carota , una testa di sellerò , uno 
spicchio d’ aglio , poco sale , bagnate con brodo 
generale , coprite con un foglio di carta , e fate 
cuocere dolcemente con fuoco sotto, e sopra ; 
quando sarà cotta, se non avete altra glassa, 
passate il fondo del fricandò per un setaccio fino , 
digrassatelo , fatelo consumarea fuoco gagliardo 
al punto di una glassa, glassateci il fricandò, 
che sia ben biondo , e servitelo con sotto quella 
Salsa , o Ragù d’ erba , che credete a pror 
posito.

Fricandò di Manzo alla Cittadina.
Crosso /fntrè = Prendete una noce di manzo co­
me la precedente , levategli un poco di grasso , 
qualora ne avesse troppo , e lasciatela come si 
trova , battetela un poco tramezzo un panno 
bagnato, acciò prenda una bella forma , larda­
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 di carta , e fate cuocere dolcemente con 
£uoco gotto , e sopra ; quando sarà cotta passa­

te
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te il fondo come sopra se non avete altra glas­
sa , digrassatelo bene , e fatelo consumare a fuo­
co allegro 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* erba , o Ragù , che piu vi piacerà .

Piccioli Fricandò di Manzo.
✓ 4ntrè Prendete una noce di manzo , levate-^
gli tutte le pelle, e i nervi , come se dovesse 
servire per un fricandò ; 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, e aggiu­
stateci sopra li piccioli fricandò, copriteli egual­
mente con fette di lardo * un pezzo di prosciut­
to , una cipolla con tre garofani , una carota , 
un mazzetto d'erbe diverse , due spicchi d’aglio , 
un poco di sellerò , poco sale ; coprite con un 
foglio di carta, bagnate con brodo generale» 
fate bollire dolcemente con fuoco sotto , e sopra • 
Quando saranno co tti, passate il fondo per un 
setaccio fino , digrassatelo bene , e fatelo consu­
mare a fuoco allegro al punto di una glassa , gras­
sa teci li piccioli fricandò di un bel color d’ oro , 
qualora nonne aveste altra glassa» e serviteli con 
sotto quella Salsa d'erba , Ragù , o Guarnizione „ 
che sarà di vostro g>nio ;

Manzo alla Moda ••
Crosso /Sntrè Z Z 1- Prendete un grosso pezzo df 
manzo , cioè u anta la noce, ovvero , porzione 
della culatta , che dissosserete , e larderete di 
grossi lardelli di lardo conditi con sale, spezie

fine,
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fine , erbe fine di tutte sorti , e un poco di sugo 
di limone , mettetelo in una marmitta con qual- * 
che fetta di lardo nel fondo , due cipolle ', eoa 
sei garofani, una carota , un sellerò , 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 ; coprite la marmitta , ponete 
Intorno al coperchio della carta incollata con un 
poco d’ acqua , e farina ? acciò non svapori, po­
netela nel forno , che non sia molto caldo , o 
con fuoco moderato sotto , e sopra , fatelo cuo­
cere per cinque , 0 sei ore . In questa maniera si 
chiama manzo alla Moda servendolo caldo • E 
manzo alla Reale-servendolo rifreddo . Nella 
prima maniera si passa la salsa del manzo al 
setaccio, si digrassa , ci si aggiunge 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 Aspic nella salsa del manzo , e n e l , 
momento che si chiarifica si rileva con sugo di 
limone, e qualchè foglia di dragoncello ; si fa 
gelare sulla neve ,- e si serve tremolante intor­
no , e sopra al manzo dalla Reale. Avverto , che 
tutte sorta di carni, allorché si lardano , bisogna 
lardarle sempre per lungo 5 dovendosi poi ta­
gliare per traverso . -

Manzo in Miroton ,
Orditore s z  Prendete un pezzo di manzo alla 
R eale, tagliatelo per traverso in fette della gros­
sezza di un dito , tutte tonde , aggiustatéle sopra 
un piatto , con sale , pepe schiacciato , scalogna , 
petrosemolo , prugnoli, 0 tartufi secondo la sta­

dio-
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gione * il tatto trito , aggiungeteci metà sugo, è 
metà 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 dì Manzo alla Bresa .
Rilievo z z  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 a! 
forno , facendogli prima spuntare il bollo sopra 
un fornello , ovvero , fatela cuocere dolcemente 
con fuoco sotto , e sopra per sei, o sett’ ore • 
Quando sarà 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, acciò nel tirarlo fuori non si rompa « 

Culatta di Manzo nel suo Sugo •
'Rilievo z z  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* erbe diverse , due 
cipolle con sei garofani, qualche scalogna , tre 
spicchi d’ aglio, una foglia di alloro , un pezzo di 
Bioce 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 se i, o sett* ore più , o meno 
secondo la grossezza del manzo, aggiungendovi 
a mezza cottura un bicchiere di vino di Sciampa­
gna bollente, o altro vino bianco. Quando sarà 
cotta , passate la salsa al setaccio , digrassatela * 
metteteci un poco di sugo, fatela consumare al 
suo punto, avendo attenzione <?he non già salata,

e ser-
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e servitela sopra il manzo con scalogne trite , e 
sugo di limone.

Culatta di Manzo alla Spaglinola .
Rilievo 'zz Allorché la culatta eli manzo sarà lar­
data 5 e cotta più della metà , 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 , pane, sei torzutl, il tutto intagliato pro­
priamente , e imbianchito all’ acqua bollente > 
fate finir di cuocere quest’ erbe con il manzo , e 
servitelo guarnito con le medesime , con sopra 
dei céci, e salciccie, ed una salsa alla Spagnuola « 
Sarà però 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 5 e servirlo sopra il manzo . Se lo 
volete servire con dei cavoli soli, questi T 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 cavoli, 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 , e una rama di rosmari- 
no . Versateci sopra un buon culi di prosciutto y 
che troverete alla pag. 7*

Culatta di Manzo all'Imperiale •
Rilievo zi Prendete una culatta di manzo, dissos- 
satela , lardatela di lardelli di lardo , e prosciutto 
conditi, ponetela in una brucierà con poeJe di»



già servita per la polleria , fatela cuocere dolce­
mente con fuoco sotto , e sopra ; quando sarà 
cotta ? asciugatela dal grasso, e servitela con 
sopra un Ragù mele di Animelle di mongana , 
Fegati di pollo , Creste di pollastro , Uova nonna* 
te , Prugnoli , culi di Carciofi , Gamberi , pio 
ciole Chenef. Troverete la maniera di farlo nel 
Tom.  lV* Cap. 1 .

Culatta di Manzo alla Tessè .
Rilievo Ponete in una. marmitta , o bracie- 
ra delle fette di lardo, di prosciutto, di cipol­
le j 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
ta ; 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 , sei garofani , sei scalogne ; fate cuocere 
con fuoco lento sotto , e sopra , cinque , o sei 
ore; quando sarà cotta, passate la salsa al se­
taccio , digrassatela , porgeteci un poco di culi 
per legarla 9 e fatela consumare al suo punto . 
Guarnite il manzo all’ intorno di Cavoli fiori cot­
ti in un/bianco , e versateci sopra la salsa , che sia 
giusta di sale , con un buon sugo di limone .

Culatta dì Manzo alla Senteminult •
Rilievo = Ordinariamente si serve la culatta di 
manzo per allesso , e si guarnisce , come si è 
detto in diverse maniere con Erbe , con Salse, e 
Ragù . Per farla dunque alla Senteminult ; quan­
do sarà cotta scioglietela, ponetela sopra il piat­
to , che dovete servire , copritela con una Sen­

tenti-
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temiiliilt, che troverete alla pag. l o . , e panatela 
di mollica di pane grattato fino ; fategli prende­
re al forno un bel color d’ oro , scolate il grasso 
se vi fosse nel fondo del piatto , e servitela con 
sotto mia salsa all’ Italiana rossa , che troverete
a l l a ^  .

Culatta di Manzo alti Tomi di terra.
Rilievo = 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 i poneteli nella leccarda alla metà della 
cottura del manzo * e fategli prendere sapore , 
avendo attenzione , che il manzo non sia molto 
asciutto , ma bensì cotto al suo punto , e sugo­
so : ponetelo sopra il piatto 5 aggiustateci intor­
no i pomi di terra , passate al setaccio il fondo 
della leccarda , aggiungeteci un poco di sugo , 
digrassate * che sia giusto di sale i e servite so­
pra il manzo. Se volete potete anche servirlo 
con sotto una salsa alli Pomi di terra , che tro­
verete alla pag.  75.

Lombo di Manzo all’  lnglesè .
'Rilievo Prendete un bel lombo di manzo * 
appropriatelo bene all* intorno , infilatelo allo 
spiedo, e fatelo clioCere arrosto , bagnandolo 
spesso col butirro che avrete posto nella leccar­
da , osservate che non passi di cottura * e che 
sia sugoso , dovendo quando si taglia , fare un 
poco di sangue ; prima di levarlo dallo spiedo 
Io panerete con mollica di pane grattato , e gli 
farete prendere un bel colore ; servitelo con 
sotto una salsa all’ Inglese , che troverete alla
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Lombo dì Manzo in Jdobbo,
Rilievo = Disso ssa te un lombo di manzo di tutte 
le sue ossa , lardatelo di grossi lardelli di lardo , 
e prosciutto conditi di spezie , e erbe fine , f i la ­
telo , e legatelo ; mettetelo in una marmitta , o 
braciera con fetta di lardo sotto , e sopra , di 
cipolle, di carote , un mazzetto di petrosemo- 
lo , con cipolletta novella , una foglia di alloro » 
due spicchi d* aglio , sei garofani , timo , basili­
co , sale , pepe . Fate sudare un poco a piccio­
lo fuoco , bagnate con mezza bottiglia di vino di 
Sciampagna bollente , o altro vino bianco , al­
trettanto brodo ; fate cuocere nel forno , ovve­
ro con fuoco sotto, e sopra cinque ore in cir­
ca • Quando sarà cotto , scolatelo dal grasso s 
ponetelo sul piatto , scioglietelo , e servitelo con 
sopra qualunque Salsa legata , o Ragù , che cre­
dete a proposito .

Lombo di Manzo olii 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 già servita per la polleria 3 
oppure se non 1* aveste come quello all’Adob- 
b o . Quando sarà cotto levatelo , scolatelo dal 
grasso , e glassatelo di una bella glassa color 
d* oro ; servitelo con sotto un Ragù di fagioli al 
rosso , che siano ben rilevati con un filetto di 
aceto . La maniera di farlo la troverete all’arti­
colo dei Ragù Tom, IV. Cap. I.

Lombo di Manzo in Rot de B ìf .
'Rilievo “  Fate cuocere un lombo di manzo „ 
rifilato intorno propriamente, allo spiedo > come
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quello all9 Inglese « Avendo attenzione che sia 
sugoso, cioè, che quando si tagli faccia il san­
gue • Quando sarete nel momento'di servire po­
netelo nel piatto con, sotto una salsa al culi di 
Pomidoro , e che il manzo sia di un bel colo­
re . Il modo di fare la salsa lo troverete alla 
pag. 9 2 . , un buon sugo di manzo è ancora ot­
timo •

Lombo di Manzo alia Maresciallo .
Rilievo = Lardate di lardelli di lardo 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 di Sciampagna bollente , o 
altro vino bianco, due cipolle con sei garofa­
ni , una carota , una pane , Un mazzetto di 
petrosemolo con mezza foglia di alloro 3 due 
spicchi d’aglio 5 timo , basilico , sale , e pepe , 
coprite con un foglio di carta, fatelo cuocere dol­
cemente con fuoco sotto , e sopra , e a corto 
brodo • Quando sarà cotto scolatelo dalla sua 
bresa , asciugatelo con una salvietta, ponetelo 
sopra il piatto , scioglietelo 5 e servitelo con 
sopra un Ragù di animelle di mongnna, pru­
gnoli , tartufi , uovette nonnate , creste, e fe­
gatini di pollo • La maniera di farlo la trove­
rete all’ articolo dei Ragà Tom. IV. Cap. 1.

Lombo di Manze alla Riscielieu .
Rilievo ~ Abbiate un lombo di manzo di ot­
tima qualità, 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
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gua di manzo , marinate il tutto con erbe fine 
qualche prugnolo , e tartufo trito , sale , e pe­
pe fino , lardo rapato , un pezzo di butirro squa­
gliato , il sugo di un limone , quattro rossi cano­
va crudi ; ponete questa composizione dentro il 
lombo di manzo , e lo cucite , dandogli una 
forma rotonda j mettetelo a cuocere in una bra­
ciere, o marmitta con brodo, una bottiglia 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 , e sopra . Quando sarà cotto , levatelo dalla 
bresa, scolatelo dal grasso , ponetelo sopra il 
piatto 5 scucitelo , e servitelo con una salsa all* 
Italiana rossa rilevata con un filetto d’aceto di 
dragoncello . JLa maniera di farla la troverete 
alla pag. 7.

Lombo di Manzo 'òlla Delfina •
Rilievo z z  Prendete una braciera , metteteci nel 
fondo qualche fetta di lardo, e di prosciutto , po­
neteci sopra un bel lombo di manzo rifilato all* 
intorno , che il filetto resti di sopra , copritelo di 
altre fette di lardo , e prosciutto , due cipolle con 
sei garofani, due carote, una pane , un maz­
zetto d’ erbe con due spicchi d’ aglio, un po­
co di sellerò ? mezza foglia di alloro , sale , e 
pepe . Fate sudare un poco sopra il fuoco , 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 sarà cotto passate la salsa al 
setaccio 5 digrassatela > fatela consumare al suo

pun-



punto , avendo attenzione al sale , e servitela 
sopra il lombo ; che sia bene scolato , e ascili* 
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  - 
Antri tr Prendete un filetto di manzo , levate­
gli bene il grasso , i n ervi, e le pelli ; taglia­
telo in fette per traverso della grossezza di un 
dito, battetele alquanto , e marinatele con olio , 
sale , e pepe schiacciato ; quando sarà 1* 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 5 o sugo di manzo *

Filetto di Manzo in Granadine •
Antri = Levate bene a un filetto di lombo di 
manzo tutti i nervi, grasso, e pelli 3 tagliatelo 
in grosse fette per traverso , battetele un poco 
per renderle eguali, piccatele tutte nel mezzo , 
di minuto lardo a guisa di una Rosa. Abbiate 
un Salpiccone di animelle, prugnoli, tartufi , co­
de di gamberi , il tutto crudo, che troverete 
all’ articolo dei Ragù Tom» IV, Cap. /. , 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 
pom o, imbianchite le granatine all’ acqua bol­
lente , ponetele alla fresca ; mettetele in una caz- 
.zarola come piccioli fricandò , coperte di fette di

lai>

Moderno . Cap* //• 1 3 3



lardo , un pezzo di prosciutto , ira mazzetto d’er­
be diverse , una cipolla con due garofani, quat­
tro scalogne, uno spicchio d’ aglio , un pezzo 
di carota , una testa di sellerò , poco sale, ba­
gnate con brodo ; e coprite con un foglio di 
carta . Fate cuocere dolcemente con fuoco sot­
to , e 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 granatine, e servitele con sotto una salsa alli 
Spinaci, che troverete alla pag .76 .

Filetto di Manzo alla Pompadura.
Antrè =1 Prendete un filetto di manzo , levategli 
tutti i nervi, e le pelli , fategli un buco , che pas­
si da una parte all’ altra in tutta la sua lunghezza, 
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 d’ uova crudi, e sugo di limone ; fate rima­
nere un poco di questo ripieno » che facendo dei 
tagli di sotto al filetto col coltello, vi metterete 
in ciascheduno un poco del ripieno sudetto ; dopo 
involtate il filetto in una rete di majale , o ' di 
mongana , legate le due estremità, fatelo cuoce­
re allo spiedo , bagnandolo con un poco d’ olio , 
e un mezzo bicchiere di vino di Sciampagna bol­
lente , o altro vino bianco . Quando sarà cotto , 
e che la rete avrà preso colore, spolverizzatolo 
con mollica di pane grattato fino, e servitelo 
con sotto un sugo di manzo > e sugo di limone •
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Filetto di Manzo alla Poevrada ì 

Wntrè Pulite propriamente un filetto di man­
zo di tutti i nervi ? grasso, e pelli, piccatelo di 
minuto lardo , marinatelo con olio , sale , pepe 
schiacciato , fette di cipolla » fusti di petrosemo- 
lo , due spicchi d’ aglio , una foglia di alloro in 
pezzi, due fette di limone senza scorza. Dopo 
due , o tre ore di marinada» infilatelo allo spiedo, 
fatelo cuocere al suo punto , bagnandolo con mez­
zo bicchiere di vino di Sciampagna bollente , se 
Io avete , che sia di un bel color d’oro , e servi­
telo con sotto una salsa alla Poevrada , che tro­
verete alla pag. 70. Lo potete servire ancora a 
qualunque altra salsa , o d’ Erbe , o Piccante , o 
a qualunque Ragù di verdura .

Filetto di Manzo all' Erbe fine •

jlntrè Prendete un filetto di manzo» levate­
gli i n ervi, e le 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 cazzar ola sopra il fuoco , con un pezzo di 
butirro, legandolo per le due estremità, acciò 
formi una specie di ciambella • Quando sarà un 
poco imbianchito , bagnate con un bicchiere di 
vino di Sciampagna bollente, o altro vino bian­
co , altrettanto brodo, sale» e pepe fino 1 fate 
cuocere a picciolo fuoco a due terzi della cottura. 
Quindi passate la salsa , digrassatala » aggiunge^ 
feci un poco di culi , un poco di sugo di manzo , 
petrosemolo , scalogna , prugnoli una punta d ’ a­
glio , cinque foglie di dragoncello , il tutto trito 
ben fino , metteteci dentro il filetto di manzo , 
fatelo finire di cuocere , che la salsa sia consuma- 
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la a! suo punto , giu-ta di sale , e servitelo con 
sugo di limone • • .

■ Filetto di Manzo all' /immiraglio . 
èlitre r  Tritate quattro, o cinque cipolle , lava­
tele , e spremetele bene , passatele sul fuoco in 
una cazzatola con un pezzo di butirro , quando 
saranno color d’oro. levatele dal fuoco , aggiun­
geteci tre alici tagliate in filetti , un poco di lar­
do rapato , tre rossi d’ uova crudi , poco sale , pe­
pe fino , un pochette di basilico in polvere . Ab­
biate un filetto di manzo ben pufito dei n ervi, e 
pelli, fatelo-imbianchire un momento all’ acqua 
bollente , poi ragliatelo al di sotto per traverso a 
scala , senza che le fette siano divise del tutto; 
ponete framezzo a tutte queste fette un poco del­
la cipolla che avete preparata , rendete al filetto 
la sua prima forma come se fosse intiero , in voi- 
tateìo in ama rete di majale , o di mongana , le­
gate le due estremità', fatelo cuocere allo spiedo » 
Q Un lido sarà coito , e di un bel color d’oro , ser­
vitelo con una salsa fatta con culi , biondo di 
mondana , o altro brodo colorito , e un buon su­
go di limone . '

Filetto di Manzo alla 7slivernoese. 
jdntrè — Levate propriamente ad un filetto di 
manzo ogni nervo , e pelle / piccatelo di minuto 
lardo. Fate una m.trmada in questa maniera: 
prendete una cazzarola , metteteci un pezzo di 
butirro maneggiato con un poco di farina 5 mezzo
biccliiere/l’aceto , un bicchiere di brodo , sale , 
pepe , quattro garofani , un pizzico di coriandoli 
schiacciati, una foglia di alloro, una cipolla in 
folle , due spicchi d’aglio , timo , basilico , fusti di 
petrosemolo , fate s c a ld a r e  sopra il fuoco moven-



«Io sempre , tirate indietro la cazzarola, poneteci 
dentro il filetto , lasciatelo marinare quattr’ o re , 
poi scolatelo , ponete una fetta di lardo dalla par­
te che non è piccato , involtatelo con carta ini- 
butirrata , fatelo, cuocere allo spiedo , e servitelo 
di un ben color d’oro , con sotto una salsa alla Ni* 
yernoese , che troverete nlhtpag. 66. .

Filetto di Manzo all’ italiana .
/4ntrè zz Quando avrete levato ad un filetto di 
manzo tutti i n ervi, e le pelli ? piccatelo di mi­
nuto lardo , e fategli dei tagli dalla parte oppo­
sta , nelli quali vi porrete petrosernolo , cipolla , 
scalogna , prugnoli, una punta d’ aglio ,* il tutto 
ben trito , timo, basilico , alloro in polvere , sale , 
e pepe schiacciato , maneggiato il tutto con lardo 
rapato ; incartate il filetto, e mettetelo allo spie­
do , quando sarà cotto, scartatelo» e panatelo di 
mollica di pane grattato ben fino dalla parte che 
non è piccato , fategli prendere un bel color d’ o  ̂
ro , e servitelo con sotto una salsa picciola Italia­
na , che troverete alla pag. 74.

Petto dì Manzo alla Reale • ■
Rilievo  - Prendete un bel petto di manzo, taglia­
tegli le coste corte, alzategli la pelle carnuta, 
che ha di sopra 3 e poneteci framezzo un buon Ra­
gù di due capjfoni, con prugnoli, tartufi ; ma 
questo deve esser crudo • all* Articolo de’ Ragù 
vedrete la maniera di farlo. Cucite tutto all'in­
torno il petto , imbianchitelo all* acqua bollente ; 
fatelo cuocere con brodo , vino bianco bollente , 
un grosso mazzetto di petrosernolo , cipolle, 
quattro garofani , due spicchi d* aglio , una foglia 
di alloro, timo , basilico, otto scalogne , un quar* 
io  di noce moscata , sale ? pepe sano .> e lungo t

n 3 fet.
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fette (li laido , e prosciutto , coprite con un foglio 
eli carta , fate cuocere dolcemente con fuoco sot­
to , e sopra . Quando sarà cotto scolatelo bene dal 
grasso , asciugatelo con un panno , scucitelo , le- 
vategli tutte le ossa delle coste , glassatelo come 
un irieandò, e servitelo , con sotto , quella salsa , 
che piti vi piacerà . Potete anche in luogo di glas­
sarlo porvi sopra una Senteminult , panarlo , e 
fargli prendere un bel color d’oro al forno, è ser­
virlo con sotto una buona salsa alla Spaglinola • 
La maniera di farla alla pag. 65.

Petto dì Manzo alla Senteminult.
Rilievo ~  Rifilate all’intorno un petto di manzo, 
legatelo , e ponetelo a cuocere nella marmitta . 
Quando sarà quasi cotto mettetelo in una bracie- 
ra con un poco di brodo , saie , pepe , un mazzetr 
to d’ erbe diverse con una cipolla , due 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 , e prendere buon sapore . Dopo scolatelo , 
ponetelo sopra una conierà , ovvero sopra un 
piatto , stendeteci sopra una Senteminult , spolve­
rizzatelo con mollica di pane ben fino , e fategli 
prendere colore al forno. Mettete il petto nei suo 
piatto bene asciugato dal grasso e servitelo con 
sotto una Salsa Piccante, che troverete alla/?tfg.20.

Petto di Manzo in diverse maniere »
Rilievo zz: li petto di manzo cotto , che sarà in 
una bresa, ovvero nella marmitta per allesso , fa­
tegli prendere.gusto come sopra , scolatelo, asciu­
gatelo dal grasso , e servitelo con qualunque Sal­
sa , Ragù , o Guarnizione d’Erbe , die giudicare- 
te a proposito . 11 Petto eli manzo Sfumato , e allo

■ ‘ Scar-
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Scarlatto , si possono vedere aH’articoIo dei Ri- 
• freddi Tom. Vl% Cap. /.

Tenerumi dì Manzo in diverse maniere • • 
Gro^o ,/fntrc = Tagliate i tenerumi-di un petto 
di manzo della grossezza che vorrete, fateli sgor­
gare nell’ acqua vicino al fuoco , e poscia im­
bianchire all’ acqua bollente * passateli alla fre­
sca , poneteli a cuocere con brodo , un bicchie­
re di vino di Sciampagna bollente , 0 altro vino 
bianco , un mazzetto d* erbe con una cipollet­
ta , una foglia di alloro , timo , basilico /due 
spicchi d’ aglio , quattro garofani , fette di ci­
polle , carote, sale, e pepe schiacciato . Quan­
do sono cotti , prendete il fondo della 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 

Jfuoco , aggiungeteci un sugo di limone ? o un 
filetto d’ aceto , e servite sopra li tenerumi. Per 
farli diversamente ; quando sono cotti come so­
pra , ovvero in una bresa , li potete servire con 
qualunque Salsa , Purè , Ragù , 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 pongano, che 
un ora prima di servire . Ne parlerò ancora 
all’ articolo delle Terrine nel Tom. III. Cap. IV* 

Carré dì Manzo alla Provenzale *
Crosso /fntrè rz  Prendete un carré di manzo* 
cioè quattro, o cinque coste unite insieme,taglia­
tegli le ossa corte, e levategli quelle della schie­
na , lardatelo per lungo di lardelli di lardo , e 
prosciutto? conditi con spezie fine ? ed erbe fine ;

met-
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mettetelo in una brucierà con qualche fetta" 
di lardo , e prosciutto , una cipolla con tre 
garofani * una carota , una pane , quattro sca­
logne y uno spicchio, d'aglio , un mazzetto d’ er­
be diverse con mezza foglia di alloro > timo y 
basilico , sale , e pepe schiacciato , un bicchiere 
di vino di Grave bollente , o altro vino bianco, 
un poco di brodo, coprite con un foglio di car­
ta ; fate cuocere lentamente con fuoco sotto , e 
sopra . Quando sarà cotto scolatelo dalla bresa , 
e servitelo con sopra una salsa Asce, che tro­
verete alla pag* 82*

Carré di Manzo Classato ;
Crosso / ntre z Rifilate , e aggiustate propriamen­
te un carré di manzo come il precedente , fate­
lo cuocere nella stessa maniera. Quando sarà.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 , aggiungeteci 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 , glassatelo bene dalla parte superiore , e 
servitelo con sotto un Ragù di Rape al rosso, 
che troverete la maniera di farlo nel Tcrn. lV* 
C. ap • 1' v *

Carré di Manzo alV Inglese.
Crosso dntrè z z  Questo si fa come la culatta di 
manzo alli Pomi di terra pag, 129, e servitelo con 
una salsa fatta in questa maniera . Prendete una 
cazzarola, poneteci metà sugo , e metà culi , un 
pezzo di butirro maneggiato nella farina , sale * 
e pepe schiacciato , mezzo bicchiere d' aceto con*
. suxnfr
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Stimato, stringete sopra il tuoco , e versate so­
pra li Pomi di terra ; che la salsa sia legata una 
cosa giusta .

Carré di Manzo al Culi di Rape .
Crosso Antro ZZ Prendete un carré Ui manzo di 
quattro , o cinque coste , rifilatelo bene all’intor- 
no , levategli tutti i nervi, e le pelli, e tagliate' 
gli le ossa corte , piccatelo di minuto lardo , 
marinatelo con olio , sale , pepe schiacciato , 
fette di cipolla , due foglia di alloro in pezzi, due 
spicchi d’ aglio , fusti di petrosemolo , dopo due 
ore di mannada , fatelo cuocere allo spiedo 
di un bel coìor d* oro , e ben sugoso ; servir 
telo con sotto una salsa al culi di Rape , che 
troverete alla pag. 91.

Carré di Manzo in Fricandò «
Grosso Antrè ZZ Aggiustate , e rifilate un carré 
di manzo, come il precedente, piccatelo di minu­
to lardo , fatelo cuocere , come la noce di man­
zo in fricandò , glassatelo di un bel colore , e 
servitelo con sotto una salsa alli Cedrioli, che 
troverete alla pag. 76.

Coite dì Manzo all' Glandese .
'Antrè ZZ Prendete una costa di manzo , 0 due * 
tagliategli 1’ osso corto * e dissossatele di tutto 
il resto * passatele in una caz2arola sopra il fuo­
co con un poco di butirro , e lardo rapato > ag­
giungeteci un bicchiere di vino bianco consu­
mato per m età, petrosemolo , cipolla , scalogna, 
crescione 1 dragoncello , pimpinella , cerfoglio , 
sivetta , il tutto ben trito , un poco di brodo 
colorito , sale , e pepe schiacciato ; fate cuocere 
a fuoco lento . Quando saranno cotte 5 ponetele: 
6ópra il piatto , digrassate Iva salsa , e legatela

con
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con una -liason di tre , o quattro rossi d’ aovaj 
fugo di limone , e servitela sopra le coste .

Costa di Manzo alla Remola da . 
sfntrè = 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 di sale, un mazzetto d* erbe 
con mezza foglia di alloro , timo , e basilico, 
una cipolla con tre garofani * uno spicchio 

. d’ aglio ; quando sarà, 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
latelo col grasso , ungeteci Ja costa per tut­
to , panatela di mollica di pane ben fina , fate­
gli prendere un bel color d’ oro sulla gratella, 
e servitela con sotto una salsa alla Remolada > 
che troverete alla pag. 68.

Costa di Manzo in diverse maniere. 
r/4ntrè ~  Tanto il carré, che le coste sole di 
manzo si possano servire in molte maniere, 
cioè, dopo cotte alla bresa, come si é detto di 
sopra si servono con diverse Salse , e Ragù « 
Anche il carré piccato , ovvero solamente glas­
sato , si serve come sopra con diverse Salse , e 
Ragù . Si possano anche le coste di manzo pa­
narle crude, e cuocerle alla gratella come quelle 
di mondana , oppure nel loro sugo con tutte 
sorte d’ erbe fine ; ma bisogna che siano molto 
tenere.

l^j.3 é ^ p t C l O



Rognone di Manzo alla Roberta •
Ordirne =5 Tagliate quattro, o cinque cipolle 
in ciaclini, passatele sopra il fuoco in una caz- 
zarola con un pezzo eli butirro , quando saran­
no mezze cotte, metteteci un rognone di man­
zo tagliato in fette fine , aggiungeteci sale, e 

• pepe schiacciato > fate cuocere dolcemente , poi­
ché il rognone renderà 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 dì Manzo al Culi di Pomidoro . 
Orduvre ss Fate cuocere un rognone di manzo 
tagliato in filetti in una buona bresa • Quando 
sarà cotto, scolatelo del grasso j 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 peraltro sì fa poco uso de* rognoni di 
qualunque sorte essi siano si possano bensì ac­
comodare in diverse maniere tanto in Pasticcio, 
che a qualunque Salsa , o Ragù -

Zinna di Vacca a l l  Italiana «
Grduvre s  Prendete una zinna di vacca Iat-* 
tante , e che sia d* animale giovane , allessa­
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 fi no , e 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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una pane , 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 ; quan­
do sarà cotta, tiratela fuora dalla bresa, pone­
tela sopra un piatto , conditela ancora con po­
co sale ? e pepe schiacciato, e tanto grasso del- • 
la sua bresa, quanto basti per panarla ? allora 
che sarà nn poco raffredata , ponete un rosso 
d ’ uovo nel grasso , mescolate bene , ungeteci 
tutta la zinna all’ intorno , panatela di mollica 
di pane grattato fino, fategli prendere al forno 
un bel color d* oro , e servitela scolata dal gras­
so , con sotto una salsa alli Capperi, che trove­
rete alla' pag. 8 i,
. Zinna di Vacca in Fricassè .
Crduvre ~  Prendete una zinna lattante , alles­
satela , e tagliategli tutto all’ intorno i nervi , 
e le pelli ; fatto questo la taglierete in tanti 
pezzi eguali non molto grossi ; poneteli in una 
cazzarola con un pezzo di butirro , un pezzo di 
prosciutto , cipolla > scalogna, petrosemoio , pru­
gnoli , una punta d* aglio , il tutto trito * 
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 metà , 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 , e legate con una 
liason di tre rossi d* nova, e un gran sugo di 
lim one, q di agresto .

j
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Zinna dì Vacca in diverse maniere •
Ordnvre m  La zinna di vacca 5 quando sar» 
cotta in una bresa » come si é detto di sopra , 
si può servire a qualunque Salsa , o Ragù. Ta­
gliata in fette si può friggere indorata , e panata , 
o soltanto indorata . Si può anche panare , e 
cuocere sulla gratella ; alla Senteminult ; al Gra­
tino come i palati di manzo ; al Parmigiano co­
me la trippa; in fette ripiene , e fritte; al for­
no come il fegato alla Veneziana, in T orta, in 
Pasticcio ; ma di queste ne parlerò all’ Articolo 
della Pasticcierìa Tom. IV. Cap. IV •

Toìpette in Manzo •
Ordnvre zn  La diversa maniera di fare delle 
Polpette di m anzo, di vitella, od im on gan a, 
si troverà all* articolo delle Farse Tom. IV. 
Cap. 1.

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 d’ erbe diverse , due cipolle con 
quattro garofani, due spicchi d’ aglio, una fo­
glia di alloro , sale, e pepe sano , mezza lib­
bra di grasso di manzo 5 due carote , una pa­
ne . Qiiando sono cotte scolatele , ponetele so­
pra il piatto, arricciatele, servitegli sopra quel­
la salsa, che più vi piacerà , che sìa alquanto 
piccante. Potete ancora tagliarle in due parti, 
e panarle , come li piedi alla Senteminult , e 
servirle con una salsa alla cipolletta , o alla 
scalogna con sugo di limone 5 0 agresto .
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Polpette involtate di Manzo ;

'Jntrè —  Tagliale in fette fine un pezzo di scali-* 
nello di manzo , o filetto , o qualche altro taglio , 
ma che sia magro , battetele ben sottili , bagnan­
dole con un poco d’acqua. Stendete sopra ad ogni 
fetta un poco di . farsa come troverete descritta 
all’articolo delle Polpette , o Coppiette di Man­
zo Tom* IV* Cap, J. Involtatele 5 che siano egua­
li , ed infilatele a due per due , o p iù , a spiedi­
ni di legno sottili. Ponete in una cazzarola qual­
che fettina di lardo , quattro fettine fine di pro­
sciutto ; aggiustateci soprale polpette, conditele 
con sale , pepe , una cipolla con due garofani, un 
mazzetto d’erbe diverse, mezzo bicchiere di vino 
foianco bollente , coprite con un foglio di carta > 
fate cuocere*con fuoco sotto, e sopra. Quando 
averanno preso un bel colore da una parte , 
voltatele dall’ altra, che farete colorire egual­
mente ; indi metteteci un pizzico di farina, ba­
gnate con brodo 5 o sugo di pomidoro , fatele 
cuocere dolcemente . Allorché saranno cotte di­
grassatele , levate le polpette daglispedini , met­
tetele in un’ altra cazzarola , passateci la salsa 
per setaccio , che stia bene di sale 5 e servitele .

Manzo Garofanate* .
!s4ntrè = 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 , pepe5 garofani in polvere , e 
sugo di mezzo limone . Prendete una braciera , 
metteteci qualche fetta di lardo , e prosciutto, 
aggiustateci sopra la carne , conditela con poco 
sale , pepe, una cipolla con due garofani » un

maz-



mazzetto d’ erbe diverse ? mezzo bicchiere di vi­
no bianco bollente > coprite con un foglio di 
carta . Fate cuocere con fuoco leggiero sotto , e 
sopra 3 ed incollate con carta il coperchio della 
braciera acciò non svapori. Dopo due ore sco­
prite 3 fate prendere un bel color d’ oro se non 
lo avesse bagnate con brodo , e fate finire 
di cuocere dolcemente. Quando sarà cotta3 e 
consumata la salsa al suo punto digrassatela, 
passatela al setaccio > e servitela sopra il'manzo 
con sugo di limone . Quando è la stagione de* 
pomidoro, in luogo di bagnare1 col brodo, ba­
gnate col sugo di pomidoro • Se volete la salsa 
iegata 5 metteteci un pizzico di farina prima di 
bagnare. ' .

Manzo Stufato •
j4ntrc n Questo è il nostro Stufato :: Vivanda uni­
versale» ed ottima5 allorché è ben fatta , e di buo­
na carne • Alcuni che amano la carne grassa pre­
feriscono la costa vuota allo scannello , a ltri, che 
amano la carne magra dicono , che lo scannello 
è migliore onde ognuno prenderà quella , che 
piti gli aggrada . Per farlo , tagliate la carne in 
pezzi grossi una cosa giusta ; per ogni libbra 
di carne valutate un oncia di lardo 3 che trita- 
rete ben fino , al quale aggiungerete cipolla , 
scalogna , petrosemolo , due , .0 tre spicchi d’a­
glio , o più o meno , secondo la quantità deb 
L* carne, persa, e basilico, il tutto trito fino. 
Mettete questo battuto in una cazzarola 5 o co­
me noi diciamo in una stufarola, unito alia car­
ile , condite con sale , pepe , e spezie fine . Fa­
te cuocere a fuoco leggiero ; quando principia 
ad asciugarsi aggiungeteci mezzo bicchiere di

vino
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vino bianco bollente , fatelo consumare di nuovo l
bagnate con brodo 5 fatelo cuocere sempre ri­
stretto con poca salsa e ben chiuso . Quando 
sarà cotto digrassatelo , e servitelo giusto disale . 
In questa vivanda tutto ciò che vi si mette ci sta 
bene , come sei Ieri , rape , melecotogne , pera , 
carote , cipollette tartufi , pomidoro , fungi ; è 
ottimo specialmente colle pera 5 e sugo di pomir 
doro . Le erbe si allessano prima, e poi si unir 
scono alla carne.-, quando è giunta ad una certa 
cottura , acciò termini di cuocere contempora­
neamente all’ erbe . Le pere , .ed i cotogni si 
mettono crudi nella carne tagliati a spicchi . Le 
rape si friggono 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 , cioè , tagliate dei pomi­
doro , quella quantità 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 di sellerò , fette di ci­
polla , qualche scalogna se l’avete ; ponete sopra 
il fuoco , fateli bollire un’ ora dolcemente 5 poscia 
passateli al setaccio , con una cucchiaia,a forza di 
braccia , dovendo passar tutto alla riserva delle 
pellij e de’ semi 5 e servitevi di questo sugo in tut­
to c iò , che vi bisogna .

3 48 " dpi ciò ’
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C A P I T O L O  T E R Z  0 .

Della Vitella Mongana.
>

f

Cognizioni della Mongana

I n  tutta l ’ Italia le migliori Vitelle da la tte , 
che noi abbiamo sono la Vitella Mondana de’ pa­
scoli ubertosi della Campagna di Roma ; e la Vitel­
la di Sorrento , paese ameno nelle vicinanze di 
Napoli. Ciò nonostante nella Lombardia, e se­
gnatamente ne’ contorni ridenti della Città di Mi­
lano si trovano delle ottime Vitelle lattanti ; ma 
per il sapore e buon gusto della loro carne , la 
mongana di Roma , quando specialmente è stata 
allattata da due madri , come volgarmente si di­
ce , e molto superiore alle altre . Di questo ani­
male se ne fa molto uso nella Cucina . La sua car­
ne forma un’ alimento eccellente? perchè sano e 
salubre ? e conviene ad ogni età e temperamento. 
La Vitella mongana. per esser buona , deve essere 
lattante , non tanto picciola , e non tanto grossa , 
e quella di pelo rosso è migliore delle altre • Si de­
ve scegliere la carne della Vitella mongana , ossia 
da latte ? bianca che approssimi ad un colore per­
iino , e grassa . Le parti, che s’impiegano alla Cu­
cina sono la Testa intiera , o divisa , le Orecchie , 
gli Occhi , il Cervello, la Lingua, il Fegato , i 
Piedi , la Lattughella, la Trippa , gli Schinali, la 
Rete , le Animelle . Nel quarto tVavanti, la Spal­
la , il Carré , il Petto , li Tenerumi del Petto, il 
Filetto? il Colio . In quello di dietro ? la Coscia 
vuota , la Noce , la Culatta , il Lombo , il Rogno- 

^ ne >
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n e , il Garretto , la Coda ; bisogna, come il Man­
zo , servirsi prima delle parli più delicate , e le 
altre lasciarle alquanto infrollite, ma molto me­
no 1’ Estate , che T Inverno . Evvi delle vitelle 
da latte , che subito ammazzate la loro carne si 
corrompe assai facilmente ; alire che subito mor­
te , ancorché la carne non si corrompa, hanno un 
pessimo odore , e sapore ; ed altre appena morte 
la loro carne diviene verminosa . Tutto ciò 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 Mondana alla Poevrada .CJ
slntrè = Abbiate una testa di mongana ben pu­
lita , dissossategli.tutto il muso fino agli occhi , e 
tagliateglielo senza offendere la lingua , e la pel­
le ; levategli il nero degli occhi , fatela sgorgare 
nell’ acqua una buon’ora vicino al fuoco , cam­
biandogliela 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 
d* erbe diverse , due spicchi d’aglio , sei garofa­
ni , quattro fette di limone senza scorza , un pez­
zo di butirro maneggiato in un poco di farina * 
sale , e pepe sano ; fate cuocere a fuoco lento > e 
schiumate - Quando sarà cotta , levatela dalla sal­
vietta , che sia ben bianca , ponetela sopra il piat­
to , apritegli il cervello , levandogli le due ossa 
del cranio , levate la pelle alia lingua , tagliatela 
in mezzo per lungo , scolate il brodo dal piatto , 
servitela con sopra una buona salsa allaPoevra- 
da , e se volete un rosso d’ uovo tosto e petrose- 
inolo trito sopra, oppure la potete servire sem-



pllcemente con sale , pepe schiacciato , e petrose- 
jnolo intorno . La maniera di fare la Poevrada la 
troverete alla pag. 70.

Testa di Mongana all' Avaro .
Antrc zz: Fate cuocere una testa di Mongana, 
come' la precedente, ponetela sopra il piatto , 
apritegli il cervello , levate la pelle alla lingua, 
spaccatela per lungo, ungetela con butirro, e ros­
so d’uovo mescolato insieme , sale , e pepe schiac­
ciato , panatela di pane grattato , fategli prende­
re colore sulla gratella , e unitela alla testa ; sco­
late. bene il brodo del piatto , conditela con sale , 
pepe schiacciato sopra , petrosemolo intorno , e 
servitela con una saisa all’ Avaro in una salsiera • 
La maniera di farla la'troverete alla pag. 84.

Testa di Mongana alla Contessa.
Antrè zi Disossate tutta intiera una testa di mon- 
gana ben pulita , lavatela , ed asciugatela . II 
cervello , e la lingua vi potranno servire per 
qualche altra cosa Abbiate una buona farsa di 
Chenef, stendetene una porzione sopra la testa , 
metteteci hi mezzo un buon Ragù freddo, di ani­
melle , o di piccioni , o una locasse di pollastri, 
ricoprite con altrettanta farsa, cucite la testa, 
che torni nella sua torma naturale , copritela di 
fette di lardo , e qualche fetta di limone senza 
scorza , involtatela in una salvietta , legatela, fa­
tela cuocere in una bresa , latta con brodo , due 
bicchieri di vino bianco bollente , due fette di 
prosciutto , una cipolla con quattro garofani, una 
carota , una pane , due spicchi d’ aglio, sei sca­
logne , un mazzetto d’ erbe diverse , con mezza 
foglia di alloro, un poco disellerò , timo , basi­
lico * sale , e pepe sano . Quando sarà cotta leva- 

TomU* b tela
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tela dalla salvietta , ponetela sopra il piatto , scu-' 
citela , scolate bene il brodo ; e servitela, che sia 
beila bianca , con sopra una salsa alla Spaglinola » 
e sugo di limone", che potete vedere alla pag. 6^m 
Per la farsa di Chenef,ed i Rajm nel Tom JT.Capj.

Testa di Mangana al Multano . 
ntrè 5 Dissossate del tutto una testa di monga- 

ìia , disfatene la carcassa , e levategli la lingua , 
ed il cervello : la lingua fatela cuocere in una 
bresa , ed il cervello dopo pulito , fatelo cuocere 
nell’ acqua 5 e sale ; quando la lingua sarà cotta , 
levategli la pelle , e tagliatela in filetti per tra­
verso , il cervello tagliatelo in grossi dadi. Pren­
dete una cazzarola , metteteci un pezzo di butir­
ro , scalogna , petrosemolo , prugnoli , tartufi , 
cipolla , una punta d* aglio , iì tutto trito » passate­
ci i filetti della lingua , aggiungeteci sale , e pepe 
schiacciato , bagnate con un poco di culi bianco , 
fate bollire un momento, uniteci i dadi di cer­
vello , e legate con una liason di tre rossi d’uova, 
e sugo di limone ; prendete la testa, stendetela 
sopra un panno pulito, poneteci dentro tutto 
all* intorno una farsa di Chenef > ed in mezzo il 
Ragù Muletto * che sia freddo ; cucitela > coprite­
la 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 Mangana alla Mentenon . 
jfritrè m  Dissossate una testa dimongana, come 
quella al Sultano , pestate il cervello crudo , ag­
giungeteci sei, ovvero otto rossi d’ uovi tosti 5 
mollica di pane disseccata con latte, e fiore di

lat-\ ■ ,  .
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latte , petrosemolo , scalogna , prugnoli, o tar­
tufi freschi ; o secchi , il tutto trito , un pezzo di * 
butirro , sale , pepe fino ., noce moscata , e tre 
rossi d’uova crudi • Stendete questa farsa sopra la 
pelle della testa ; prendete la lingua cotta per 
metà ., levategli la pelle ., tagliatela in filetti, po­
neteli dentro una cazzarola con animelle imbian­
chite , scalogna * cipolla, petrosemolo trito pru­
gnoli , o tartufi freschi infette , un pezzo di Jbu- 
tirro , un pezzo di prosciutto , sale , e pepe fino , 
passate un momento sopra il fuoco., bagnate con 
un poco di culi bianco , fiate finire di cuocere , .le­
gate con una liason di tré rossi d’ uova , e sugo 
ili ì buone , fate raffreddare , levate il prosciutto » 
e mettete questo Ragù , che vi sia poca salsa nel 
mezzo della testa , cucitela , copritela di fette di 
lardo , c  qualcuna di limone senza scorza, invol­
tatela in una salvietta , fatela cuocere come le 
precedenti, e servitela ben scolata, con sopra 
una salsa .alla Niyernoese, che troverete alla

6 6 - #
Testa dì Mongana alla Senterninult, 

rfntrè —  Quando la testa di mongana sarà cot­
ta come alla Poevrada , apritela sopra il cranio., 
e  levategli il cervello, pestate nel mortaio un 
poco di petto di pollo arrosto , aggiungeteci un 
pezzo di butirro ; mollica di pane disseccata nel 
latte , e stretta con rossi d ’ uova , il cervello 
della mongana , petrosemolo , scalogna* prugno­
li  , o tartufi , il tutto trito , tre , o quattro ros­
si d’ uova crudi , sale , pepe fino , e noce mo­
scata - Farsiteci il sito del cervello , le orecchie , 
e  il di sopra della testa ; coprite tutto all’ intor­
no con una Senteminuk , panatela con molii-

U  ca
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ca .eli pane grattata fina. Mettetela a un foni# 
temperato fintantoché la farsa sia cotta , e che ab­
bia preso colore ; servitela scolata dal grasso , con 
sotto una salsa Piccante 3 che troverete alla 
pag. 8 7 .

f Testa di Mongana al Verd Galand.
Crduvre ^ L e v a t e  a una testa di mongana il 
cervello , gd occhj , le orecchie , la lingua 3 le 
guancie-, fate sgorgare il tutto nell* acqua vicino 
al fuoco. Il cervello fatelo imbianchire 3 levan­
dogli prima la. pelle 3 ,ed il. resto dopo ben la­
vato , e imbianchito ponetelo a cuocere con bro­
do , un bicchiere d’ aceto bianco, sale, quattro 
scalogne , tre fette' di limone senza scorza , due 
spicchi d* aglio , una cipolla con tre garofani, 
un-mazzetto d* erbe diverse 3 una carota; non 
-bisogna però mettere il cervello , che alla me­
tà , e più della-cottura ; quando il tutto sarà cot­
to scolate , e tagliate il cervello in due parti ; 
abbiate , una pastella per frittura 3 nella quale 
metterete una gran quantità di foglie di petro- 
semolo capato minuto , intingeteci dentro i pez­
zi di testa di mongana 3 che siano freddi, e fa­
teli friggere di bel colore .

Testa dì Mongana a qualunque Salsa . 
ylntrc = Quando la testa di mongana sarà cotta 
come alla Poevrada , o in miaBresa , oppure con 
acqua » sale, una cipolla in fette , due'spicchi 
d ’ aglio , un mazzetto d ’ erbe diverse 3 quattro 
garofani, la potete servire con qualunque sal­
sa Piccante * di Pomidoro , Italiana rossa rile­
vata con un buon filetto d* aceto , Agro-dolce c 
Kemolada calda , Remolada fredda , Povero uo­
m o, Niyernoese, alla Mostarda, al Porchetto ,

Ver.



Verde fredda, Ravigotta fredda; àlli Capperi. 
Le salse fredde in una salsiera , e le calde come.' 
vi piacerà . Vedete l’Articolo delle Salse . ■ *

Orecchie dì Mongana al Sultano .
Ordnvre zz Prendete quattro i 6 sei orecchie di 
mongana ben indite , fatele sgorgare nell* acqua 
vicino al fuoco , poscia imbianchire all’acqua bol­
lente , mettetele a cuocere con brodo , fette dt 
lardo , e di prosciutto , un pezzo di butirro , tre 
fette di limone senza scorza , un mazzetto d* er­
be diverse , una cipolla con due garofani, uno. 
spicchio d* aglio , due scalogne , sale . Quando 
saranno cotte , e ben bianche , spuntategli l ’estre­
mità dell* orecchie , arricciatele , asciugatele con 
un panno pulito , ponetele sopra il piatto , e 
servitele con sopra una salsa al Sultano , che 
troverete alla pag. 87.

Orecchie di Mongana al Gratino .  . 
Orduvre zz Abbiate una farsa di Gratino cruda , 
stendetene un dito sopra il piatto, che dovete ser­
vire, aggiustateci sopra quattro orecchie di mon­
dana cotte come le precedenti, guarnitele tutte 
all* intorno di cipollette cotte in un buon brodo ; 
coprite il tutto con fette di lardo di già cotte 
hi qualche bresa, ed un foglio di carta , mét­
tetele a un forno temperato, e' nel momento di 
servire levate la carta / e ie  fette di lardo, asciu­
gate bene il grasso , e versateci sopra una sal­
sa all* Italiana rossa , in cui vi sia un filetto di 

' aceto . Il modo di fare la salsa lo troverete alla
pag. 6 5. E quello di fare la farsa > w.el Tom» IV* 
f a p .  /.
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Orecchie di Mangana al Culi di Pomidoro ;  

Orduvre ~  Prendete quattro , o sei orecchia 
di mongana ben pulite,, e bianche ; fatele im­
bianchire all’acqua bollente , e cuocere con bro­
do r quattro fette eli limone senza scorza, fette 
di lardo-, e prosciutto , una cipolla con due garo­
fani ,. un mazzetto d’erbe diverse , tre scalogne , 
due spicchi d’aglio y un pezzetto di butirro , sale , 
p epe sano •> Quando saranno cotte asciugatele be­
liti dal grasso , che siano bianche, ponetele sopra 
il piatto , arricciatele , e servitele con sopra una 
sai sa al culi di Pomidoro , che troverete alta

r  r
Orecchie di Mondana Panate «, o>

Crimvre Izz Allorché le orecchie di mongana sa-' 
raiano cotte come sopra, scolatele, e ponete­
le sopra un piatto con poco sale > pepe schiac­
c ia to , ed un pezzo di butirro squagliato * Quan^ 
cho saranno quasi fredde, aggiungeteci un rosso- 
d 'u o v o *  mescolatelo bene col butirro, ungeteci 
le orecchie da pertutto, panatele di mollica di 
pane grattata fina -r fatele cuocere alla gratella 
di bel colore ,  e servitele con sotto una salsa 
alla Remolada calda , che troverete alla pag* <58© 

Orecchie dì Mongana allr Italiana *
Ordirne =r Fate cuocere quattro* , o sei belle 
orecchie di mongana in una bresa, come si è 
detto1 di' sopra •• Allorché saranno cotte, asciu­
gatele, ponetele sopra il piatto , che dovete ser­
vire, tagliategli una porzione dell’ estremità dell* 
orecchie, arricciatele, e metteteci sopra a cia­
scheduna un novo nonnato imbianchito eleva­
te la pe l l ee*  alT intorno'guarnite le orecchie 
con créste di pollastro, gr aneli etti de* medesimi*

' CO*



code di gamberi , il tutto cotto separatamente , 
e servite con sopra una salsa picciola Italiana , e 
sugo di limone , che troverete alla pagx 74* , 

Orecchie di Mongana alla Madalena . 
Grduvre m  Quando le orecchie di Mongana sa­
ranno cotte come al Sultano , asciugatele , e 
ponetele sopra il. piatto ; tagliate a ciascheduna 
l ' estremità delle orécchie , arricciatele , e pone­
teci sopra un culo di carciofo cotto in un bian­
co , con entro un’ animella di capretto glassata , 
e servite con un culi di Prosciutto rilevato con 
un buon sugo di limone , che troveréte alla
t a& -  7 - • ' .

Orecchie di Mongana Farsite , e Fritte .
Ordtwre = 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 cipolla 
con due garofani, uno spicchio d’ aglio , tre 
scalogne , 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 sbattuto , e panatele con mollica di pane 
grattata fina. Fatele friggere di ben colore, e ser­
vitele con petrosemolo fritto intorno . Il mo­
do di fare la farsa di Chenef vedete nel Tom. IV» 
Cap. h  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, 0 altra di vo­
stro genio • ■

M oderno S C a p . l l h  i $7
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. Crecchie di Mongana alla Marti ni ere• 
Orduvre n : Imbianchite all’ acqua bollente , e 
poi fate cuocere le orecchie di mongana in una 
blesa come sopra . Quando saranno cotte, asciu­
gatele dal grasso ; abbiate una cazzarola con 
butirro squagliato , nel quale aggiungerete uno , 
o due rossi d’ uova , sale , e pepe schiacciato , 
mescolate bene , ed ungeteci le orecchie daper- 
tutto , panatele con metà mollica di pane fina 9 
e metà parmigiano grattato , fategli prendere 
colore al forno , e servitele con sotto una salsa 
all’ Italiana chiara, e sugo di limone . La maniera 
di farla vedete alla pag. 66.

Orecchie di Mongana in Minu-Croet, 
Antremè = Quando le orecchie di mongana sa­
ranno cotte con brodo, fatele raffreddare, e 
tagliatele in filetti. Tagliate due, o tre cipolle 
Sn dadini, passatele sopra il fuoco in una caz­
zarola con un pezzo di butirro , quando saran­
no quasi cotte , bagnatele con un poco di culi > 
un mezzo bicchiere di vino di Sciampagna bol­
lente , ovvero vino bianco , un poco d i brodo 
buono, sale, e pepe schiacciato, aggiungeteci 
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 di mollica di pane fritti intorno . '

Orecchie di Mongana in diverse maniere • 
Crduvre = Le orecchie di mongana quando 
saranno prima imbianchite , e poscia cotte in 
una bresa , come altrove si é detto. Si possano 
servire con qualunque salsa legata un poco pic­
cante , oppure con qualsivoglia Ragù. AH’Arti- 
coio delle Terrine Tom. Ili, Cap. ne parlerò 

.ancora qualche poco . Cer*
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Cervelli• rf/ Mongana alla Pidette . '
Orduvre ~  Quando i cervelli di mongana sa­
ranno stati qualche poco all* acqua tiepida , le­
vategli la pelle, imbianchiteli all’acqua bollènte * 
e metteteli in una cazzarola con fette di larda 
60tto , e sopra , un pezzo di prosciutto 5 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 metà in una 
salsa all’ Italiana 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 l ’ Italia­
na bianca , fate un poco di culi bianco ordinario, 
che troverete alla pag. 14.

Cervelli di Mongana alla Crema •
Orduvre = Pulite propriamente due cervelli 
di mongana 5 imbianchiteli all’ acqua bollente, e 
metteteli a cuocere come i precedenti. Quando 
saranno 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 RevegUo •
Orduvre trz 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 culi,un cucchiarino di mostarda , 
poco sale , e pepe schiacciato , stemperate sopra 
il fu oco , aggiungeteci un rosso d’ uovo ; ungete 
bene i cervelli con questa salsa , panateli metà

pat-

Moderno . Cap. 77/. *



'ito rJplclo
.parmigiano grattalo , e metà mollica di pane fi­
na , fategli prendere un bel color d’oro al forno, 
e serviteli con sotto una salsa fatta con Bionda 
eli mongana, o altro brodo colorito , un pochina 
di mostarda , scaldate senza bollire.

Cervelli dì Mongana alla Lombarda .
Crduvre = Allorché uno, o due cervelli di mon­
gana saranno cotti con acqua * e sale , o cru­
di e ben puliti, tagliateli incette, indorateli con 
uova sbattute , e panateli con mollica di pane 
grattato. Abbiate una tortiera con butirro chia­
rificato , aggiustateci sopra le fette di cervello, 
làteli cuocere con fuoco leggiero , quando ave- 
ranno preso colore da una parte , voltateli dall' 
altra , e serviteli con sopra sugo di limone > e  
petrosemolo fritto intorno .

Cervelli di Mongana: Tritìi »
Crduvre z r  Pulite bene uno , o due cervelli df 
mongana , fateli cuocere all* acqua , tagliateli in 
pezzi , o in fette , infarinateli, indorateli , e fa­
teli friggere di bel colore, e serviteli con petro­
semolo fritto intorno . Potete anche dopo taglia­
ti marinarli con sale , pepe schiacciato , aceto 9 
fette di cipolla , fusti di petrosemolo y due spicchi 
d* aglio , una foglia di alloro, e friggerli bene 
asciugati della marinada,, con una pastella da frit­
tura .

Cervelli di Mongana a l Gratino•
Crduvre z z  Quando avrete cotti i cervelli di 
monganain una bresa , come alla Pulette • Pren­
dete una cazzarola con un pezzo di butirro , un 
pezzo di prosciutto , scalogna , petrosemolo j pru­
gnoli , tartufi , il tutto trito fino , uno spicchia 
« faglio, passate sopra il fuoco, sbruffateci un

piz-



pizzico di farina , bagnate con cu li, pepe , poco 
sale5 fate alquanto consumare , levate il prosciut­
to , e F aglio ; prendete il piatto , che dovete ser. 
vire , in cui vi sia un bordino all’ intorno di pane * 
O di pasta ; metteteci 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 di pane • Fategli pren­
dere un bel color d’oro al forno , e che sotto for« 
mi il suo gratino « v

Cervelli di Montana al Culi di Pomidoro • 
Orduvre ~  Abbiate un cervello , o due di món  ̂
gaiia , puliteli, e imbianchiteli all’ acqua bollen­
te > fateli cuocere con fette di lardo sotto t e so­
pra , due fette di prosciutto , tre fette di limone 
senza scorza > un mazzetto d’ erbe diverse , una 
cipolla in fette , uno spicchio d’ aglio , due ga­
rofani j pepe sano , sale, brodo quanto basti* 
Oliando 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, p 2*

Cervelli di Mongana al Culi di Gamberi • 
Grduvre ~  Quando i cervelli di mongana sa-< 
ranno Cotti come si è  detto qui sopra, avendo 
attenzione, che siano bianchi, asciugateli, po­
neteli nel suo piatto 5 guarniteli di sopra nel ca­
llaie di mezzo di un filo di code di gamberi bene 
aggiustate , e serviteli con sotto una salsa al 
culi di Gamberi, che troverete alia pag, 8.

Cervelli di Mongana alla Gas cagna.
Crduvre = Fate una salsa con butirro, biondo 
di mongana, o altro brodo colorito, dragon-

- cel-

Moderno: Cap. 111. l 6 f



^'pi ciò
cello , scalogna , tartufi , o prugnoli secondo la 
stagione , una punta d’ aglio , il tutto ben trito, 
tm poco di farina , sale , e pepe schiacciato , fa­
te stringere sopra il fuoco-* e un poco bollire • 
Servite questa salsa con un gran sugo di limone • 
sopra dei cervelli di mongaiia cotti in una bresa 
come li precedenti ; ovvero serviteli con petro- 
semolo fritto , butirro rosso , aceto sale , e 
pepe schiacciato .

Cervelli di Mondana alla Singard •
Ordirne = Prendete uno , o due cervelli di mon­
dana , fateli sgorgare qualche poco nell’ acqua 
tiepida , puliteli della pelle , imbianchiteli all* 
acqua bollente , passateli alla fresca , e tagliateli 
se volete nel canale di mezzo in due parti egua­
li . Imbutirrate una cazzarola giusta per i 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
le 5 e pepe schiacciato, copriteli confettine di 
lardo , e un foglio di carta . Fateli cuocere con 
sfuoco sotto , e sopra senza voltarli . Quando 
sprincipieranno ad asciugarsi, aggiungeteci mez- 
go bicchiere di vino di Sciampagna , o altro 
Vino bianco consumato per metà , fatelo consu­
mare di nuovo , metteteci un poco di brodo 
Sbuono , fatelo anche consumare , che i cervelli 
prestino asciutti, e glassati . Serviteli col pro­
sciutto sopra , e d’ un bel color d’ oro , con 
sotto altrettante fette di pane fritte , e una salsa 
al culi di Pom idoro, o altra chiara di vostro 
genio •

Qe-
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'Moderne • Cap. III. 16$
Occhi di Mondana in diverse maniere - 

nvre = Gli occhi dì mondana quando li avre­
evati dalla testa , imbianchiteli all’ acqua 
ente , riffate li, levategli il nero , metteteli 
ocere come i cervelli, e serviteli a qualun­

 Ragù di Piselli , Cipollette , Prugnoli, Tar*. 
, Animelle, Creste, Uova- nomiate , Fega-* 
 di pollo , picciole Chenef, Rape , Gobbi, 
ragi , Olive , Carote , Gedrioli , ovvero a 
lunque salsa legata , alla Liason , Roberta , 
ante , Spagnuola , Italiana rossa , Poevra­

 culi di Pomidoro , culi di Gamberi ; e an­
a a qualunque sorta di mazzetti di verdura , 
 Sederi , Indivia , Lattuga , Luperi, Spa­

i , Cavoli fiori , Mazzocchi , e tante altre 
e d’ erbe . Se volete friggerli , bagnateli • 

l’ uovo sbattuto , panateli di mollica di pane 
ttato , e friggeteli di un bel colore . Potete 
he intingerli in una pastella da frittura ; se 
volete farli alla gratella li metterete in una 

zar ola con butirro squagliato , sale , e pepe 
iacciato , un rosso d* uovo crudo stemperato 
eme , V infilerete in spiedini d* argento , o 
egno , e panerete di mollica di pane gratta­
 fateli cuocere alla gratella come le Atelette 
nimelle , di un bel color d’ oro , e serviteli 
 sopra sugo di limone , e sotto una salsa all' 
iana chiara , che troverete il modo di farla 
 pag* 661

Lingue di Mongana.
uvre zz  Per le lingue di mongana potete ve­
e le lingue di manzo dalla pag. ìoo, fino a 107. 
uali si accomodano, e si servano nella stessa 

niera •
ta t*



I<?4 Apicìo
Lattughella di Mangana all* Avaro •'

Oràuvre —  Prendete uiia lattughella di monda­
na , che sia ben pulita fatela stare qualche poco 
nell’ acqua fresca, imbianchitela all’ acqua bol­
lente , ponetela a cuocere in una picciola mar­
mitta con un bianco fatto con brodo 5 ovvero ac­
qua , butirro maneggiato con un pizzico di fari­
na ,-saie , e pepe sano , una cipolla con due ga­
rofani, un mazzetto d’erbe con timo, basilico, 
mezza foglia di alloro , due spicchi d’ aglio , una 
carota ,'uua pane ; allorché bolle metteteci den­
tro la lattughella , fatela cuocere a picciolo fuo­
co . Quando sarà cotta, scolatela bene, ponetela 
nel suo-piatto , e servitela con una salsa fatta in 
questa maniera. Fate bollire in una picciola caz­
z a r la  metà brodo bianco , e metà aceto , la 
quantità 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
lente , e spremuto .
. Lattughella di Mangana alla Tedesca . 
Orduvre z z  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 piatto » che do­
vete servire , e ponetelo sopra la cenere calda , 
acciò formi il suo gratino ; dopo aggiustateci so­
pra una lattughella di mongana, cotta come la 
precedente, digrassata, tagliata in piccioli pezzi, a 
guisa di lasagnette, e passata sopra il fuoco con un 
pezzo di butirro, e Un poco di culi; guarnitela tut­
ta alì’intorno di cipollette cotte in brodo 9 e cro­
stini di pane fritti con butirro, spolverizzate il

. tut-



tutto con metà parmigiano grattato » e metà 
mollica di pane ben fina , aspergete sopra con bu­
tirro squagliato . Fategli prendere colore al for­
no , e servitela ben digrassata, con un poco di 
biondo di mongana , o altro brodo chiaro . Pote­
te quando avete tagliata la lattughella in pezzi 
porla in una picciola salsa Roberta , in luogo del 
culi , e butirro ; e prima di accomodarla sul piat­
to con parmigiano grattato e mollica di pane» 
bagnare il di sopra della lattughella con butirro 
squagliato unito, con un poco di mostarda , ecl 
In ultimo Servirla con una salsa chiara Piccante •
* Lattughella di Mongana al Parmigiano. 

slntrè = Quando una Lattughella di Mongana 
sarà cotta come sopra , scolatela , e tagliatela 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 , e noce moscata ; passate 
ancora sopra il fuoco , sbruffateci un pizzico di 
farina, bagnate con un poco di brodo bianco, 
ed un poco di cu li. Quando la lattughella averà 
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 antré potete fare un 
bordo di pane , o di pasta all* intorno del piatto •

Con
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Con la lattughella di vitella potete fare le stesse 
vivande > come con la lattughella di mondana .

Lattughella di Mongana all’ Italiana .
Òrduvre. zz  Allorché la lattughella di mondana 
sarà cotta come si é detto eli sopra , e digras­
sata , tagliatela in piccioli pezzi, accomodatela 
s’opra ìl piatto con butirro , e parmigiano grattato 
sotto , e sopra ; fategli prendere un picciolo colo­
re al forno a e servitela con sopra una salsa al cu­
li di Pomidoro . Vedete la pag*$2.

. Lattughella di Mongana in Crepinette . 
Orduvre zz Tritate due o tré cipolle > lavatele , 
e spremetele bene • Fatele cuocere dolcemente 
hi una cazzatola con un pezzo di butirro . Quan­
do saranno cotte métteteci una lattughella di 
mongana cotta e tagliata come le precedenti 
condite con sale, pepe schiacciato , noce mo­
scata , qualche frondina di menta , uno 0 due 
tartufi triti, se vi sono , petrosemolo trito , una 
mollica di pane bene inzuppata nei fior di lat­
te 5 e passata al setaccio , un poco di farsa co­
sta di petto di pollo , tré o quattro rossi d’ uo­
va cru d i, ed un pugno di parmigiano gratta­
to • Mescolate tutto insieme , e coli dei pezzi 
di 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 piatto , che dovete servire , fate­
gli prendere un bel colore ad un forno tem­
perato scolategli bene il grasso , e servitele con 
sopra una salsa alia Spagnuola , o culi • Se le 
volete servire con una salsa piccante , o rileva­
ta con sugo di limone , o di Agresto , allora hi-
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sogna far cìi meno del parmigiano • La Farsa 
vedetela Tom. IV. Cap. h

Lattughella di Mongana al T^aturale » 
Orduvre = Quando la lattughella di mongnna 
sarà cotta , come all’ avaro , scolatela , digras­
satela , e servitela ben calda con sopra scalo­
gna , e p-trosemolo trito , sale , pepe schiac­
ciato » sugo di manzo » e un buon filetto d’ace­
to ; ovvero con solo petrosemoìo intorno , sale , 
pepe schiacciato , aceto , ed un pochetto del suo 
brodo .

Lattughella di Mongana alla Perla •
Ordu-vre —  Quando una lattughella di mojugana 
sarà 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 petroscmo- 
lo ,  mezza foglia di alloro , lasciatela così due 
ore ; poi asciugatela , ponetela in una pastella s 
fatela friggere di bei colore , e servitela con 
petrosemoìo fritto intorno .

Lattughella di Mongana in ogni maniera • 
Ordwvre ~  Dopo , che la lattughella di mon­
gana sarà cotta , come si è detto di sopra , di­
grassata , ben pulita, ed asciugata ; si può ser­
vire o intiera , o in pezzi con qualunque salsa 
un poco piccante * ed anche al butirro nero , 
con sale , e pepe schiacciato , e petrosemoìo 
fritto intorno . A qualunque Ragù di verdura, al­
la Roberta , alla Mostarda , ai Culi di Pomido­
ro , alla Salsa Asce , alle Cipollette , alli Pisel­
li , alli Cedrioli, in Trippa alla Romana , in 
piccioli Pasticcietti, in Torta , ma di queste due

Tomtl, jj iil—
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ultime ne parlerò all’ Articolo della Pasticcieria 
Tom. IV. Cap.1V.. come di alcune altre all’Articolo 
delle Terrine Tom* 111. Cap. IV*

Fegato di Mongana alla M ilitare.
Crduvre s  Levate la pelle , ed i nervina Un 
fegato di mondana , tagliatelo in fette fine ; po­
nete in una padella un pezzo di butirro , un po ­
co d* olio , scalogna , ovvero cipolletta novella 
trita, passatela sopra il fuoco, metteteci il fe­
gato , aggiungeteci sale , pepe schiacciato , e pe- 
trosemolo trito , fatelo cuocere ai suo punto , 
ed osservate che sia estremamente sugoso. Ser­
vitelo^ colla salsa che avrà reso ? e un gran su­
go di limone •

Fegato di Mongana alla Veneziana.
Grduvre zz Tagliate in filetti quattro , o cin­
que cipolle , passatele sopra il fuoco in una 
dazzarola, con un pezzo di butirro, un poco 
d’ olio, e fatele cuocere dolcemente senza che 
prendino colore , Abbiate un fegato di monga- 
na , levategli la pelle , ed i nervi , tagliatelo in 
fette ben fine , e poco prima di servire ponetelo 
insieme con le cipolle sopra un fuoco alquanto al­
legro, aggiungeteci del petrosemolo trito? sale, e 
pepe schiacciato, fatelo cuocere al suo punto,mo­
vendolo spesso>e servitelo un poco digrassato,con 
due cucchiai di culi , e un gran sugo di limone •

Fegato di Mongana alla Veronese .
Orduvrc s  Levate la pelle , e i nervi ad un 
fegato di mongana , tagliatelo in fette eguali , 
e non tanto sottili, abbiate una fortiera con bu­
tirro squagliato , indorate con uovo sbattuto le 
fette di fegato ? panatele con mollica di pane 
grattata , fra la quale yi sia saie , pepe schiaccia­

to ,
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to , petrosemolo e scalogna trita , aggiustatele 
sopra il butirro , e poco prima di servire ponete 
la 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 eli 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 Ma Momoren.
Ordirne ^  Quando avrete levato in nervi sotto 
a un fegato di mongana , piccarete tutto il di so­
pra di minuto lardo, marinatelo per lo spazio di 
un’ora con sale, pepe schiacciato, aceto, cipolla 
in fette, una foglia di alloro , due spicchi d* a­
glio , fusti 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 Ragù di Cipollette, di Cedrigli » o Rober­
ta , o altre *

Fegato d i Mongana in Granata , 
sfntiè —  Prendete una cazzarola della grandez­
za che volete fare l’A n trè, coprite tutto il di den­
tro dì fette fine di lardo , e sopra stendeteci una 
rete di maiale > o di mongana , guarnite tutto il 
fondo di scrunali imbianchiti con brodo bianco , ' 
collocati a toaigliè , ed all* intorno fette di cipol­
le tagliate fine per anelli e imbianchite un mo­
mento ali’accj ja bollente - Abbiate un fegato di 
mongana , tagliatelo in fette fine , pestatelo nel 
Jnortajo , passatelo ad un setaccio di crino , ed

P a ag-
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a giri ungeteci lardo rapato , o panna di maiale 
glia la m cladini, un poco di fiore di latte » un 
co di butirro squagliato ,petrosemolo , scalog
timo , basilico , il tutto trito , alloro in polve
sale , pepe fino , e noce moscata , tre rossi d’ 
va crudi ; avendo attenzione , che non sia tro
grasso . Mettete la metà di questo fegato n
cazzarola sopra agli schinali, eoo un picciolo 
gù di animelle nel mezzo, fatto di buon gusto, 
sia freddo e con poca salsa j coprite col resta
del fegato , e rivoltateci sopra la rete che re
fuori della cazzarola ; fate cuocere al forno ; qu
do sarà cotto , rivoltatelo sopra un coperchi
cazzarola , levate le fette di lardo , scoiatelo 
ne dal grasso, e servitelo sopra il suo piatto , 
sopra una Salsa alla Poevrada . Badate bene
romperlo nel porlo , che farete sopra il piat
La maniera di fare la salsa vedetela alla pag. 
ed il Ragù Tom% IP\ Cap. U Si può condire que
fegato come quello in Gatto .

Fegato di Mongana alla Memoratisi . 
sfntrè = Levate al di sotto di un fegato di m
gana i n erv i, lardatelo per lungo di lardelli
lardo e prosciutto conditi con erbe fine , s
spezie fine , e sugo di limone , che passino
una parte all’ altra . Mettetelo in una cazz
la ovata giusta alla sua grandezza , con f
di lardo sotto e sopra , qualche fetta di 
sciutto » di cipolla , di carota , tre scalog
due spicchi d’ aglio, un mazzetto d’erbe di
se , un pezzo di butirro, una mignonette. Ve
Condimenti nel Tom• IL , che il bello del feg
testi al di sotto, coprite con un foglio di ca
Fate sudare un poco con fuoco sotto e sopra ,

. ' 



 poneteci un bicchiere di vino di Sciampagna * 
altro vino bianco , consumato per metà , ed 

sugo di un limone • Chiudete la cazzarola con 
rta, e colla di farina*. Fate cuocere dolce­
ente per un’ora sempre con fuoco sotto e so­
a . Intanto preparate la salsa , cioè , abbiate una 
evrada . Saltate in una padella sopra il fuoco , 
n un pezzo di butirro tre o quattro fette di 
ato infarinate so'tnnto . Quando saranno cot­

 pestatele nel mortaio , stemperatele con il 
ndo che tirerete dal fegato , digrassato , e pas­
to al setaccio , tornate a passare di nuovo , ed 
iteci la Poevrada. Scolate eci asciugate il fegato 
servitelo con sopra la detta salsa giusta di sale* 

Fegato di Mongana in Cattò • 
ntrc z z  Tritate bene un fegato di mongann > 
vandogli prima tutti i nervi , pelle , e fili . 
ssate sopra il fuoco in una cazzarola della ci­
lla trita con un pezzo di butirro . Sbruffateci 
indi un pizzico di farina , bagnate con fior di 
tte , condite con sale e spezie fine. Fate bol­
e dolcemente un quarto d’ora • Abbiate del­
 panna di maiale , tagliatela in piccioli dadi- 
 , unitela al fegato , ed alla salsa di cipolla 
dda , aggiungeteci qualche tartufo fresco tri­
, e che sia giusta di sale . Guarnite il di dentro 

 una cazzarola, giusta alla grandezza dell’Antrè, 
 fette di lardo , indi stendeteci una rete di 
ajale» o di vitella, o di capretto. Versateci 
ntro la composizione » voltateci sopra la rete , 
e resta fuori della cazzarola • Fate cuocere 
forno . Quando sarà cotto rivoltatelo sopra 
 coperchio di cazzarola , scolatelo dal gras­

 , levate le fette di lardo , e servitele con
sot-
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sotto lina salsa Piccante . Vedete all’ Articolo 
delle Salse. Potete guarnire questo Gattò come 
la Granati* '

Fegato di Mongana tn Creptna*
/in tri ZZ Tritate bene un fegato pulito , come' 
si è detto di sopra , con un poco di\ lardo e 
midollo di manzo *■ Tagliate dei piccioli dadi- 
ni di lardo , di prosciutto * di tartufi freschi, 
cd uniteli al fegato Abbiate una salsa , co­
me la precedente , nella quale averete messo 
anche Un poco di Culi . Quando sarà fredda 
unite tutto insieme * condite come sopra y ed ag­
giungeteci quattro rossi d'uova * Versate in una 
cazzarola guarnito il di., dentro come la prece­
dente . Fate cuocere al Forno , e servite nella 
medesima maniera *

Fegato di Mongana alta Tulette,
'Crdu'Ute' Z Z  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 n erv i, e tagliato in fette non molto 
grosse i sale , e pepe schiacciata ? fate cuocere 
alquanto , e sbruffateci un pizzico di farina > 
bagnate con brodo i  e un bicchiere di vino 

. bianco bollente , lasciate bollire e consumare al 
suo punto sopra un fuoco allegro . Prima di 
servire digrassate , e legate con una liason di 
tre rossi <P uova , e un gran sugo di limone * 
o di agresto *

* Fegato d( Mongana alla fo e le  •
O rdirne ZZ Prendete un fegato di mongana * 
levategli la pelle , ed i n ervi, lardatelo per tra­
verso di grossi lardelli di lardo, e prosciutto com

diti
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diti còli erbe fine , sale , pepe , e sugo (li li­
mone ; mettetelo in una cazzatola con fette di 
lardo sotto , e sopra , una foglia di alloro , due 
spicchi d* aglio ; bagnate colla poele , sale, pepe 
schiacciato , un bicchiere di vino bianco bol­
lente ; fate cuocere con fuoco sotto , e sopra per
10 spazio di un’ ora . Qutmdo sarà cotto scola­
telo dalla bresa , ponetelo nel suo piatto , e ser­
vitelo con sopra una salsa alla Purè di cipolla » 
o culi di Pomidoro ovvero con una salsa Pic­
cante , o alla xMostarda , 0 Aarro-dolce , oppu­
re glassarla, e servirlo con sotto una salsa Ro­
berta , o di Cedrioli, o di Capperi 5 0 a qua­
lunque R agù, d’Olive , di Cipollette, 0 altro , che 
dipenderà dal gusto , di chi lavora , ojlìrigge .

Fegato di Mongana in Sur.prist\
■Grdu'vre —  Tritate , e passate al setaccio un 
fegato di mongana . Tagliate fine due , o tre 
cipolle 5 lavatele » spremetele > e passatele sopra
11 fuoco in una cazzarola , con un pezzo di bu­
tirro ; quando saranno quasi cotte 5 aggiungeteci 
il fegato di mongana , fatelo cuocere un poco , 
sbruffateci un pizzico di farina , un poco di pan­
na di maiale , tagliata in piccioli dadi, sale , 
spezie fine , bagnate con un bicchier di latte ; fate 
consumare al suo punto alquanto denso, e legate 
con tre 0 quattro rossi dTiova ; quando sarà raf­
freddato , tagliate de*pezzi di rete di maiale, o 
.di mongana , della grandezza che volete fa­
re le Surprise , metteteci a ciascheduno un po­
co della composizione nel mezzo 9 involtatele, 
ponetele nell* uovo battuto ; panatele di molli­
ca di pane grattata , e friggetele di un bel co­
lor d* oro * Servitele con petrosemolo fritto in­
torno . F e *
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a 74 sapido
Fegato di Mongana Fritto ;

Crdume ZZ Levate la pelle » ed i nervi ad un 
fegato di mondana 9 tagliatelo in fette non tan­
to fine ; nel momento di servire infarinatelo , in­
doratelo con uovo sbattuto e friggetelo nello 
strutto d’un bel color d’oro ; ovvero indoratelo, 
e panatelo , o solamente infarinatelo, e frigge­
telo . Quest’ ultimo è la migliore maniera , e ia  
più gustosa ; osservate che il legato di mongana 
in qualunque maniera sia fritto , deve essere 
sugoso e servitelo con pecrosemolo fritto e 
sale 5 e pepe schiacciato .

Fegato di Mondana in Salclccie •
cj>

Ordiwre Z Levate la pelle, e li nervi ad un 
fegato di mongana , tritatelo fino , aggiungete­
ci della panna di majale tagliata in .piccioli da­
timi 9 tre o quattro cipolle trite cotte con 
ini pezzo di butirro , sale > spezie fine » pas­
sa r la  , piglinoli , mostacciolo di Napoli ben 
pesto 3 un’ idea di coriandoli in polvere : me­
scolate il tutto bene ; abbiate de’ budelli di ma­
iale ? o di mongana, lavati e puliti 9 riempi­
teli , e finiteli come le Salciccie di majale , delle 
quali ne parlerò al Tom. / / .  Cap0 111.

Tolmone di Mongana alla Burgtoese, 
Crdttvrc zzz Fate quasi cuocere un polmone di 
mongana nel brodo , o con acqua e sale ; fate­
lo raffreddare , tagliatelo in piccioli dadini, pas­
satelo sul fuoco in una cazzarola , con un pezze 
di butirro , una fetta di prosciutto , un maz­
zetto d’ erbe diverse 3 una cipolla con due ga­
rofani , uno stecco di cannella , sale , pepe j 
allorché sarà ben passato , metteteci un pochine 
di farina, bagnate con brodo bianco > fate bol-

- lire



lire dolcemente mezz’ ora . Quando sarà tempo 
di servire , levate il mazzetto , prosciutto , e ci­
polla , legato con una liason di tré rossi d’uo- 
va vStemperata con un poco di brodo , sugo di 
limone , o di agresto , e petrose molo 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.
Grduvre zz: Questi si accomodano come quelli dì 
Castrato , Gap. IV,

Trippa di Mongana alla Tulette .
Orduvre 3  Questa si può egualmente preparare * 
e servire come quella di manzo, alla sola riserva, 
che richiede minor cottura , essendo più dilicata. 
Per farla dunque alla Pulette ; prendete una trip­
pa di mongana ben pulita, tagliatela in pezzi, ' 
imbianchitela , mettetela in una cazzatola con un 
pezzo di butirro , un pezzo di prosciutto, pru­
gnoli tr iti, se vi sono , una cipolla con due ga­
rofani , un mazzetto di petrosemolo con uno spic­
chio d’ aglio due scalogne un pochino di foglia dì 
alloro 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 di latte, 0 brodo , e ser-. 
vite con sugo di limone .

Piedi di Mongana l
Orduvre —  Questi si apprestano some quelli di
Castrato, Tom. //, Gap, h

Moderno t Gap. 711. ' 1 7 $
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Animelle dì Mongana dia Duchessa;
^nìrc = Prendete quattro belle animelle di cuore
di mongana, fatele sgorgare nell’ acqua vicino 
al fuoco , tagliategli la regaglia , imbianchitele un 
momento all’ acqua bollente , e piccategli tutto 
51 di sopra di minuto lardo , imbianchitele di nuo­
vo a 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 cV erbe diverse, una 
fetta di carota i 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 , 
aggiungeteci 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* E r­
ba , o R agù, che sarà di vostra soddisfazione ; 
come anche con una salsa chiara, e sugo di li­
mone •

Animelle dì Mongana dia Sen-Cliì „ 
fj 4ntrè s  Allorché le animelle di mondana saran- 
aio imbianchite , e piccate come sopra , fategli col 
coltello un* apertura da un lato , nella quale vi 
farete entrare un salpiccone composto di una , o 
due animelle di gola , prugnoli, tartufi , code di 
gamberi » fegatini^di pollo , che vedrete la ma­
niera di farlo al ToJV.Capd* cucite il buco,ovvero 
metteteci uno spiedino acciò non esca il salpicco­
ne , fatele cuocere'come le precedenti, glassate­
le , e servitele con sotto una salsa al Culi di Gam- v 
ber! , oppure un Culi verde, o alla Rena • Vedete 
l ’Articolo de* C u li, e Salse t dnì'

l*]6 sfpicfo



Animelle di Mongana alT Inglese *
Ordirne zz Imbianchite , e pulite le animelle di 
mongana , tanto quelle di cuore , che quelle di 
gola , mettetele in una cazzarola con un pezza 
di butirro , un pezzo di prosciutto * una cipolletta 
con due garofani, un mazzetto d’ erbe diverse , 
sale , due scalogne , 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, 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 'u o va, 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 straccherà l’uovo. Se volete aggiungervi 
dei piselli, lì porrete uniti all* animelle , quando 
le passate sopra il fuoco , e le finirete come so­
pra ; in tal caso la cipolletta * e le scalogne le  
metterete dentro il m azzetto, che levarete prim$ 
di legarle , unitamente al prosciutto •

/Animelle di Mongana alla Singarà •
Crdu'vre s  Abbiate quattro , o sei animelle di 
mongana , imbianchitele all’acqua bollente * sp u ­
litele ben*>« 'Prendete una cazzarola giusta per le 
animelle, imbùtirratela , 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 1 e pepe schiac­
ciato 1 copritele con una, o due fette di lardo, 
cd un foglio di carta ; fatele cuocere dolcemente 
con iiioco sotto , e sopra, bagnandole di tempo , 
Sn tempo con un poco di biondo di mongana, o

a l-'
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altro brodo poco colorito , dovendo formarsi min 
glassa , come di piccioli fricandò , senza mai vol­
tarle . Quando saranno cotte, e d’ un perfetto 
color d* oro , servitele col prosciutto sopra 3 guar­
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 con sca­
logna trita, e sugo di limone ; ma bisogna avere 
attenzione al sale,

Animelle di Mondana alla Conti,
Orduvre z 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 profondità , e dentro ad 
ogni taglio vi porrete un pochètto di farsa di 
Chenef . Intagliate in forma di piccioli prugnoli ? 
delle carote gialle , de’ tartufi , imbianchiti l ’uno 
e T altro con un poco di brodo , e sopra ad 
ogni taglio formerete un filo di code di gam­
beri co lte , un’ altro di tartufi, un’ altro di ca­
rote , e cosi di mano in mano finché avrete 
finito ; fatele cuocere in una cazzarola con fet­
te di lardo sotto , e sopra , un pezzo di pro­
sciutto , una cipolletta con due garofani,. una 
testa di sellerò , due scalogne , un spicchio 
(l’ aglio, un mazzetto d’ erbe diverse , sale, un 
poco di consomé, o altro brodo bianco, copri­
tele connn foglio di carta, fatele cuocere con 
fuoco sotto , e sopra . Quando saranno cotte 
scolatele dalla blesa, e servitele con sotto una



Salsa chiava alla Belle vile , o al Culi di Carote « 
Vedete la Salsa pag* 90. Il Culi pag» 9 2.

Animelle di Mongana alla Senteminult • 
Orduvre zi Quando le animelle di mondana sa- 
saranno cotte in una bresa , come quelle alla 
Duchessa, senza essere piccate, ponetele sopra 
un piatto, lasciatele alquanto raffreddare, co­
pritele con una Senteminult , panatele di mol­
lica di pane grattata fina , fategli prendere un 
bel color d’ oro al forno , e servitele con sotto 
una Salsa chiara con un poco di scalogna trita , 
e sugo di limone, 0 altra di vostro genio . Ve­
dete la Senteminult pag. 20.' La Salsa pag, 80. :

Animelle di Mongana in Atclette .
Orduvre zi Di queste ne parlerò all’ Articolo 
delle Animelle di Capretto , e di Abbacchio ,  
Tom. / /.. Cap. 1

Animelle dì Mongana alla Crema •
Orduvre zi Allorché le animelle di mongana 
•saranno imbianchite , pulite , e cotte con brodo , 
l ’ette 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 aturale.
Orduvre ~  Imbianchite , e pulite bene delle 
animelle di mongana , mettetele in una cazzaro- 
la 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 fuoco cotto , e sopra , facendole

■ doì*»
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dolcemente glassare come quelle alla Singarà," 
senza mai voltare , ponendovi di tempo in 
tempo un poco di brodo . Quando avranno pre­
so un bel color d’ o ro , servitele , scolate dal 
butirro , con sotto un Biondo di mongaua , o 
altro brodo chiaro , e sugo di limone •

Animelle di Mongana alla, Giardiniera. „
Orduvre = Prendete quattro , o sei animelle di 
cuore di mondana, imbianchite^ all*acqua boi- 
lente , piccategli tutto* il di sopra con prosciut­
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 
caro te , e li tartufi imbianchiti nel buon bro­
do 9 e poi tagliati » Piccate che saranno le ani­
melle 9 mettetele a cuocere nella stessa cazza­
rola del prosciutto , con mezzo bicchiere di vi­
no di Sciampagna bollente , altrettanto consome, 
copritele di fette di lardo , ed un foglio di car­
ta ; fatele cuocere con fuoco sotto , e sopra o 
Quando saranno cotte , scolatele dalla bresa , e 
servitele con sotto una 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
le , con sugo di limone ; badate bene al sale » 

Animelle di Mangana alla Plusce Verte . 
Orduvre zz Piccate quattro belle animelle di 
mongana con fusti di petrosemoio, mettetele in 
una cazzarola con un poco di consomè, o al­
tro brodo bianco buono , mezzo bicchiere di 
vino di Sciampagna bollente j o altro vino bian­
co , un pezzo dì prosciutto , una cipolla con due

*



garofani, uno spicchio d’ aglio , due scalogne » 
sale, e pepe schiacciato , copritele con due , a . 
tre fette di lardo , un foglio di carta , fatele cuo­
cere con fuoco sotto > e sopra . Quando saran­
no 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 le animelle*

Animelle\di Mongana aW Erbe fine',
Crduvre — Mettete in fondo di una cazzarola 
qualche fetta di vitella , un pezzo di, prosciuto , 
una cipolletta con due garofani , una rametta di 
finocchio 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 j pepe schiacciato , copritele con fette di 
lardo , e un foglio di carta ; fate sudare con fuoco 
sotto , e sopra , aggiungeteci 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 ì fatela bollire un momento , digrassatela » 
passatela al passa brodo » e servitela, con sugo 
di limone , sopra le animelle . Osservate, che sia 
sufficiente •

Animelle di Mongana alla Trimuglic » 
Orduvre =s Imbianchite , e piccate di minuto 
lardo tutto il di sopra di quattro animelle di mon­
gana , imbianchitele di nuovo all’ acqua bollente,

infi-
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' infilatele in uno spiedino , legate questo ad uno 
grande» fatele cuocere arrosto di bel colore , e 
servitele con sotto una Salsa chiara alla Scalogna , 
con sugo di limone .

Animelle di Mongana d ia  K ede  •
Orditure zi Imbianchite all* acqua bollente quat­
tro belle animelle di cuore di mongana, fate n 
ciascheduna dei tagli simili a quelli delle animel­
le alla Conti > e metteteci dentro la medesima 
farsa di Chenef. Abbiate creste di pollastro cotte 
per metà in un bianco , code di gamberi imbian­
chite , tartufi imbianchiti, e tagliati a guisa di 
creste di pollastro » picciole uovette nomiate im­
bianchite , granelletti di pollastro anche essi im ­
bianchiti ,.fate un filo sopra i tagli delle animelle 
di code di gam beri, un* altro di creste di polla­
stro ritte , un’ altro di olive di Spagna dissossate , 
imbianchite » e ripiene di un poco di farsa di 
Chenef, un’ altro di granelletti di pollastro , un* 
altro di creste di tartufi , un’ altro per le uovette 
nomiate , nel quale in vece porrete delle picciole 
cipolline cotte con brodo, che poi cambierete nel 
momento di servire con le uovette nomiate , non 
dovendo queste essere cotte del tutto . Quando 
avrete terminato di guarnire le animelle , mette­
tele in una cazzarola con fette di lardo j sotto , e 
sopra * un pezzo di prosciutto , un poco di con­
solile , o altro brodo buono , una cipolletta con 
due garofani, uno spicchio d’aglio , un mazzetto 
d* erbe diverse , sale, e pepe schiacciato , coprite 
con un foglio di carta, fate cuocere con fuoco 
sotto , e sopra . Allorché saranno cotte » scolate­
le dalla bresa, accomodatele sul piatto, aggiu­
stateci le uovette nonnate imbianchite, é levata

»  «



Ih picciola pelle , e servitele coii sotto una Salsa al 
Sultano , o Salsa Chiara. "Vedete pag* 87. c 79* 

Animelle di Mongana alla Pompadura . 
Orditore zz Prendete due tartufi mondati, e cotti 
con un poco di brodo , code di gamberi cotte , 
una carota gialla egualmente cotta , de’ fusti di 
petrosemolo bene imbianchiti, e foglie di dra­
goncello imbianchite . Tirate fuori dalla loro bre- 
sa quattro belle animelle di cuore di mongana , 
che siano bianche., è sopra a ciascheduna fategli 
diversi fio ri, o altro disegno colle code di gam­
beri, tartufi , e carote , i fusti di petrosemolo, e 
le foglie di dragoncello vi serviranno per forma­
re i rami, e fogli dei fiori ; quando ne avete finita 
lina j 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 im Culi CQ“ 
lorito . .

Animelle di Mongana in Cotelette .
Ordmre z z  Imbianchite all’ acqua bollente quat­
tro belle animelle di mongana', tagliatele nel 
mezzo per traverso , e formatene due fette egua­
li , infilategli ad ognuna un osso di pollo , o 
di capretto , acciò formi la coteletta , marinatele 
con olio , sugo di limone , dragoncello , fusti 
di petrosemolo , una foglia di alloro in pezzi * 
due spicchi d’ aglio, quattro scalogne tagliate 
Sn mezzo > basilico , tre fette di limone senza 
scorza, sale, pepe schiacciato, noce moscata. 
Dopo tre ore di marinada asciugatele , ungete­
le con butirro squagliato mescolato con rosso 
d* uovo , panatele di mollica di pane grattata > 
fatele cuocere sulla gratella di un bel colore 

TomJ* g d’o*
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cT oro , e servitele con sotto una Salsa alla Ra- 
vigotta chiara , .0 un buon Sugo di manzo aila 
Scalogna , e sugo di limone . Yed. pag. 68, e 98* 

/Animelle di Monganct in diverse maniere • 
Orduvre = Allorché le animelle di mongana 
saranno imbianchite , e cotte in una buona bre- 
sa , come si è detto di sopra 5 le potete servire 
con sopra qualunque Salsa , o Ragù, di Carciofi, 
Piselli,. Sparagi , Tartufi , Prugnoli , Creste , Co­
vette nonnate, Granelletti, Ragù mele, Guarnite 
eli mazzetti di verdura; a qualsivoglia Culi , o 
Purè , con sotto ogni Salsa d* Erba , piccate , o 
semplicemente glassate ; tramezzate ancora con 
grandi creste, 0 Alettoni di manzo allo Scailatto. 
Mai-ina te e fritte , o Indorate e panate, ovvero 
con una pastella * e fritte di bel colore. AH*Arti­
colo delle Terrine Tom. Ili* Cap, IV• avrò occa­
sione di pjdarne ancora qualche poco •

S chinali di Mongana in diverse maniere • 
Orduvre zz. In Italia si fa più uso degli Schi- 
naii di manzo , o di vitella , che di mongana , 
essendo questi più grossi , e di maggior consi­
stenza , ed oltre che se ne fa moito consumo 
per le Guarnizioni de* piatti , come si dirà nel 
corso di quest’ Opera , si preparano ? e si serva­
no anche separatamente • In molti luoghi d’ Ita* 
lia si vendano unitamente alla prima pelle ; ma 
questa si taglia col coltello , e si leva ; poi si 
mettano gli schinali nell’ acqua fresca per po­
tergli levare tutti i fili carnosi, che hanno in­
torno 9 avendo attenzione di non guastarli por­
tando via parte dello schinale , essendo questa 
la sua bellezza i Ciò l'atto poneteli sul fuoco 
con acqua fresca ? e quando principieranno 3

boi-
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jbolllre , tirateli indietro. Se volete servirven© 
per guarnizione lasciateli intieri, altrimenti ta­
gliaceli in pezzi, che li potete friggere * come 
i cervelli di mongana infarinati, e indorati, op­
pure indorati e panati ; potete inoltre metterli 
in Salsa , o Ragù come gli Occhi di moiigana > 
formarne de’ Saipicconi in cassettine di pane , o 
cl: carni ; metterli alla Crema , o alla Pulette 
come le Animelle di mongaua ; guarnirne della 
X n« t e , e dei Pasticci, farne dei Budinetti . All* 
Articolo degli Antremè , e della Pasticcieria ne 
parlerò ancora. Gli schinali si debbano porre 
.in opera freschissimi #

f is s o le  a lla  Scioesì .
Orduvre = Abbiate delle zinne di mongana ri­
fredde , cotte con brodo , un mazzetto d’ erbe 
diverse , una cipolla con due garofani, una ca­
rota 9 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 sbattuto ? panatele di mollica di pane 
grattato , £ fatele friggere di bel color d’ oro* 
Potete anche intingerle in una pastella da frit­
tura , friggerle egualmente , e servirle con pg- 
trosemoio fritto intorno ,
• .Code di Mongaya a lla  Jttentenon,
jin ty è Prendete delle code di mongaua la quan­
tità , secondo il piatto , che volete fare * tagliar­
tele corte ? fatele sgorgare nell’ acqua vicino 
a l fuoco , imbianchitele al}'.acqua bollente , e 
piccatele di minuto lardo , imbianchitele di 
nuovo , mettetele in una cazzar ola con qual­
che fetta di lardo sotto , e sopra > un pezzo di 
prosciutto, un mazzetto d’erbe, una cipolla con

2 a due
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due garofani, una carota , uno spicchio d ’aglio ?  
due scalogne , sale , e brodo ; coprite con uii 
foglio di carta , fatele «cuocere cou fuoco sotto * 
e sopra . Quando saranno cotte , se non avete 
altra glassa , passate il fondo della bresa , di­
grassatelo , aggiungeteci un poco di biondo di 
mongana > o altro brodo colorito , fatelo con­
sumare al punto di una glassa, glassateci le còde.* 
e servitele coii sotto una Salsa agli Spinaci, 
pag. 7 6 . ^

Code di Mongana alla Sentem inult.
Antri =: Imbianchite le code di mongana come 
le precedenti 5 fatele cuocere con brodo , un 
pezzo di prosciutto s un mazzetto d’ erbe , una 
cipolla con ire garofani, uno spicchio d* aglio * 
una carota , tre scalogne , sale , pepe sano ; 
quando saranno cotte 5 ed un poco raffreddate, 
levategli 1’ ossa al dì sotto senza rompergli i l  
di sopra , metteteci in vece una buona farsa di 
Chenef, e fatele ritornare come prima ; copri­
tele con una Senteminult , panatele di mollica 
di pane grattata , fategli prendere un color d’oro 
ai forno , 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 , panarie , e friggerle di bel colore , oppure 
prima di porvi la Senteminult , ungerle con 
butirro squagliato, mescolato con rosso d’ uo­
vo , sale , e pepe schiacciato, panarle con mol­
lica di pìme , largii prendere un bel color sulla 
gratella, e servirle colla salsa suddetta . La Sen-* 
teminult pag. 20.



Code di Mongana in diverse maniere» 
jdntrè zz  Quando le code di mongana saranno 
h e n  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 aggrada 5 cioè glassate al Naturale con sot­
to una Salsa d* Erba , in Hoscepot , a qualunque 
Sai sa , o Ragù , alli Cavoli , ad ogni Purè . AH' 
Articolo delle Terrine Tom» Ili» Cap. IV» t avrò 
occasione di parlarne di nuovo .

Tenerumi di Mongana all' Olandese »■
'sfntrè.. r z  Levate ad un petto di mongana la 
copertina carnosa > tagliate le ossa delle 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 , 
Imbianchiteli all* acqua bollente , passateli alla 
fresca , asciugateli, metteteli in una cazzatola , 
con un pezzo di butirro, un pezzo di proscìut- 
to , un mazzetto d* erbe con un poco di sel-̂  
lero , 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, e la 
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- 
somè , o altro brodo bianco , e sugo d7! limone .

Tenerumi di Mongana a lla  Pulette O landese. 
'/Sntrè z z  Quando i tenerumi di mongana sa­
ranno tagliati % ed imbianchiti come li preceden­

ti a
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ti , passateli in una cazzarola sopra il fuoco 
nella stessa maniera , aggiungeteci soltanto dei 
prugnoli triti, o intieri , ed in luogo dell’acqua 
bagnateli con brodo , e un bicchiere dì vino di 
Sciampagna consumato per m età, o altro vino 
bianco* nel momento di servire digrassateli? leva­
te il prosciutto , la cipolla , il mazzetto , lettateli 
con una liasondi tre; o quattro rossi d’uova , con 
un poco di bore di latte , petrosemolo trito , im­
bianchito , e sugo di limone .

Tenerumi di Mongana aili Piselli f in ì,
À ntrè z z  Tagliate , ed imbianchite i tenerumi, 
come si é detto qui sopra * passateli sul fuoco 
come quelli all’Olandese ', con sopra mezza libra , 
o più di piselli fin i, sbruffateci un poco di farina , 
bagnateli con brodo generale, fate consumare 
!a salsa al suo punto , digrassateli ? levate il 
prosciutto, la cipolla, il mazzetto, e legateli 
con una liason , come quella alla Puiette Clan* 
dese .

Tenerumi di Mongana alla M assedoem e. 
rj4ntrè —■ 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 , un 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 quanto basti; copriteli con un foglio di 
carta , fateli cuocere con fuoco sotto , e sopra % 
quando saranno cotti, passate il fondo , digrassa­
telo', fatelo consumare al puntò di una glassa, 
glassateci i tenerumi ? metteteli sopra il piatto , 
€ serviteli con sotto un Ragù alla M assedoene,'



che troverete la maniera di farlo all* Articolo dei 
Ratrù Tom. IV . Cap. 1. Li potete servire ancora sen­
za glassarli , basta che siano bianchi, con sopra 
il medesimo Ragù .

' Tenerumi ài Mongana alla T essè.
✓ 4ntrè zzi Quando i tenerumi di mongana saranno 
cotti 9 come qui sopra , scolateli dal grasso , ag­
giungete nella bresa , del restoran , 0 altro brodo 
colorito , passatela al setaccio , digrassatela, fatela 
consumare sul fuoco al punto di una glassa , glas­
sateci i tenerumi , e serviteli con sotto lina Salsa 
d’Erba, o chiara, o legata.

Tenerumi di Motivano, alla Perla .
L*>

Vrduyre z z  Allorché i tenerumi di mongana sa­
ranno cotti , e glassati come quelli alla Tesse , 
lasciateli raffreddare , ed intingeteli in una pa­
stella da frittura , ovvero indorateli con uovo 
sbattuto, e panateli con mollica di pane grattata ; 
fateli friggere d’ un bel color d’ oro , e serviteli 
con petrosemolo fritto intorno . Potete inoltre , 
quando saranno cotti alla bresa marinarli, e frig? 
gerii come sopra • A1T Articolo delle Terrine 
Tom. HI. Cap. IV. , ne parlerò ancora .

Petto di Mondana alla B arr i, 
jdntrè £ Prendete un petto di mongana , fatelo 
sgorgare nell’acqua vicino al fuoco 9 rifilatelo be­
ne tutto all* intorno , alzategli la copertina sopra 
i tenerumi, e riempitelo di un salpiccone crudo , 
di animelle , tartufi , o prugnoli , secondo la sta­
gione , o ambedue secchi, code di gamberi, fe­
gatini di pollo , creste ec. ? che vedrete la manie­
ra di farlo all’Articolo dei Salpicconi Tom. IV* 
Cap. I . , cucitelo intorno , imbianchitelo all* acqua 
bollente ? fatelo raffreddare, e piccategli tutto
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il di sopra di minuto lardo , imbianchitelo di nuo* 
vo, e mettetelo in una cazzarola ovata , con fette 
di lardo sotto , e sopra , un pezzo di prosciutto 9 
una carota, una cipolla con due garofani, due 
scalogne, uno spicchio d’ aglio, un mazzetto di 
erbe diverse , poco sale , brodo , copritelo con un 
foglio di carta , fatelo cuocere con fuoco sotto , 
e sopra ; quando sarà cotto , scolatè il fondo della 
bresa , aggiungeteci un poco di Restoran, o altro 
brodo colorito > passatelo al setaccio , digrassate­
lo , fatelo consumare sopra un fuoco allegro , al 
punto di una glassa , glassateci il petto , scucitelo,, 
levategli le coste ,. e servitelo con sotto una Salsa 
al Culi di Pomidoro , che troverete alla pag, p2,a 
o altra di vostro genio * '

Petto di Mongana a lla  C on dè. 
r*4ntrè zz  Mettete una buona farsa di Chenef con 
entro tartufi , e prugnoli tr iti, tramezzo la pelle 
carnosa, eli tenerumi del petto di mongana , cu­
citelo all’ intorno , acciò la farsa non sorti fuori, 
Imbianchitelo un momento all’ acqua bollente * 
quando sarà freddo piccategli tutto il di sopra di 
minuto lardo , fatelo cuocere allo spiedo involta­
to di carta unta di butirro • Quando sarà 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. IV* Cap. U 

Petto di Mongana G lassato. -
:/4ntrè — Rifilate , e fate sgorgare nell’acqua vici­
no al fuoco j un petto di mongana , cucitelo > e 
imbianchitelo all’ acqua bollente , mettetelo i» 
lina cazzarola ovata, con fette di lardo sotto , e 
sopra , un pezzo di prosciutto , una cipolla con 
due garofani a una carota > due scalogne ? uno
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spicchio d’aglio, un mazzetto d’erbe diverse) poco 
sale, e brodo; coprite con un foglio di .carta , 
fate cuocere con fuoco sotto, e sopra . Quando 
sarà cotto , scolate il fondo della bresa , aggiun­
geteci un poco di Restoran» o altro brodo colori­
to , passatelo al setaccio , digrassatelo , e fatelo 
consumare al punto di una beila glassa , glassateci 
SI petto di mongana , e servitelo guarnito eh lat­
tughe alla Dama Simona , con una Salsa alla Spa­
glinola , che troverete alla pag. 65. Il modo di 
fare le Lattughe all’Articolo deli’ Erbe Tom. IVm 
Cap\ II.

Petto di Mongana dia Perigoni •
Antro = Mettete un Raarù freddo di tartufi , fillio 
to di buon gusto , tramezzo la pelle e i teneru­
mi di un petto di mongana , cucitelo tutto all* 
intorno, imbianchitelo all’ acqua bollente , met­
tetelo in una cazzarola con fette di lardo sotto , © 
sopra , un pezzo di prosciutto , una cipolla con 
due garofani, mezzo bicchiere di vino di Sciam* 
pagna , o altro vino bianco bollente , una ca­
rota , un mazzetto d* erbe diverse , uno spic­
chio d* aglio , due scalogne , poco sale , brodo 9 
copritelo con un foglio di carta , fatelo cuocere 
con fuoco sotto » e sopra . Quando sarà cot­
to levategli le coste , scucitelo » glassatelo come 
il precedente , e servitelo con sotto una Salsa alli 
Tartufi , che troverete alla pag. 89. Lo potete 
anche mettere a cuocere alla Genovese , con un 
pezzo di butirro ,»un pezzo di prosciutto j una ci­
polla con due garofani , un mazzeto d’ erbe , un 
poco di vino bianco bollente > fargli prendere un 
bel color d* oro} e servirlo con sotto la sudetta 
salsa *

Pet*

p
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< Tetto dì Mongana alla  Gravina*
r/4ntrè = Quando il petto di mongana sarà cotto 
in una bl esa, come si è detto di sopra , mettete­
le in un piatto 5 levategli le coste , e conditelo con 
sale , pepe schiacciato , e butirro squagliato ; la­
sciatelo alquanto raffreddare* mescolateci un ros­
so d’ uovo , ungeteci tutto il petto , panatelo di 
mollica di pane grattato , e fatelo cuocere alla 
gratella di un bel color d* oro ; servitelo con so­
pra sugo di limone , e sotto una Salsa alla Scalo­
gna , che troverete alla p ag. p i . , o altra di vostra 
genio .

Petto di Mongana alF Italiana .
*4ntrè = Rifilate bene un petto di mongana , 
tenetelo alquanto nell’ acqua vicino al fuoco , 
cucitelo all’intorno , imbianchitelo all’acqua bol­
lente , mettetelo in una cazzarola con un pezza 
di prosciutto , un bicchiere di vino di Sciampa­
gna , o altro vino bianco bollente 3 sale 3 brodo , 
una cipolla con due garofani, due fette di li­
mone senza scorza , un mazzetto d’ erbe con 
timo, basìlico, e un pezzetto di foglia di allo­
ro , copritelo con un foglio di carta , fatelo 
cuocere con fuoco sotto , e sopra . Quando sa­
rà cotto , scoiatelo , scucitelo , levategli le co­
ste , ponetelo sopra il piatto , alzategli la pelle 
carnuta sopra i tenerumi , e rivoltatela dalla 
parte opposta ; servitelo con sopra una Salsa 
picciola Italiana', che troverete alla pag, 7 ^  

Petto di Mongana alla Senteminult.
’s fn trè  zzi Prèndete un bel petto di mongana, 
tenetelo alquanto nell’ acqua tiepida , poscia 
asciugatelo bene, alzategli la copertina, farsi- 
telo con una farsa di Chenef mescolata con bu­

tti;-
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tirro di gam beri, cucitelo ali* intorno , imbian­
chitelo in una cazzarola sopra il fuoco con un 
p?zzo di butirro , e sugo di limone ; dappoi 
brasatelo ? come alla Perigord , fatelo cuocere 
dolcemente con fuoco sotto, e sopra* Quando 
sarà cotto scolatelo, fatelo raffreddare, scuci­
telo , levategli le coste 9 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 Culi di Gam­
beri , o un Culi di Tartufi , o Prugnoli ; o al­
tro di vostro genio • Vedete T Articolo delle 
Salse.

Petto di Mongana in diverse maniere *
/intrc z z  Per ben servire un petto di mongo­
lia , bisogna prima di tutto , come ho detto 
di sopra , tenerlo per qualche tempo nell’acqua 
Vicino al fuoco , e quando diviene tiepida , cam­
biargliela con altra fresca , e così fare per tre , 
o quattro volte . Poi tanto Ripieno 5 come al 
Naturale si deve prima imbianchire all' acqua 
bollente , piccarlo se volete , e cuocerlo allo 
spiedo, o a guisa di fricandò , oppure glassarlo 
al naturale * ovvero cuocerlo in una bresa , e  
servirlo con qualunque Ragù 5 o Guarnizione 
d* Erba * o a quasi voglia C u li, Pure y 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 alP Artoè •
Jn trè ~  Abbiate delle .cotelette di mongana 
ben tagliate , e coll* osso corto , piccatele di 
minuto lardo, mettetele per un poco nelPac-
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qua fresca , imbianchitele all* acqua bollente  ̂
ponetele in una cazzarola con qualche fetta di 
lardo sotto, e sopra, un pezzo di prosciutto» 
una cipolla con due garofani» uno spicchio d’a-, 
g!io , due scalogne , un mazzetto d’erbe diverse, 
un poco di consomè , o altro brodo bianco , 
copritele con un foglio di carta , fatele cuocere 
con fuoco sotto, e sopra.; quando saranno cot­
te, passate al setaccio il fondo della salsa, aggiun­
geteci un poco di biondo di mongana , o altro 
brodo colorito, digrassatelo, fatelo consumare 
al punto di una glassa , glassateci le cotelette p 
e servitele con sotto una Salsa d’ Erba , o un 
picciolo Ragù , ovvero un Culi di Pomidoro, o 
di Piselli , o alla Rena , o di Gamberi, o come 
volete . Vedete le Salse, i Culi , ed i Ragù ai 
loro Articoli particolari .

Cotelette di Mongana in ?  apigli otta.
Crduvre = Tagliate bene , e coll’ osso corto 
delle cotelette di mongana . Abbiate tartufi, 
prugnoli, scalogne , petrosemolo , cipolletta no­
vella , una punta d’aglio , il tutto trito fino v 
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 nn buco nel mez­
zo , acciò Posso sorti fuori, mettete sotto, © t 
sopra un poco della composizione suddetta f 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 
d* o ro , sopra la gratella > e servitele con tut­
ta la sarta * ,

i



Cotelette di Mongana alla Vinegrette . 
Orditure i l  Marinate in una cazzarola delle cote* 
lette di mongana con un pezzo di butirro maneg­
giato in un poco di farina, agresto tagliato in mez­
zo e levato i pepini , se sarà la stagione, una ci­
polla in fette , 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 fuoco , poneteci le cotelette 5 lasciatele 
marinare per lo spazio di due ore , poi sco­
llitele , infarinatele , fatele friggere di bel co­
lore , e servitele con petrosemolo fritto intorno* 

Colelette di Mongana Panate alla Scalogna • 
Orduure —  Abbiate delle cotelette di mongo­
lia tagliate come le precedenti * mettetele so­
pra un piatto , conditele con sale , pepe schiac- 

- ciato , e butirro squagliato , ungetele bene per 
tutto , panatele di mollica di pane grattata , 
fatele cuocere alla gratella di un bel color d’o­
ro , e servitele con sotto una Salsa alla Scalo­
gna , che troverete alla pag.

Cotelette di Mongana al Culi di Pomidoro . 
stntrè — ' Tagliate tutte eguali delle cotelette 
eli mongana, mettetele sopra un piatto , con­
ditele con sale , pepe schiacciato , e butirro 
squagliato • Poco prima di servire fatele cuo­
cere alla gratella di bel colore , e servitele 
con sotto una Salsa al Culi di Pomidoro, che 
troverete alla pag. 92. '

Cotelctte di Mongana all’ "Erbe fine •
1yìntrè z i  Fate cuocere poco prima di servire 
delle cotelette di mongana ia Papigliotte, co­

me
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me si e detto di sopra ; scartatele , mettetele
sopra il piatto, e servitele con sopra una Salsa 
alia Spaglinola , e sugo di limone ; avendo la 
precauzione di mettere un'poco più d* erbe 
trite nella composizione delle cotelette, e l’er- 
be , che resteranno nelle papigliotte levarle , 
e porle nella salsa . Quando é tempo deli’ agre­
sto ne potete mettere qualche acino nella salsa 
spaccato nel mezzo , levati i semi 5 ed imbian­
chito un momento in un poco di brodo ,

Cotelette di Mangana alla JAarii , 
slntrè zz  Imbianchite un’ istante all’ acqua bol­
lente delle cotelette di mongana , ponetele in 
ima cazzar ola con due cucchiai d’olio , un pez­
zo di prosciutto , un mazzetto d’erbe , con ba­
silico timo , persa , mezza fòglia d'alloro , una 
cipolletta con due garofani , uno spicchio d’a gl io, 
saie , pepe schiacciato ; fatele sudare sopra un 
picciolo fuoco , aggiungeteci mezzo bicchiere di 
vino di Sciampagna bollente , o altro vino bian­
co , altrettanto brodo , qualche tartufo tagliato 
in dadini , lasciatele finire di cuocere , digras­
satele , levate il m azzetto, il prosciutto , met­
teteci un pezzo di butirro maneggiato con un 
poco di farina , un pizzico di cerfoglio trito im­
bianchito all’ acqua bollente » e ben spremuto , 
stringete sopra il fuoco , ponete le cotelette 
sul piatto > e serviteci sopra la Salsa con sugo 
di limone #

Cote lette di Mongana alla Tedesca ♦
✓ intrè z i  Lardate per traverso delle cotelette 
di mongana con lardelli di prosciutto , tagliati 
rasi al paro della carne , infarinatele ; squaglia­
te in una cazzar ola un pezzo di butirro > pone-

te a
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i le cotelette ben spazzate dalla farina , con 
 poco di pepe schiacciato, una cipolla con 
e garofani , copritele con un foglio di carta , 
ele cuocere con fuoco sotto e sopra ; quan­
 avranno preso colore da una parte , voltatele 
l* altra , ed allorché saranno divenute color 
oro , aggiungeteci un poco di biondo di mon* 
na , o altro brodo , fatelo consumare di nuo­
 , che le cotelette restino come glassate ; ser­
ele ben scolate dal butirro con sotto una Salsa 
i Spinaci 5 che troverete alla pag. 76, Le co­
ette di mongana cotte in questa maniera s! 
sono servire a qualunque altra Salsa , e par­

olarmente sono buonissime a quella di Ce-? 
io li, e al Ragù di Fagiuoli ; per servirle poi al 
li di Pomidoro , di Rape, di Pomi di terra » 
Fagiuoli. Quando saranno quasi cotte vi si 
tte dentro il C u li, si fa bollire ancora un po- 

etto , si digrassa , si mettano le cotelette sul 
tto , si passa la salsa al setaccio , e si serve 

pra alle cotelette .
Cotelette di Mongana alla Sir acca • 

trè ~  Lardate le cotelette di mongana per 
verso di grossi lardelli di tartufi, rifilati al 

ro della carne , mettetele sopra un piatto, 
nditele con sale , e pepe schiacciato , infari­
tele, spazzatele dalla farina , e fatele cuocere 
me quelle alla Tedesca , colla differenza , che 
ando avranno preso colore d’ambe le parti, c ii 
tterete mezzo bicchiere di vino di Sciampagna 

nsumato per metà , o altro vino bianco buono , 
 un pochetto di brodo ; fatele glassare , e nel 
mento di servire in luogo della Salsa agli Spi­

ci, servitele con sotto una Salsa alli Tartufi a 
e troverete alla pag, 8$>. Co*
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Cotelette di Mongana alle Cipollette •
Antrè rz: Fare cuocere delle cotelette di monga-i 
na ili Papigliotta senza tartufi , e prugnoli tr it i , 
ma soltanto petrosemolo , scalogna, cipolletta , 
dii pochino d’ erbe d’ odore , una punta d’ aglio , 
lì tutto, trito fino , e mischiato come ho detto, 
con butirro, lardo rapato , sale, e pepe schiac­
ciato . Quando saranno cotte , levatele dalla car­
ta , e servitele guarnite di cipollette cotte nel 
consomè , o altro brodo di sostanza , e un pezzo 
di prosciutto, con sopra una Salsa all’ Italiana ros­
sa , ovvero con un Ragù ,di cipollette , che trove­
rete all’Articolo dei Ragù Tom. IV. Cap. /. L ’ Ita­
liana rossa alla pag. 65.

Cotelette di Mongana alla Barrì.
Antrè s s  Abbiate delle cotelette di mongana ta­
gliate tutte eguali, e coll’ osso corto , battetele 
alquanto per appianarle , e rifilatele all’ intorno 
acciò restino tonde, ponete dentro a ciaschedu­
na una cipolla di eguale grossezza > legatela incor­
alo collo spago , che prenda la forma rotonda , 
con un buco da capo, imbianchitele ail’acqua bol­
lente , mettetele in una cazzarola con fette di 
lardo sotto , e sopra , un pezzo di prociutto , tre 
scalogne , uno spicchio d’aglio , due garofani , un 
mazzetto d’ erbe diverse , un pezzo di carota, un 
mezzo bicchiere di vino di Sciampagna bollente , 
o altro vino bianco , sale , pepe schiacciato , un 
poco di consomè > o altro brodo bianco , coprite­
le con un foglio di carta , fatele cuocere con fuo­
co sotto , e sopra , avendo attenzione , che non 
passino di cottura ; quando saranno cotte , tiratele 
fuori dalla bresa , scioglietele , levategli la cipol­
la , ponetele sul piatto, e nel gito doy* era la ci-



hìodernO. Cap> 111. " 199
/

polla, ci metterete un* animella di cuore di Ca­
pretto glassata , o un Ragù mele , e le servirete 
con sotto un Ragù di piselli fin i, e dentro l’ani- 
melle un poco di Spagnuola .

Cotelette di Mongana alli Ccàrioletti •
\dntrè z z  Tagliate delle cotelette di mongana 
un poco grosse 1 lardetele per traverso di grossi 
filetti di cedrioletti sotto aceto , e filetti d’ alici ; 
mettetele in una cazzar ola con qualche fetta di 
lardo sotto , e sopra 5 un cucchiaio d* olio , un 
pezzo di prosciutto , un mazzetto d* erbe diver­
se » una cipolletta con due garofani , uno spicchio 
cl’aglio,sale,pepe, un poco di vino bianco bollente, 
coprite con un foglio di carta , fatele cuocere dol­
cemente con fuoco sotto , e sopra • Quando saran­
no cotte , scoiatele dalla bresa , mettetele sul 
piatto, digrassate il poco fondo , passatelo al se­
taccio , ponetelo in ima Salsa alli cedrioletti, e 
servitele con sugo di limone . Per fare la salsa ve­
dete alla pag. p i. .

Cotelette di Monz^ia alla Giardiniera . 
méntre z z  Abbiate sei belle cotelette di mongana 
eguali, piccatene due di prosciutto , due di caro­
ta gialla, due di fusti di petrosemolo , fatele cuo­
cere come quelle in fricandò , e servitele con sot­
to un Ragù di prugnoli freschi, che troverete ali* 
Articolo de’ Ragù Tom. IV. Cap« 1.
. Cotelette di Mondana in diverse maniere« 
/4ntrè zz  Le cotelette di mongana , allorché so­
no panate , e coite alia gratella , si possano servire 
con sotto qualunque Salsa chiara . In Germania 
son soliti di servirle sopra le Salse d’E> be> Quando 
60no cotte in Papigiiotta , si possono servire con 
qualsivoglia Ragù , .0 Salsa legata * Allorché sono 
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piccate , e glassate si possono egualmente servire 
.ad ogni Guarnizione, Saba legata, o Ragli, o Salsa 
il Erba , o chiara . Quando sono coite alia gratel­
la senza essere panate si possono servire ad ogni 
Salsa come quelle piccate • Allorché sono cotte 
alla IJresa sì servano con quella Salsa , o Ragù » 
ette sarà di vostro genio , e particolarmente con 
cipollette glassate, e Culi di Pomidoro . A qual un* 
que sorta dì mazzetti d’Erbe , con S.dsa allappa- 
gimola , all’ Italiana rossa , al Sultano , ed id re • 
Vedete gli Articoli delle Salse , dei Ragù, e delle 
Guarnizioni

Carré di Mondana alla Momoransì.
* '  • i o  * t

jintré = Tagliate colle coste corte un carré di 
mongana 5 disossategli tutto il di ^oito , levate 
le pelli» e li nervi al filato  di sopra , piccatelo di 
minuto lardo , mettetelo un poco all’ acqua liepir 
da , imbianchitelo all’ acqua bollente , la telo cuo­
cere come le cotelette ili i’ricandò . Quando sarà 
cotto passate al setaccio il tondo delia bresa , di­
grassatelo , aggiungeteci un poco di restoran , o 
altro brodo alquanto colorito , fatelo consumare 
al punto di una glassa , glassateci il carré di mon- 
gana » e servitelo con sorto una Salsa d’ Erba , o 
un C uli, o un Ragù , o una Guarnizione, secondo 
giudicate a proposito . Vedete gii Articoli come 
sopra •

Carré di Morigami alla Poevrada .
Jntrè  =  Mettete in una cazzatola un pezzo di 
butirro maneggiato nella farina , fette di cipolla , 
fette di carola , un poco di coriandoli, due spicchi 
d’ aglio , una iog.ia di alloro , tre garofani, timo ? 
basi.ico , pepe schiacciato, sale, petrosemolo ? 
.cipollata novella 3 un bicchiere d’ aceto , altret- 
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.tanto brodo ; fate intiepidire questa marinada so­
pra il fuoco , e poneteci in infusione per due ore 
un carré di mondana , piccato di minuto lardo co­
me il precedente ; dopo fatelo cuocere allo spie­
do di un bel color d oro , é servitelo con sotto 
.lina Salsa-a da Poevrada, che troverete alla pxg» 70» 

Carré di Mongana alla Servante . 
s4ntiè = Tagliate dei lardelli di lardo » conditeli 
con p trosemolo , scalogna , cipolletta , una pun­
ta d’ agiio , prugnoli, il tutto trito , sale , pepe 
fino , noce moscata , sugo di limone , lardateci 
tutto il filetto di un carré di mongana , al quale 
avrete già levato i nervi 3 le pelli , e tagliato , e 
dissodato come il precedente , conditelo .con sale* 
e pepe, infarinatelo.. Prendete una cazzar.ola 
ovata , poneteci un pezzo di butirro , fatelo squa­
gliare sopra il fuoco , incuteteci .dentro il carré 
ben spazzato dalla farina ., un pezzo di prosciutto, 
una cipolla con due garofani , copritelo con un , 
foglio di carta, fatele cuocere dolcemente con 
fuoco sotto , e sopra; quando avr.à preso un bel 
color d’ oro , aggiungeteci mezzo bicchiere di vi­
no di Sciampagna , o altro .vino bianco consumato 
per metà , un poco di co.nsomé , o altro brodo 
bianco , fatelo glassare , e servitelo con sotto una 
Salsa ali’Indi'/ia , .che troverete la maniera di far­
la id\z pag. 7 6. Se non volere servirci eletta Salsa , 
aggiungete un poco di culi di mongana , o altro 
culi nella cazz irola , dove ha cotto il carré , fa­
telo bollire un momento , digrassatelo , passatelo 
.al setaccio , .e servitelo sopra il carré 5 con sugo 
«di limone.. * .

Moderno • Cap. ///.  2 0  j
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Carri di Mongana all' Inglese . 
sfntrè ~  Lardate un carré di mondana 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 sarà vicino alla totale cottu­
ra scartatelo > levategli il lardo, mescolate un 
rosso d uovo , con un poco di grasso della lec­
carda , ungeteci bene il carré , panatelo di molli­
ca di pane grattato, fategli prendere un bei co­
lor d* oro , e servitelo con sotto una Salsa all* 
Inglese , che troverete la maniera di farla alla 

13* > ovvero all' Olandese pag, 74,
Carré di Mongana in Crepina •

Jntrè -  Dissossate un carré di mongana , taglia­
tegli Tossa delle coste corte , e al filetto di sopra 
levategli tutte le pelli, e i nervi ; lardatelo per 
lungo di lardelli di lardo conditi , come li prece­
denti , ponete sopra il filetto del butirro maneg­
giato con erbe fine , sale, pepe schiacciato , invol­
tatelo con una rete di mnjale * o di mongana , in­
filatelo allo spiedo , fatelo cuocere arrosto coper­
to di carta ; quando sarà cotto , levategli la carta, 
ungetelo con rosso dr 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 allapag, 92.

Carré dì Mongana alla Perigord.
/intre zz Dissossate , tagliate le coste corte, e le­
vate le pelli , ed i nervi ad un cane di mongana , 
piccategli tutto il filetto , la metà di tartufi , e la, 
metà di prosciutto » mettetelo a cuocere come un 
£ricanclò , con mezzo bicchiere di yino di Sciam-



paglia consumato per m età, o altro vino bianco , 
■ quando sarà 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. 8 .̂

Carré di Mongana alla Coati.
'jtntrè ss Quando avrete appropriato un carré di 
mongana, fategli dei tagli per traverso sopra il 
filetto di distanza di un dito l1 uno dall* altro , po­
co profondi , ponete in ciascheduno di detti tagli 
un poco di farsa di Chenef , e sopra m etteteci, in 
uno , un filo di code di gamberi cotti e mondati, 
5n 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 così continuate fino a tutto , che tutti i tagli 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 spìcchio d* aglio , un pezzo di ca­
rota , un mazzetto d’ erbe diverse * sale > pepe 
sano jmezzo bicchiere di vino di Sciampagna , o 
nitro vino bianco consumato per m età, brodo 
quanto basti, copritelo con' un foglio di carta , 
fatelo cuocere con fuoco sotto, e sopra * Quando 
sarà cotto , scolatelo dalla bresa , e servitelo con 
sotto un Culi , o un Ragù melé ? o altra Salsa d! 
vostro piacere . I Ragù potete vederli nel TomJV» 
fap» I. Le Salse dalla pag, 6 fino a 98.

T^oce dì Mongana in Fricandò.
'sfntrè z i  Levate tutte le pelli , e i nervi ad 
una noce di mongana , battetela alquanto tra­
mezzo un panno bagnalo per renderla eguale,

p1*-
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picchitela di minuto lardo , fatela imbianchire' 
un momento all'acqua bollente , mettetela in una 
cazzarola con fette di lardo sotto , e sopra, un 
pezzo di prosciutto , una cipolla con due garo­
fani , iln pezzo di carota , un mazzetto d’ erbe , 
due scalogne, uno spicchio d’aglio , poco sale, 
brodo ; copritela con un foglio di carta , fatela 
cuocere con fuoco sotto , e sopra ; quando sarà 
cotta , passate al setaccio il fondo della bresa , 
digrassatelo > aggiùngeteci uri poco di restoran , 
ó altro brodo alquanto colorito , fatelo consu­
mare al punto -di una glassa color d’ oro , glas- 

* sateci la noce di nfiongaiia , e servitela con sotto 
una Salsa d’ Erba , ò altra di vostro genio, ov­
vero una Salsa Russia alla R'opéscé

ÌSlocc di Mongand alla Sen*Clà . 
r/4ntrè r r  Abbiate' una noce' di mongana pilli* 
ta , ed aggiustata' come la precedente , fategli 
un taglio da un Iato beri profondo per poterci 
mettere dentro uri salpiccone crudo d’animelle , 
e tartufi , fatto di buon gusto ; cucite l’apertura , 
piccategli tutto il di sopra dì minuto lardo , im­
bianchitela all’ acqua bollente , fatela cuocere > 
come sopra 5 glassatela nell* istessa maniera 9. 
scucitela > e servitela cori sotto una Salsa d'Er­
ba , o’ un Ragù a vostra soddisfazione . La ma­
niera di fare il Salpiccone . Vedete nel Torri. IV• 
Cap. /. , e quella di fare le Salse , ed i Ragli­
ai loro Articoli particolari. .

'Noce di Mongana In-Budeaux.
>intré' zzz Prendete una bella noce di monga- 
na , lasciatela nell’ essere suo naturale , levate­
gli il budello’ , e l’ osso , della natica ; alcuni 
V e  lo ' la s c ia n o 1 ,  b a t t e t e la  alquanto per appia­
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..filaria , lardatela al di sotto di grossi lardelli 
di prosciutto conditi come il solito , scoprite 
ed apparegariate Lene col coltello il pòco di ma­
gro al di sopra , piccatelo di minuto lardo , 
lasciategli tutto il grasso della zinna -, fatela 
cuocere come un fricandò', e glassategli nella 
stessa maniera tutta la parte di sopra piccata 
e non piccata • Servitela con sotto Lina Salsa 
<V Erba j o un Ragù alla Massedoene , o altro 
Ragù , o ima Guarnizione , il tutto a vostrat- 
scelta . Vedete le Salse, i Ragù * è le Guarni­
zioni ai loro Articoli particolari <

ÌSloce di Mongana alla Burgioesé . ’
sdntré z  Abbiate una noce di mongana , lasciatela 
come si trova , levategli il budello , e Tosso della 
natica * battetela alquanto * lardatela per lungo 
di lardelli di lardo e prosciutto conditi, imbian­
chitela un momento all’ acqua bollente , mette­
tela in una cazzarola cóli fette dì lardò sotto 
c sopra , uii pezzo di prosciutto , mezzo bicchie­
re di vino di Sciampagna , o altro vino bian­
co bollente , una cipolla con due garofani * due 
scalogne, un pezzo di carota, un mazzetto d’erbe 
diverse , uno spicchio d’aglio , poco sale, brodo ; 
coprite coli uii foglio di carta , fate cuocere con 
fuoco sotto ,. e sopra ; Quando sarà cotta pas­
sate al setaccio il fondo della bresa , digrassa­
telo , fatelo consumare al punto di una glassa » 
glassateci bene il di sopra della noce , e servi­
tela con sotto una Salsa alli Cedrioli , die tro* 
verete alla pag, 76, , ovvero qualcun* altra .

7\loce di Mongana alla Militare .
'jdntrè zzi Abbiate una noce di mongana come 
la precedente , battetela uii poco , lardatela al

di
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di sotto di lardelli di prosciutto , e piccate* 
gli di minuto lardo il magro scoperto , che si 
ritrova al di sopra ; imbianchitela un momento 
all’ acqua bollente , mettetela in una cazzarola » 
brasatela come .l’altra, fatela cuocere con fuoco 
sotto , e sopra . Allorché sarà cotta , glassatela 

' come un fricandò > e servitela con sotto una 
Salsa d’ Erba , o Pure 5 o Culi , o Ragù , o ab 
tra di vostro genio . > r

'Noce di Mongana al Sultano.
'sfntrè z z  Lardate una noce di mongana senza 
levargli niente > come quella alla Burgioese , di 
lardelli di lardo , prosciutto , e cedrioletti sotto 
aceto , mettetela in una cazzarola con un pezzo 
di butirro , fatela rinvenire sopra il fuoco con 
sugo di limone , bagnate con mezzo bicchiere 
di vino di Sciampagna consumato , o altro vi­
no bianco , brodo, una cipolla con due garo­
fa n i, un pezzo di carota , uno spicchio d’aglio * 
due scalogne , un pezzo di prosciutto , un maz­
zetto d’ erbe con un poco di basilico ; copri­
tela con un foglio di carta > fatela cuocere con 
fuoco sotto , e sopra. Quando sarà cotta pas­
sate la salsa al setaccio , digrassatela , fatela 
consumare al punto di una glassa , glassateci i5 
di sopra della n oce, e servitela con sotto una 
Salsa ài Sultano , che troverete alia pag*%j* 

N{oce di Mongana alla Tedesca .
'slntté  cr Lardate una noce , senza levargli nien­
te 9 di lardelli di prosciutto , condite i lardelli, e 
la 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*
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Con un foglio di carta , fatela cuocere dolcemen­
te con fuoco sotto , e sopra ; voltandola di tanto 
in tanto* acciò prenda un bei color d’oro, aggiuiv 
geteci un pochetto di vino di Sciampagna , o al­
tro vino bianco bollente 5 e di brodo . Allorché 
sarà cotta , e ben glassata , ponetela sopra il piat­
to , scolate il butirro dalla cazzarola, metteteci 
dentro un poco di fiore di latte, e cu li, fategli fa­
re un bollo , digrassate questa Salsa , passatela al 
setaccio , che sia di color d’ oro , sufficientemen­
te legata , e servitela sotto la noce »

T{oce di Mongana alla Fermiere •
'/ìntrè i-z Appareggiate bene una nojce di mon* 
gana , levategli il budello , l’osso della natica, ed 
un poco di grasso superfluo, battetela alquan­
to , piccatela al di sotto di minuto lardo , fa­
tela cuocere come un fricandò ; e servitela 
glassata di un bel color d’ oro * sopra una Salsa 
cF Erba , o C u li, o R agù, o Guarnizione, di 
vostro genio

Granadine di Mongana alla Giardiniera ,
’sfntré Tagliate una bella noce di mongana 
5n quattro fette tutte eguali della grossezza dt 
un buon dito, rifilatele alF intorno , e piccate­
le una di tartufi , un’ altra di carota gialla , un3" 
altra di prosciutto , un’ altra di fusti di petro- 
semolo ; imbianchitele un momento' all’ acqua 
bollente , fatele cuocere come se fossero piccioli 
fricandò, grassatele leggieramente col loro fon­
do passato al setaccio, digrassato, e consumato 
al punto di una glassa leggiera » quanto per dargli 
Il lustro , e servitele con sotto una Salsa alli Tar­
tufi , o un Ragù di prugnoli freschi. La Salsa la 
troverete alla pag. 8p. , ed il Ragù di prugnoli 
nel Tom. IV% Cap, U Gra*
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. Granadine dì Mangana alla Duchessa .̂
'stntré su Levate le ]>elli, e i nervi, come soprà* 
ad una noce di mondana , tagliatela in quattro 
fette di eguale grandezza, e grossezza , piccatele 
di minuto lardcTl imbianchitele un momento 
all* acqua bollente , fatele cuocere come il fri­
camici , glassatele nella stessa maniera ? e ser­
vitele con sotto una Salsa d’ Erba , ò altra di 

.Vostro genio .
Grana di né di Mongana alla Scn-Clu .

'j4intré — Quaritìo le grnnadine saranno picca­
te , come le precedenti, abbiate un Ragù di pru­
gnoli , di animelle ,- o di tartufi , o qualunque 
altro crudo ; mettetene una porzione sopra le 
granadine dalla parte non piccata , cucitele tutte 
all’ intorno che formino come uri grosso pomo : 
allorché saranno finite , iriibiarichitele all’ acqua 
bollente , ,e fatele cuocere cerne il fricandò.* 
Quando saranno cotte,- fate ctmsuu are la glassa 
come il solito , metteteci dentro' le granadine 
col lardo al dì sotto', scucitele al di sopra, glas­
satele di uri bel color d’ oro sopra la cenere 
caida , e servitele' cori sotto una Salsa alla Rena > 
d altra . Il modo di fare la Salsa lo troverete 
alla pag.p5. .> e quello di fare i Ragù nel Tom. IV» 
Cap. /.

. Granada di piccioli Fricandò . 
sfnlrè = Prendete una cazzatola secondo l ’Àni­
tre > che volete fare , copri tela tutta al di den­
tro di fette di lardo , che non soprapponghino 
una colf altra, fateci un lavoro nel fondo di 
una stella , 0 altro disegno , con tartufi , code 
di gamberi , carota gialla , rapa , il tutto im­
bianchito all’ ac^ua bollente , o brodo : aggitf-
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Stateci sopra quattro , o cinque piccioli fricah- 
(15 crudi i che prendalo tutto V intorno della 
cazzarola, e tramezzo ci metterete in uno due 
gamberi cotti , e mondati * in un’ altro due 
piedi di lattuga imbianchita all’ acqua bollente , 
e ben spremuta ; condite di sale , pepe schiac­
ciato , e sugo di limone ; coprite tutto all’ in­
torno di un dito , e piu eli farsa di Chenef, che 
jjon sia molto delicata', pcneteci ilei mezzo uri 
Ragù d’ anurie 11 e rifreddo, e cori poca salsa, 
coprite con farsa di Chenef sino all’ orlo della 
cazzarola , indorate il di sopra' cori uovo sbattuw 
to , fatela cuocere ad uri forno temperato. Quan­
do sarà cotta, rivoltatela sopra un coperchio , 
cori diligenza' acciò non si rompa , fategli scolare’ 
il grasso , alzate la cazzatola P levate il lardo , 
ponetela sopra il piatto , glassatela di uri bel co­
lor d’ oro , e servitela con sotto una Salsa alla 
Spagnuola . Vedete alla pag*6$. Il Ragù TonulV*- 
Cap.I.

Cranadìne di Monganà alla Principessa . 
*4ntrè r z  Quando avrete levati i nervi , e fé' 
pelli ad una noce di riiorignna , tagliatela In 
fette per lungo della larghezza' di tre dita , e 
della grossezza di uno; piccategli di minuto lardo 
come piccioli fricandò , lo spazio della, terza par­
te , stendeteci sopra dalla parte non piccata una 
buona farsa di Chenef delicata , involtatele a 
guisa di ruladirie , che’ la parte piccata resti al 

* di fuori, infilatele ad uno spiedino , legatelo acl 
uno grande » copritele di carta , fatele’ cuocere 
arrosto di uri bel color d’ oro , e servitele cori 
sotto una Salsa alla Principessa . Vedete la ma­
inerà1 di farla alla png,-
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Ruladìne di Mongana i ­

x 'sfntré —  Queste si apprestano esattamente co^ 
me vengono descritte al Capitolo della Polle-* 
ria . Vedete Filetti mignoni in Ruladine, Tom. //. 
Cap. ì l i .

Escaloppe di Mongana alla Barrì.
Vrdunjre ^  Tagliate in fettine assai fine una noce 
di mongana , o parte di essa , battetele bene tra­
mezzo un panno bagnato . Mettete in una cazza* 
rola un pezzo di butirro » fatelo squagliare sopra 
al fuoco , con un pezzo di prosciutto , poneteci 
dentro una, o due per volta le fette di mon­
gana , conditele cori sale, e pepe schiacciato ; 
quando divengono bianche tiratele indietro da 
una parte della cazzarola^ mettendole una so­
pra all* altra ; alla fine aggiungete nel butirro 
dei tartufi tagliati in fette , mezzo bicchiere di 
vino di Sciafnpagna consumato per m éta» o altro 
vino bianco , scalogna * petrosemolo » e un pò* 
chetto di persa , il tutto trito ; bagnatele con culi 
quanto basti » copritele con un foglio di carta , fa­
tele cuocere dolcemente » e consumare la salsa al 
suo punto > digrassatela» accomodate I* escaloppe 
Bill piatto , e serviteci sopra la salsa con sugo di 
limone , e crostini di mollica di pane fritti nel 
butirro all* intorno .

Escaloppe di Mongana alla Riscelieà # 
Orduvre 53 Tagliate una nq.ce di mongana In 
fette fine , e battetele come sopra ; prendete 
ima cazzarola rotonda » imbutirratela nei fondo , 
aggiustateci sopra le fette di mongana, conditele 
con sale ♦ pepe schiacciato , noce moscata , fette 
di tartufi * scalogne e petrosonnolo trito , una 
punta d’ aglio , ponete sopra il fuoco j quando



saranno imbianchite da una parte , voltatele 
dall* altra bagnacele con un bicchiere di vino 
del Reno consumato per metà v 0 altro vino 
bianco , e culi di prosciutto , mettetele in una 
pìcciola cazzarola bene accomodate 5 versateci 
sopra la salsa , copritele con un foglio di car­
ta , fatele cuocere dolcemente > e consumare al 
suo punto, digrassatele , guarnite il bordo del 
piatto di cavoli fiori cotti in un bianco , aggiu­
stateci nel mezzo cl* escaloppe , e serviteci so­
pra la salsa con sugo di limone •

Escaloppe di Mongana in - Bignè •
Crduvre zi Quando avrete tagliato 1* escaloppe 
come le precedenti, e ben battute > marinatele * 
con brodo freddo, aceto, fette di cipolla , pe- 
trosemolo , una foglia di alloro , due spicchi 
d’ aglio , timo , basilico , sale , pepe schiaccia­
to • Dopo due ore di marinada asciugatele, in­
farinatele , indoratele con uovo sbattuto , e fa­
tele friggere di bei colore • Potete anche intin­
gerle in una pastella da frittura , ovvero indo­
rarle ? e panarle con mollica di pane grattata » 
friggerle egualmente , e servirle con petrose* 
molo fritto intorno .

Escaloppe di Mongana alla Montespd «
Antri Levate ad una noce di mongana tutte 
Se p e lli, e i nervi , come le precedenti > ta­
gliatela in fette picciole e fine , battetele tra­
mezzo un panno bagnato • Prendete una caz­
zarola della grandezza dei piatto che volete 
fare , ungetela di butirro , fateci un suolo di 
fettine di mongana condite con poco sale, pe­
pe schiacciato > e noce moscata, un suolo di tar­
tufi , e fettine dijnrosciutto, scalogna, c petrose-
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.molo trito , un poco d’ o lio , e butirro, e cosi 
suolo per suolo, finché la cazza rola sura quasi 
piena , terminando con le fettine di ni ondina f 
copritele con fette di lardo , e un loglio di' carr 
t a , fatele cuocere ad un forno temperato , o con 
fuoco sotto , e sopra , aggiungeteci mezzo bic­
chiere di vino di Sciampagna , o altro vino bian­
co consumato per metà.. .Quando saranno cotte , 
scolatene il grasso , rivoltate 1* escaloppe sopra 
un coperchio di eazzarola , ,come unTim balo, 
che sia alquanto glassato , glassatelo ancora nie- 

v glio , e servitelo con sotto .una Salsa picciola 
Italiana , che .troverete alla pag. 74. , o con qual­
che Guarnizione , o Ragù , o Purè , .0 Culi . 
Potete anche , se volete guarnire il fondo della 
cazzatola di schinali , o altra guarnizione , che 
rivoltandola farà un beli’ effetto . Vedete le 
.Guarnizioni, le Purè , j  Culi , ed i R agù, ai Ip- 
ro Articoli particolari * .

Escaloppe di HAongcma alla Burgioese . 
Ordwvrc 23 Quando .sono tagliate le fettine di 
niongana , battetele Rene , e infarinatele • Pren­
dete una .cazzatola grande , .metteteci un pezzo 
di butirro , fatelo squagliare con un pezzo di 
prosciutto , stendeteci sopra 1* escaloppe infari­
nate , una cipolletta con due garofani, tre sca*?- 
logne , sale , pepe schiacciato , copritele con un 
foglio di carta , fatele cuocere con fuoco sotto* 
e sopra ; quando, avranno preso colore da una 
parte , voltatele dall’ altra, metteteci un poco di 
vino bianco consumato , fatelo consumare di 
nuovo , e bagnatele con brodo , o sugo di po­
midoro ; allorché saranno cotte , e con poca sal­
sa digrassatele , e servitele con sugo di limone , 
se non v ’è quello di pomidoro •



 £scaloppe di Mongana alla Palette•
uvre s  Tagliate ad una noce di mongana 
e le pelli, e i nervi , formatene l’escaloppe 
 battute come le precedenti ; prendete ima 
zatola con un pezzo di butirro , un pezzo 
prosciutto, una cipolla con due garofani, 
lo squagliare , imbianchiteci dentro 1* esca- 

pe > come quelle alla Barri , terminate che 
anno , sbruffateci un pizzico di farina , bagna­
 con brodo bianco, mezzo bicchiere di vino 
ciampagna, o altro vino bianco consumato 

 metà , sale , poco pepe schiacciato , un maz­
to d’ erbe diverse, una dozzina di prugnoli 
chi ? se sarà la stagione , oppure delle fette di 
ufi freschi, fatele bollire dolcemente • Quan­
saranno cotte , digrassatele , fatele consumare 
suo punto , levate il prosciutto > la cipolla , 
azzetto , legatele con una liason di tre rossi 
ova, un poco di consomè, o altro brodi? 

nco , e sugo di limone . '
Filetti di Mongana alii Spinaci.

uvre = Li filetti mignoni di mongana sono 
elli, che si trovano sotto il rognone andando 
so l ’ano . Questi bisogna levarli , pulirli delli 

rvi, e pelli, e piccarli di minuto lardo. Si 
sono far cuocere come piccioli fricandò , 
ssarli nell* istessa maniera , e servirli con sot­
una Salsa alli spinaci, o a qualunque altra di 

stro genio * Sono buonissimi anche cotti allo 
edo , e con sotto una Salsa un poco piccali* 
• Ma questi filetti rare volte si levano • 

Culatta di Mongana alla  Lombarda .
osso A ntri nz Prendete una culatta di monga- 
 , lardatela di lardelli di prosciutto conditi con

l?e*
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pepe , ed erbe fine , condite anche la mongana 
con sale , e pepe schiacciato . Abbiate una cazza­
tola con un pezzo di butirro caldo > metteteci 
dentro la mongana infarinata , e ben spazzata 
dalla farina, cóli un pezzo di prosciutto , una 
cipolla con tre garofani , copritela con un foglio 
di carta , fatela cuocere con fuoco sotto , e so­
pra , e fategli prendere un bel color d* oro , 
aggiungeteci del culi di pomidoro, Quando sa­
rà cotta * ponetela in un* altra cazzarola , di­
grassate la salsa, passatela al setaccio, mette­
tela insieme colla mongana , e servitela .

Culatta di Mongana in Adobbo .
Grosso A ntri —  Lardate con grossi lardelli di 
lardo conditi una culatta di mongana , mettete­
la in una cazzarola con fette di lardo sotto , e 
sopra 9 un pezzo di prosciutto , una cipolla con 
tre garofani, - una carola , tre scalogne , uno 
spicchio d’ aglio , un mazzetto d’erbe diverse > 
mezza foglia di alloro, poco sale,pepe schiacciato, 
brodo 5 mezzo bicchiere di vino bianco bollen­
te y copritela con un foglio di carta , fatela cuo­
cere con fuoco sotto, e sopra. Quando sarà 
cotta, scolate il fondo della bresa , passatelo al 
setaccio , digrassatelo , fatelo consumare al pun­
to di una glassa , glassateci la culatta , e servi­
tela con sotto un Ragù di prugnoli , o di tar­
tufi , o una Salsa d’ erba 3 o un Culi di vostro 
genio. Vedete questi Articoli.

Culatta di Mongana alla Genovese .
Grosso A ntri z z  Prendete una bella culatta di 
mongana , lardatela di lardelli di lardo e pro­
sciutto , conditela con sale , e pepe schiccato, 
sigiate una cazzarola a ùngetela di butirro, e

guai*



guarnite il fondo dì fette di prosciutto , m et­
teteci sopra la culatta di mondana , una cipolla 
con due garofani , copritela con un foglio di 
carta , e fatela cuocere dolcemente con fuoco 
sotto, e sopra, rivoltandola di quando in quan­
do , accio prenda un bel color d* oro. Quando 
sarà cotta , e ben glassata , servitela con sotto 
una Salsa d' erba , o un Ragù, 0 un1 C u li. Po­
tete , se non avete altra salsa , quando la cu­
latta sarà mezza colta 5 porre un poco di fari­
na nella cazzarola , bagnare con brodo , farlo 
consumare al suo punto > digrassarlo , passarlo 
ài setaccio , e servirlo sopra la mongana con 
tartufi in fette , o prugnoli, qualora sia la sta­
gione .

Culatta di Mongana al Sugo «, •
Crosso Antrè s. Lardate con lardelli di lardo 
conditi una culatta di mongana , mettetela a 
cuocere allo spiedo involtata di carta unta di 
butirro , o strutto , e sale . Quando sarà cotta 
scartatela , fategli prendere un bel color d’oro, 
e servitela con sotto un Sugo di manzo ? o di 
vitella con qualche scalogna trita , sale , pepe 
schiacciato , e sugo di limone . Vedetelo p a g 98.

Culatta di Mongana in diverse maniere . 
Crosso Antrè zz: Quando una culatta di mon­
gana sarà cotta , come in Adobbo , e glassata 
nella stessa maniera , la potete servire con sot­
to qualunque Salsa legata , ovvero un Culi di 
•vostro genio , Ragù, Salsa d* erba, Piné , Guar­
nizione , o altro come credete . La potete an­
che servire alla Senteniiault come il petto di 
jnonguna pag, ip2.

!Moderno • Cap. 77/. 2 1$
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'  Lombo di . Mangana alla Cbineset.
Crosso Antri z z  Prendete un lombo dì mon­
dana , aggiustatelo propriamente, e cubitelo. 
Fate bollire quattro fogliette di latte con un 
pezzo di butirro maneggiato in un poco di fâ  
arma , un picciolo pugno di coriandoli, uno stec­
co di cannella., tre garofani, poco sale, Quan­
do avrà bollito un quarto d’ ora , passatelo al 
setaccio , lasciatelo alquanto raffreddare., mette­
teci in infusione il lombo di mongana per lo spazio 
di quattr’ore ; dopo infilatelo allo spiedo , e fate­
lo  cuocere dolcemente arrosto , bagnandolo mol­
to spesso col suo latte , finché sia cotto , e se lo 
abbia tutto imbevuto . Allora ponete un pezzo di' 
butirro nella leccarda, ungeteci la m ongana, 
fategli prendere un bel color dorato , e servi­
telo con sotto una Salsa alla Chinesec, che tro- 
varete alla pag> 77,

. Lombo di Mongana alla  K[onette «
Crosso dntrè z z  Quando avrete bene aggiusta­
to , e cucito un lombo dì mongana , infilate­
lo allo spiedo , involtatelo con carta imbutir- 
rata , e sale ; fatelo cuocere arrosto di un bel 
color d* oro , e servitelo con sotto una Salsa 
alla Nonette, che troverete la maniera di farla 
alla pag* 8 6.. ■

Lombo di Mongana alla Sassone »
Crosso yintré r r  Appropriate bene ,  e cucite un 
lombo di mongana , piccategli di minuto lar­
do tutto il filetto di sopra , e fatelo cuocere 
allo spiedo come il precedente • Allorché sa­
rà quasi cotto > scartatelo , fategR prendere un 
bel coior d’oro, e servitelo con sotto una .Sai* 
&a alla Sassone , ohe trovarete alla pag% 75, '

’ ‘ , im *



Hombo di Mongana al Seladone •
Grosso Antrè *— Prendete un lombo di mon­
dana, aggiustatelo come, per arrosto , infilatelo 
allo spiedo , copritegli il filetto di sopra con 
fette di lardo , incartatelo come quello alla 
Nonnette 5 fatelo cuocere arrosto . Quando sa­
rà quasi cotto , scartatelo * levategli il lardo , 
panatelo di mollica di pane grattato fino , fate­
g li prendere un bel color d’ oro , e  servitelo 
con sotto una Salsa al Seladone, che trovarete 
a l l a  pag. 7 1 .  *

Quarto di Mongana alla Reale.
'Itilievo t= Lardate di lardelli di lardo conditi, 
tutto il magro del quarto di mongana , legate­
lo , e ponetelo in una braciera con fette dì lar­
do , e di prosciutto sotto , e sopra » qualche 
fetta di manzo , o di vitella , due cipolle coii 
quattro garofani, un mazzetto d’erbe diverse , 
una carota, due spicchi <!’ aglio , quattro scalo­
gne , una pane , poco sale ,pepe sano ; copritelo 
con due fogli di carta , fatelo cuocere con fuoco 
sotto , e sopra ; quando avrà alquanto sudato^ 
metteteci due bicchieri di vhfo di Sciampagna 
bollente , o altro vino bianco, e brodo a suffi­
cienza , fatelo finire di cuocere. Allorché sarà 
cotto > colate il fondo della bresa, passatelo al 
setaccio , aggiungeteci un poco di brodo colorito , 
dig cassatelo , fatelo consumare al punto di una 
glassa di color biondo , glassateci il di sopra 
del quarto di mongana , e servitelo con sotto 
Una Salsa d’ Erba , o altra di vostro genio .

Quarto di Mongana alla Crema .
Rilievo  =5 Lardate con grossi lardelli di lar­
do conditi 3 tutto il magro di un quarto di

s 3 mon*
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mongana , mettetelo in infusione nel latte / co-'’ 
me il lombo alla Chinesec, 'infilatelo allo spie­
do , fatelo- cuocere arrosto , e bagnatelo spes­
so col suo latte , finitelo come 1* altro di un bel 
color d’ oro , e servitelo con sotto una Salsa 
al fiore di latte , che trovarete alla pag. 85. ' 

J b iarto' di Mangana al Sultano .
R ilie v o  zz Piccate di minuto lardo il filetto di 
sopra del lombo <11 mongana , e lardategli di 
lardelli di prosciutto conditi il magro della co­
scia , infiìai do allo spiedo, involtatelo di car­
ta con butirro , e sale , fatelo cuocere arrosto 
di un bei color d* oro , e servitelo con sotto una 
Salsa al Sultano , che trovarete alla pag. 87.

Quarto di Mongana alla Scnteminult .
Rilievo c: Allorché il quarto di mongana sarà 
lardato di grossi lardelli di lardo , e prosciut­
to , e cotto come quello alla Beale , scolate il 
fondo della bresa , passatelo al setaccio , digras­
satelo , fatelo consumare al punto di una sai- . 
sa , metteteci un pezzo di butirro maneggiato 
nella farina , unt> poco di fiore di latte , quattro 5 
o cinque fossi d’ uova ; fate stringere sopra il 
fuoco ; stendete questa salsa , che sia sufficien­
temente legata , e giusta di sale , sopra il quar­
to dì mongana , panatelo di mollica di pane 
grattato, fategli prendere un bel color d* oro 
al forno , e servitelo con sotto un buon Sugo 
di manzo , o di vitella , con un filetto d’aceto 
di dragoncello . Osservate che il fondo della 
bresa non sia salato , allorché sarà consumato 
per la Salsa alla senteminuit .

t



Quarto di Mondana alla Duchessa 
'Rilievo —  Piccate di minuto lardo tutto il rii 
sopra di un quarto di mongana ; ovvero il s o ­
lo fi Ietto , e la coscia lardatela di lardelli di 
prosciutto conditi, legatelo , fatelo sgorgare al­
quanto neir acqua fredda. , imbianchitelo all’ ac­
qua bollente , mettetelo in una braciera ccn 
qualche fetta di lardo , e prosciutto sotto , e 
sopra , un mazzetto d’ erbe' diverse ? due ci­
polle con tre garofani dnje spicchi d’ aglio, 
quattro scalogne , poco sale , pepe sano , bro­
do quanto basti , copritelo con fogli di carta , 
fatelo cuocere con fuoco sotto» e sopra . Quan­
do sarà cotto , scolate il fondo , passatelo al 
setaccio, digrassatelo, fatelo consumare ai pon­
to di una bella glassa , glassateci il di sopra pic­
cato , e servitelo con sotto una Salsa di spina­
c i ,  o altr’ erba , o C uli, o Ragù di vostro ge­
nio . Vedete le Salse , i C u li, ed i Ragù ai loro 
Articoli particolari.

Quarto di Mondana allo Scevntglìe .
Rilievo r r  Lardate dì lardelli di lardo conditi 
)ì di sotto della coscia di un quarto di mongana , 
e piccategli di minuto lardo tutto il di sopra unito 
al filetto, fatelo marinare per sei, o sette ore con 
brodo freddo , aceto , fette di cipolla , scalogne , 
^coriandoli, quattro spicchi d* aglio , petrosemo- 
jo  , timo , basilico , due foglie di alloro , fett$ 
di carote , di paué, sale , pepe sano , garofani • 
Infilatelo allo spiedo , fatelo cuocere arrosto dii 
vn bel color d’ oro , e servitelo con sotto ima 
Salsa Piccante , che troverete alla pag. 87. Po­
tete servire nello stesso jnodo un Carré , ung. 
Spalla di Monga'na'ec.
1
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Quarto di Mongana all' Inglese ;
Rilievo ~  Lardate di ..lardelli di lardo conditi 
la coscia , ed il filetto di un quarto di monda­
na , infilatelo allo spiedo, incartatelo, e fatelo 
cuocere arrosto . Quando sarà cotto , scartatelo % 
ungetelo con butirro squagliato mescolato con 
rossi d* uova, panatelo di mollica di pane , fa-* 
tegii prendere un bel color d* o ro , e servitelo 
con sotto un Ragù di Pomi di terra , che trova-* 
rete all* Articolo dei,Ragù Tom» IV, Cap, A 

Quarto di Mongana alla Bnrgioese *
'Rilievo z z  Prendete un quarto di mongana in-' 
froillto , e di buona qualità , infilatelo allo spie­
do , incartatelo di carta untata di strutto , e sa­
le , fatelo cuocere arrosto Quando sarà quasi 
cotto , levate la carta , fategli prendere un bel 
co lore, e  servitelo con sotto una Salsa al sugo 
di pomidoro , o un Sugo di manzo con quat­
tro scalogne trite 3 sale > pepe schiacciato ,.e- 
sugo di limone *

Quarto di' Mongana in diverse' maniereV  
'Rilievo z z  Piccate il filetto di minuto lardo  ̂
e  la coscia lardatela di lardelli di lardo > e pro­
sciutto conditi , infilatelo allo spiedo , involtate 
di carta il filetto piccato , fatelo cuocere arro­
sto . Quando sarà cotto , panate come soprala 
coscia di mollica di pane grattato fino , scarta­
te il filetto , fategli prendere un bel color ri* o­
ro , e servitelo con sotto una Salsa al Porchetto % 
ovvero non lo panate , e servitelo con sotto 
qualsivoglia Ragù , o Culi , o Salsa d'erba > o  
quello che credete a proposito . La Salsa al Por -̂ 

la alia gag* 7
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Spalla di Mongana alla Sen-CÌà •
Crosso Antrè = Prendete lina bella spalla di mon­
gana , dissossatela tutta, avendo attenzione di non 
rompere' la pelle , alla riserva del manico che 
tagliarete corto . Prendete un poco della sua 
carne * e fatene una farsa di Chenef, farsitecl la 
spalla, em etteteci nel mezzo un Ragù d* ani­
melle e tartufi rifreddo, e con poca salsa, cu­
citela tutta all' intorno come una palla , imbian­
chitela un momento all* acqua bollente , fatela 
raffreddare , piccategli tutto il dì sopra di mi­
nuto lardo, imbianchitela di nuovo , mettetela 
in una cazzar ola con fette di lardo sotto , e so­
pra , un pezzo di prosciutto, una cipolla co» 
tre garofani , una carota , quattro scalogne, uno 
spicchio d’ aglio , un mazzetto' d* erbe diverse» 
un bicchiere di vino di Sciampagna bollente , o  
nitro vino bianco , poco sale , pepe sano, brodo, 
copritela con un foglio di carta, fatela cuocere 
con fuoco sotto , e sopra * Quando sarà cotta r 
passate il fondo della bresa , digrassatelo , fate* 
Io consumare al punto di una bella glassa * 
glassateci la spalla, scucitela, e servitela con 
sotto un Ragù di tartufi, o di prugnoli, o urna 
Salsa d' erba , o alla Spaglinola, o altra di vo­
stro genio . Vedete i Ragù > e  la Farsa , Tom„ IV* 
Cap, 1. Le Salse. dalla pag. 6 4 ,, fino a 

Spalla di Mongana Classata.
Crosso Antrè “  Dissossate una spalla di monga* 
n a , come la precedente , riempitela di un Sai- 
piccone crudo tagliato un poco grosso , e ben 
condito , cucitela all* intorno , fatela cuocere 
come quella alla Sen-Clù , glassatela nella stes­
t i  maniera , e servitela con sotto una Salsa all*
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Indìvia , o alti Spinaci, ovvero un Ragù , o Culi 
di vostra soddisfazione. Vedete il Salpiccone * 
Tom* //'’• Cap, /. Le Salse, i C u li, ed i Ragli 
ai loro Artìcoli particolari.

Spalla di Mangana alla Tedesca.
Crossa Antrè = Dìssossate una spalla di monga- 
na , come, si è detto di sopra, lardatela di lar­
delli-di prosciutto conditi, cucitela all’ intorno 
come una borsa, marinatela in una cazzartela 
con brodo > un poco d’ aceto, fette di cipolla, 
due spicchi d’ aglio, due foglie di alloro, ti­
m o, basilico, petrosemolo , sale, pepe schiac­
ciato , fette di limone senza scorza , un poco 
d ’ olio, un pezzo di butirro, fatela intiepidire 
sopra il fuocoN. Dopo tre ore di marinaua iny 
filatela allo spiedo > fatela cuocere arrosto , ba­
gnandola col proprio condimento . Quando sa­
rà cotta, e di un bel color d’ oro, servitela con 
«otto una Salsa alla Tedesca j che trovarete alte 

73 - . '
Spalla dì Mangana alla Spagnucla .*

Grosso yfntrè ~  Lardate di grossi lardelli di lar­
do una spalla di mongana , tagliategli 1' esso cor­
to , mettetela in una braciera con un pezzo di 
butirro , due bicchieri di vino di Spagna bian­
co consumato per metà , o altro vino bianco * 
imo di brodo , mezzo bicchiere d’aceto bollen­
te , un mazzetto d’ erbe diverse , tre scalogne, 
fette di cipolla 9 tre garofani , un pezzo di pro­
sciutto , sale , e pepe schiacciato - Quando avrà 
preso sapore sopra la cenere calda per lo spa* 
zio di un’ ora , infilatela allo spiedo , fatela cuo­
cere arrosto , e bagnatela colla sua marinada • 
Allorché sarà cotta ? e di bel colore , servite^
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con solf o una Salsa alla Spagnuola , che tro? 
ete alla pag. 05.

Spalla di Morivano, alla Poèvrada * • ■
sso /inirè £ Prendete una spalla cìi mongana,  ̂
liategli l ’ osso co ito , infilatela allo spiedo* 
artatela , fatela cuocere arrosto , e servitela 
bel colore, con sotto una Salsa alla Poe- 
da , che trova rete alla pag» 70.

Spalla di Mongana alla Scalogna•
sso Antrè —  Abbiate una spalla di mongana 
gionata , tagliategli V osco corto , infilatela 
o spiedo, fatela cuocere arrosto senza incar­
la , e servitela di un bei colore , con sótto 
 Salsa alia scalogna , che trovarete alla .

. pi.  ̂  ̂ •
Spalla dì Jdongma alla Burgioese •

sso jintrè z z  Tagliate P osso corto ad una 
ila eli mongana, tenetela un poco nell’ ac­
 vicino ai fuoco , ^cciò divenga bianca, 
nchitela un momento all’ acqua bollente, 
satela alla fresca , mettetela in una cazza­
a con un pezzo’di presciutto , un mazzetto 
erbe diverse , una cipolla con tre garofani, 
o sale , brodo , fatela cuocere dolcemente 
erta con un foglio di carta. Quando sarà 
ta, passate al setaccio il fondo della cottu­
 digrassatelo , fatelo consumare al punto d i 
 glassa , glassateci la spalla , e servitela coe* 

to una Salsa d’ erba , o altra di vostro genio?
Polpette di Mongana •

uvre = Le polpette dì mongana , come tutte 
ltre sì di Pollo , che di Vitella , Manzo ec., 

troverete all’ Articolo dello Farse» Tom* IV.
i /»

Moderno.  Cap.llV. m p
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Si e inserito nel presente Tomo un Ca­
pitolo Quarto, contenente il Castrato, e ciò' 
per dare all’ Opera uria piit Regolare distribu­
zione , attese le voluminose aggiunte ^che’ vi so- 
©o state fatte .

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

Del Castrato'

Cognizioni del Castrato •- •

uesto animale porta il nome di agnello, ne* 
primi cinque o sei mesi di sua vita , e -prende' 
quello di castrato (. Moufon ) , dopo che ha sof­
ferto questa operazione . Si castra 1’ agnello r 
onde impedire, che divenga ariete , ed affinché 
B* ingrassi , rimanga tenero , e la sua carne ac­
quisti quella delicatezza ef sapore piacevole, che 
lo  rende tanto stimata presso mólti popoli dell’ 
Europa r

Quanto al modo di castrare Tagli e lio . Ve­
detelo nel Tom, IL Cap* /•

La carne del castrato nutrisce molto , som­
ministra un buono e salubre alimento , e si di­
gerisce con facilità « Conviene in tutti i tempi 
*na piu r  Inverno , che in ogni altra stagione «• 
Siccome la darne di questo animale è tempera­
ta  , tenera , carica di molte parti oleose , e bal­
samiche , e di molto sale volatile , onde viene 
ricercata » e servita sulle migliori r e pili deli—' 
cate mense •

Il castrato dev’ essere giovane di unr an- 
jao * opoco p iii, nutrito di buoni alimenti,

«co*



scolato In colline d? erbe odorifere ed aroma­
tiche , e cresciuto in aria pura e serena. I mi­
gliori castrati, e li più stimati sono quelli dell© 
parti di Perugia , di Orbino , t^li alcune Citte* 
della Toscana. In Roma ne* mesi di Gennaio, 
di Febrajo, e di Marzo ne abbiamo degli ec­
cellenti , che ci vengono recati da A scoli, © 
dalle nostre vicine montagne - .

Nulladirneno in Italia si scarseggia moltis-* 
Bittio di buoni castrati, e la loro carne non i  
generalmente stimata , a motivo che ordina­
riamente ha un sapore di becco , o di lana dis* 
«aggradevole ; Iocchè non è cosi in Francia , in 
Inghilterra , nella Germania , ed in tutti i Paesi 
del Nord , ove i castrati sono in molto pregio 
per 1’ ottimo > ed esquisito sapore della loro 
carne * '

Il Popolo di Roma peraltro , e parté della 
Nobiltà non fa moli’ uso della carne di castrato ? 
come lo stesso é in Napoli, ed altre Città d’Italia, 
foenchè.venga ricercato , e mangiato volontieri 
dagli altri, e specialmente da’ Forastieri , es­
sendo il castrato, allorché è di buona qualità ? 
e  ben preparato u n ‘delicato cibo *

Si deve scegliere giovane , mediocremente 
grasso , di carne oscura , di coscia corta, e di 
nervo fino , e sopra tu tto , che non abbia il 
sapore di becco r o di lana Le parti, che s’im­
piegano nella Cucina sono il cervello , la lin­
gua , i rognoni, i piedi •> la coda , il cosciotto , 
la sella , il quarto di dietro , la spalla , il carré , 
SI petto , il filetto , barinone, il collo . Il Quar­
to di dietro, ed il Carré, sono i pezzi miglio- 
f i  * e li più stimati *

Moderna . Cip. W i
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lìngue di Castrato . - « ..

Q r à w v r e Queste sì a c c o m o d a n o  , e 91 serv o n o ,  
come q u elle  di agnel lo  , onde ne par lerò  a l f  A r ­
t ico lo  d e i r  a g n o l o  , Tom. II. Cap. /.

Piedi di Castrato . '
Orauvre = Li piedi di castrato si preparano 
e si servono esattamente come quelli di agnel­
lo . Vedete Tomo IL Cap. /.

Orecchie di Castrato • "
Orduvre zz Ancora queste si apprestano , e si 
servono nella stessa maniera , che quelle di mon- 
gana , onde potete vedere dalla pag. 155.  sino 
al 15S.

~ Code di Castrato
'Antri “  Vedete il Capitolo dell* agnello To* 
mo II. Cap*7. ,  preparandosi tanto le une > che le 
altre nel medesimo modo , onde evitare le ri­
petizioni •

Carré di Castrato in Fricando .
= Levate le ossa al di sotto del filetto 

del carré di castrato , tagliategli le coste corte , 
-e pulitelo al di sopra di tutte le pelli, e nervi ; 
piccatelo di minuto lardo ; mettetelo ' in una caz- 
zarola con qualche fetta di lardo sotto , e so­
pra > un pezzo dì prosciutto > una cipolla con due 
garofani, un pezzo di carota , un mazzetto di 
erbe diverse , uno spicchio d’ aglio , due scalo­
gne , brodo 3 poco sale , copritelo con un foglio 
di carta , fatelo cuocere con fuoco sotto , e so­
pra . Quando sarà cotto, passate il fondo della 
ÌDresa al sesaccio , digrassatelo , aggiungeteci uà 
poco di restoran , o altro brodo poco colorito,, 
fatelo consumare ai punto di una bella glassa, 
metteteci dentro il carré col lardo al di sotto. ,
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glassatelo eli mi bel color d* oro sopra la cenere 
calda , e servitelo con sotto una Salsa, di spina­
ci > o di altr’ Erba . Se volete servirlo al natu­
rale , ponete un poco di culi nella cazzarola » 
fatelo scaldare , acciò prenda il gusto della glas­
sa , passatelo al setaccio , e servitelo sotto il car* 
rè con sug> di limone, ma badate al sale. La 
Salsa di spinaci la trovarete alla pag. 75.

Carré di Castralo alla Lombarda ,
Jntrè  — Dissossate * tagliate le coste corte, © 
levate tutti i nervi , e le pelli ad un carré dì ca­
strato , lardategli di lardelli di lardo , e pro­
sciutto tutto il filetto di sopra , conditi con ci­
polla , petrosemolo , scalogna , una punta d’aglio, 
il tutto trite , persa , basilico , alloro in polvere , 
e  pepe schiacciato . Prendete una cazzarola con 
un pezzo di butirro 3 fatelo squagliare , condite il 
carré di sale e pepe schiacciato , infarinatelo, 
ponetelo dentro la cazzarola con un pezzo dì 
prosciutto, una cipolla con due garofani, coprite­
lo con due fette di lardo, un foglio di carta, fatela 
cuocere con fuoco sotto e sopra . Quando avrà 
preso un bel color d* oro , bagnatelo con mezza 
bicchiere di vino di Sciampagna , o altro vino 
bianco bollente , fatelo consumare di nuovo , ri­
bagnatelo con tanto culi , quanto vi basti pei* la 
Salsa; allorché sarà cotto ponetelo sul piatto, 
guarnitelo di mazzetti d’ Indivia cotti in una 
bresa , come si dirà all’Articolo dell*Erbe<, pas- • 
sate la Salsa al setaccio , digrassatela , e ser­
vitela giusta di sale sopra il carré , e li maz. 
getti . E’ molto buono il carré di castrato cot­
to in questa maniera , con sotto una ‘Ragù di 
fàgiuoii, oppure un Culi di Pomi di terra. Vede-
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te  il Ragù nel T a r n , 1Y .  C a p i t o l o  , e la Salsa alla
p « g .  y y -  _

Carré dì Castrato al Reverendo .
>intré ~  Aggiustate , rifilate , e lardate un car­
ré  di castrato come il precedente , colFaggriun* 
gervi qualche lardello di filetto d 'a lice . Mette­
telo in una cazzar ola con fette di lardo sotto , 
e  sopra, una cipolla con due garofani, un pez­
zo di prosciutto , un mazzetto d’ erbe diverse , 
un poco di brodo , poco sale 5 e un bicchiere 
di vino di Sciampagna > o altro vino bianco bol­
lente ; copritelo con un foglio di carta , fatelo . 
cuocere dolcemente con fuoco sotto , e sopra • 
Quando sarà co tto , passate la Salsa al setac­
cio , digrassatela 9 aggiungeteci un poco di c u li, 
datela consumare al suo punto , e servitela so­
pra il carré , con sugo di limone .

Carré di Castrato alla Burgioese. 
jintrè  = Quando avrete aggiustato, e tagliate 
ìe coste corte ad un carré di castrato , larda­
telo di lardelli di prosciutto , mettetelo a cuo­
cere con brodo , mezzo bicchiere di vino bian­
co bollente, una cipolla con due garofani, un 
mazzetto d* erbe > un pezzo di carota , due sca­
logne , uno spicchio d’ aglio , sale , pepe schiac­
ciato • Quando cede sotto il dito , sarà segno, 
che é giunto al suo punto di cottura : servitelo 
con sopra sale , pepe schiacciato 5 e con sotto 

. un Sugo di manzo , o di vitella . Se volete , 
potete metterlo a cuocere nella marmitta coll’ 
Allesso, ovvero nel Suage, o in qualch’ altra 
marmitta di Brodi »



Carré di .Castrato al Verd-prè i 
Ordtwre z  Aggiustate bene un carré di castra*» 
to  , piccategli tutto il filetto di lamette di pe~ 
trosemolo , che le foglie restino al di fuori * 
infilatelo allo spiedo , fatelo cuocere arrosto 
avendo attenzione di aspergerlo, in prima-con 
butirro bollente 5 o strutto vergine * .accio(ilp e - 
trosemolo resti verde , e croccante . Quando 
sarà cotto , e sugoso servitelo con sotto un Su­
go di vitella , o di manzo , con qualche sca­
logna trk a , s?lej pepe .schiacciato, e  sugo d i 
timone , o di agresto *

Carré dì Castrato alla Militare .
Àntré —  Lardate un carré di castrato , vChe sia. 
bene aggiustato , di lardelli di lardo , pone­
telo in una cazzarola con un pezzo di butir­
ro  nel fondo , e qualche, fetta d i prosciutto » 
una cipolla con due garofani , due scalogne » 
un mazzetto d ’ erbe diverse t sale » e pepe 
schiacciato, copritelo con un foglio di carta * 
fategli prendere alquanto di colore bagnate­
lo  con un bicchiere di brodo , ed altrettanto 
vino bianco consumato per metà , quando sarà 
cotto , passate la Salsa al setaccio digrassatela » 
aggiungeteci un poco di c u li, fatela consuma­
re al suo pttnto , e prima di servirla sopra il 
carré metteteci un poco dì prosciutto cotto , e  
trito , delli cedriolejtti sotto aceto egualmente 
triti j e 6ugo di limone # .

Carré di Castrato òlla Giardiniera * 
dntrè z z  Tagliate T ossa al di sotto , e le co­
ste corte , ad un carré di castrato ; al filetto 
di sopra levategli le p e lli, e li n ervi, piccate­
lo  un terzo di tartufi, terso di fu^U di pe­

tto-
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trosemolo , ed un terzo di carota gialla , aven­
dolo prima lardalo al di dentro di lardelli di 
5ardo ; fatelo cuocere come un fricandò 3 e 
glassatelo di una glassa leggiera color d* oro , 
quanto per dargli il lustro , servitelo con sotto 
ima Salsa alli tartufi , o al Culi di carote . Tro- 
varete la maniera di farle all’Articolo delle Salse 
P*g* 8p. e 92. •

Carré di Castrato alla Pocvrada .
Antrè z z  Aggiustate propriamente un carré di 
castrato , piccatelo di minuto lardo > come un 
fricandò, marinatelo con sale . pepe schiacciato , 
fette di cipolla , fusti di petrosemolo , uno spìc­
chio d'aglio , una foglia di alloro, due fette 
di limone senza scorza , un poco di aceto , ov­
vero d’ olio. Dopo due ore infilatelo aìio spiedo , 
fatelo cuocere arrosto, di un bel color d* oro , 
e servitelo sugoso, con sotto una Salsa alla Poe- 
vrada , che troverete alia pag, 70.
’ Carré dì Castrato alle Cipollette .
Antri ZZ Lardate un carré di castrato di lar­
delli di lardo conditi > ponetelo in una cazzatola 
con fette di lardo sotto e sopra 5 un pezzo di 
(prosciutto , una cipolla con due garofani, due 
fette di carota , tré scalogne , uno spicchio d’ a­
glio , un. mazzetto d* erbe diverse , brodo , poco 
sale, pepe schiacciato, copritelo con un foglio 
di carta', fatelo cuocere con fuoco sotto, e sopra . 
Quando sarà cotto , passate al setaccio il fondo 
della bresa , digrassatelo , fatelo consumare al 
punto dì una glassa glassateci il carré, e ser­
vitelo con sotto , un Ragù di cipollette che 
trovarne all’Articolo dei Ragù Tom* ll\  Cap. U



■ Cdrré di Castrato alla Moda •
= Levate le ossa di sotto , come avet® 

fatto a tutti gli altri carré, tagliategli le cosce 
corte » e polite bene il filetto dì sopra dalle 
pelli e nervi , lardatelo con lardelli di lardo , 
e prosciutto conditi, mettetelo a criocere con 
poco fuoco , e beli chiuso in una cazzarola , 
con qualche fetta, di lardo , e prosciutto , una 
cipolla con due garofani , una fetta di pane , 
un pezzo di carota » uno spicchio d* aglio , due 
scalogne , mezza foglia di alloro , brodo , un 
bicchiere di vino di Sciampagna , o altro vino 
bianco consumato per metà , sale » pepe schiac­
ciato . Quando sarà cotto , passate al setaccio il 
fondo della bresa , digrassatelo , aggiungeteci 
un poco di culi , fatelo consumare al punto di 
una Salsa , e servitela sopra il carré > con sugo 
di limone .

Carré di Castrato alli Spinaci. '
ytntré =  Pulite , ed aggiustate un carré di ca­
strato 3 levategli tutte le pelli, e li nervi so­
pra il filetto > piccatelo di minuto lardo , infila­
telo alio spiedo ? involtatelo di carta unta di 
strutto , fatelo cuocere arrosto . Quando sarà 
cotto scartatelo , fategli prendere un bel color 
d ’ oro y e che sia sugoso . Servitelo con sotto 
una Salsa alli spinaci, che trovarete alla pag. 76.

Carré di Castrato in diverse maniere . 
jintrè 2̂ Allorché il carré di castrato sarà dis- 
sossato dell’ ossa della schiena, tagliate le coste 
corte , e levale al filetto tutte le pelli , e i 
n ervi, piccatelo di minuto lardo , fatelo cuocere 
come un fricandjb , glassatelo nello stesso modo , 
& servitelo con qualsivoglia Salsa > o Ragù , o 

Tom. I* t  P u -
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Pare ? che sarà di vostro genio. Lo potete ac­
cora far cuocere allo spiedo , o piccato , o seta- 
plicemente lardato , ovvero in una bresa ; ed 
in qualunque di queste maniere servirlo, come 
ho detto di sopra , con qualunque Salsa . Lo 
potete anche servire con un Ragù di fagiuo- 
li', oppure un Culi di rape j o di carote , o 
ad ogni Guarnizione d’erbe* intagliate » con una 
Salsa alla Spagnuola , o un buon Culi ; é ottimo 
ancora con sotto un Ragù alla sorcruta . Le 
Salse le potete vedere al loro Articolo , ed i 
Ragù nel Tom. IV» Cap. 1.

Cotelette di Castrato in Granadiné.
\4ntrè ~  Tagliate delle còtelette di castrato 
un poco grosse, rifilatele bene all’ intorno , e 
tagliategli l ’ osso corto, piccatele di minuto lar­
do , mettetele in una cazzarola , con qualche 
fetta di lardo sotto , e sopra, una fetta di pro­
sciutto , mezzo bicchiere di vino di Sciampagna t 
o altro vino bianco consumato per m età, bro­
do , una cipolla con due garofani, un mazzetto 
d ’ erbe diverse con mezza foglia di alloro , uno 
spicchio d’ aglio , due scalogne , due fette di 
carota , poco sale, pepe'sano, copritele con un 
foglio di carta, fatele cuocere con fuoco sotto, 
é sopra . Quando saranno cotte Spassate al se­
taccio il fondo della bresa , digrassatela , aggiun­
geteci un poco di restoran , o altro brodo al­
quanto colorito , fatelo consumare al punto di 
una glassa , metteteci dentro le cotelette col 
lardo al di sotto, glassatele di un bel colore 
sopra la cenere calda, e servitele con sotto una 
Salsa d* erba, o un Ragù di vostro genio . Questa 
maniera di glassate gli Antre piccati è da ma

pra-



praticata perchè mi sembra la migliore, e per­
chè vengono glassati di un bel color d’ oro ; 
ognuno peraltro potrà seguire il suo metodo sù' 
tale particolare *
’ Cotelette di Castrato alla Svizzera .

Qrdiivre =3 Tagliate in cotelette un carré di ca-» 
strato bene appropriato , lardatelo per traverso 
di lardelli di lardo , rifilati ai paro della carne t 
conditele di sale , e pepe schiacciato , infarina­
tele . Squagliate in una cazzatola un pezzo di 
butirro , poneteci dentro le cotelette spazzate 
bene dalla farina , una cipolla con due garofa­
ni , un pezzo di prosciutto ; copritele con un 
foglio di carta, fatele cuocere con fuoco alle­
gro sotto , e sopra. Quando avranno preso co­
lore da una parte? voltatele dall’ altra, ed al­
lorché lo averanno preso d’ambedue , bagnatele 
con mezzo bicchiere di vino di Sciampagna , o 
altro vino bianco consumato per m età, altret­
tanto brodo , fate consumare di nuovo , che le 
cotelette restino ben glassate , e servitele con 
sotto una Salsa all’ indivia , che trovante alia 
fag. j6 . '

Cotelette di Castrato al Sugo »
Orduvre z z  Abbiate delle cotelette di castra* 
to ben tagliate , rifilate , e coll’ osso corto , po­
netele sopra un piatto., conditele'.con sale, pe­
pe schiacciato , e butirro squagliato , panatele 
di mollica di pane grattato. Fatele cuocere al­
la  gratella di un bel color d* oro ? e servitele 
con sotto una Salsa fatta con sugo di manzo, 
o vitella, scalogna trita, sale, pepe schiaccia­
to , e sugo di limone *

Moderne* Cap»IF. 533
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■ Cotelette dì Castrato in Arno  . ’

Antrè —  Tagliate propriamente delle cotelef* 
té di castrato , lardatele per traverso di lar­
delli di lardo , e prosciutto ; fate squagliare in 
mia cazzarola un. poco di strutto buono , o lar­
do rapato , quando sarà ben caldo metteteci 
dentro le cotelette , conditele con poco saie, 
e pepe schiacciato , passatele bene sopra il fuo­
co , bagnatele con brodo , e sugo di manzo , o 
vitella , aggiungeteci un bicchiere di vino bian­
co consumato per metà , un mazzetto di erbe 
diverse 5 una cipolla con due garofani » fatele 
bollire dolcemente . A più di mezza cottura 
legate il brodo con un poco di Rosso ; abbiate 
delle rape tagliate tonde come noci, o marro­
n i, o ili altra maniera, friggetele neilo strut­
to di un bel color d’ oro , ponetele insieme 
Colle cotelette . Quando il tutto sarà cotto , e 
la Salsa consumata al suo punto , digrassatela', 
levate la cipolla , e il mazzetto , aggiustate le 
cotelette 6itì piatto, guarnitele sopra colle ra­
pe , e qualche crosta di pane tagliata a cuore , 
o a mandorla, e fritta nel butirro ; passate la 
Salsa al setaccio , e servitela sopra le cotelette , 
che sia poca , e di buon gusto .

Cotelette, di Castrato in Papìglìótta .
Orditore zz  Fate una composizione con lardo râ  
pato , butirro , petrosemolo , scalogna , cipol­
la , una punta d’ aglio » qualche fegatino di pol­
lo crudo , qualche tartufo , il tutto trito > sale, 
e pepe schiacciato . Abbiate delle cotelette di 
castrato ben tagliate , e rifilate , ponetele sopra 
dei pezzi di carta con uh poco della suddetta 
composizione sotto , e sopra j ’ fate sortire l ’os­

33/



sa della coteletta mediante un buco 5 che farete 
nel mezzo della carta , piegatela tutta all’ in­
torno come una Papigliotta , ungetele al di fuo­
ri d’ olio , fatele cuocere dolcemente arrosto so­
pra la gratella di un bel color d’ oro 3 e ser­
vii eie con tutta la carta .

Cotelette di Castrato alla Servante .
Orduvre zz  Tagliate delle cotelette di castra­

lo  tutte eguali , conditele sopra un piatto con 
sale , pepe schiacciato , un poco d’ olio , ovve­
ro butirro squagliato , o lardo rapato squa­
gliato egualmente , fatele cuocere alla gratella « 
Fate una Salsa con un pezzo di butirro , due rossi 
d uova crudi., due cucchiai di sugo di agresto » un 
poco di consome, o altro brodo bianco, due scalo­
gne trite , sale, pepe schiacciato , fatela stringere 
sopra il fuoco senza bollire 3 e servitela sopra 
le coteletie v
, Cotelette dì Castrato alla Cascogna .
Crduvre zz  Tagliate delle -cotelettc di castrato 
alquanto grosse , e coll’ osso corto , mettetele 
In una cazzarola con qualche fetta di prosciut­
to , due , o tre fette di vitella , un mazzetto 
d ’ erbe diverse , una cipolla con due garofa­
ni , due cucchiai d’ olio , un poco di brodo, 
mezzo bicchiere di vino di Sciampagna , 0 al­
tro vino bianco consumato per metà , sale , 
e  pepe schiacciato ; copritele con un foglio di 
carta , fatele cuocere con fuoco sotto , e sopra . 
Qiiando saranno cotte levate la vitella, il pro­
sciutto » la cipolla, il mazzetto 5 digrassatele , 
£ate consumare la Salsa al suo punto , mettete­
ci un pezzo di butirro maneggiato nella farina , 
yn poco di petrosemolo trito imbianchito, fate 
, " ’ ' '  ̂ strili,-
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stringere sopra il fuoco , e servite con sugo di 
limone •

Cotelette di Castrato ali? Italiana «
Crduvre n ; Abbiate delie cotelette di castrate* 
ben tagliate , 11011 tanto grosse , e coll* ossa 
corto , conditele di sale , e pepe schiacciato, 
infarinatele, friggetele di bel colore , e servi­
tele con sopra una Salsa agro-dolce , o all'as- 
p ìc , che trovarete alle pag. 77. e 74. Se vo­
lete le potete servire con petrosemolo fritta 
Intorno «

Cotolette di Castrato alla Delfina *
Crdurure = Quando le cotelette di castrato sa-1 
ranno tagliate un poco grosse , e ben rifilate, 
lardatele per traverso di lardelli di lardo, e 
prosciutto rifilati al paro della carne , mette­
tele in una cazzarola unta di butirro , condite­
le con poco sale i è pepe schiacciato , una ci­
polla con due garofani , copritele con un foglia 
eli carta , fatele cuocere con fuoco allegro sotto 
e sopra. Quando voltandole avranno preso colore 
d ’ ambe le parti, metteteci un bicchiere di vi­
no di Sciampagna , o altro vino bianco consu­
mato per metà , fatelo consumare di nuovo * 
bagnatele con un poco di brodo f e cu li, fate­
le bollire dolcemente , aggiungeteci petrosemo­
lo , cipolla, scalogna, il tutto trito, capperi intieri® 
Fate consumare la Salsa al suo punto, digras­
satela , levate la cipolla , e servite con un fi­
letto di aceto . .

Cotelette di Castrato in Surprise,
Crduvre rr Fate cuocere delle cotelette di ca­
strato con brodo, un pezzo di prosciutto , un 
mazzetto d’ erbe diverse, una cipolla con due



/

'garofani # Quando saranno cotte passate al se­
taccio il fondo della bresa , fatelo consumare 
al punto di una glassa , glassateci le cotelette 
ci’ ambe le parti, fatele raffreddare, indorate­
le con uovo sbattuto , panatele di mollica di pa­
ne grattato» fatele friggere un momento di un 
bel colore , e servitele con petrosemolo fritto 
Intorno . Potete in luogo d’ indorarle , e pa­
narle , intingerle in una pastella da frittura , 
ed anche se volete porvi un poco di Farsa di 
chenef, o di gratino d’ ambe le parti, e frig­
gerle nell’ una , o nell’altra maniera .

/frico di Castrato alla Fiamminga •
Grduvre z z  Tagliate le cotelette come le pre­
cedenti, lardatele per traverso di lardelli di lar­
do rifilati al paro della carne , passatele in una 
cazzarola sopra il fuoco con un poco di strutto 
bollente , o butirro ben caldo , poscia mettetele 
In un’ altra cazzarola . Ponete nella privila un 
buon pizzico di farina , fatela rosolare di un bel 
color d’ oro , sopra un fuoco leggiero, bagna­
te con brodo bianco , sugo , un bicchiere di vi­
no bianco consumato per metà , fate spuntare 
a bollire , digrassate , passate al setaccio , e 
versate nelle cotelette , aggiungeteci un maz­
zetto d’ erbe diverse, con una cipolletta , due 
garofani , la quarta parte di una foglia di al­
loro , un poco di basilico , uno spicchio d’aglio • 
Ponete sopra il fuoco ; a mezza cottura met­
teteci delle rapette di Francia , propriamente 
intagliate , e imbianchite all* acqua bollente ; 
fate cuocere dolcemente , e ridurre la salsa al 
suo punto • Quando il tutto sarà cotto , digras­
sate di ttuoyo, aggiustate le cotelette sopra il 
- . piat-
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piatto > le rapette aopra, e guarnite all'intorno 
di crostini di pane fritti nel butirro , tagliati 
della grandezza delle rape , e serviteci sopra la 
Salsa passata al setaccio , e giusta di sale .

Cotelette, di Castrato alla Cappuccina * 
Ordwvre ~  Lardate per traverso delle cotelette 
di castrato tagliate un poco grossa , con la idei lì 
di lardo , e prosciutto , rifilati come il solito y 
ponetele in una cazzarola con un. poco di bro­
do , una cipolla con due garofani , ima fetta di 
prosciutto , fatele cuocere dolcemente . Pren­
dete carota, rapa, sellerò » pane-, torzuto , i! 
tutto tagliato in filetti come per una Giulienne , 
imbianchitele un momento all* acqua bollente, 
spremetele , fatele cuocere con un poco di re- 
storan » o altro brodo buono , e un pezzo di pro­
sciutto • Qiiando saranno quasi cotte , e consu­
mato il brodo , passateci dentro col setaccio il 
fondo bielle cotelette di già digrassato , un po» 
co di culi , fate consumare al suo punto 5 po­
nete le cotelette'sul p iatto ,, e servitéci sopra 
1’ erbe suddette.

* Cotelette di Castrato Sans walise. 
méntre = Abbiate clelle cotelette di castrato ta- 

' gliate un poco grosse, mettetele in una cazzarola 
con qualchè carota , rapa , pane , torzuto, il tutto 
Intagliato propriamente, imbianchito all’ acqua 
bollente , ed in poca quantità , sei cipollette 
bianche , un pezzo di prosciutto , un poco di 
butirro , un mazzetto d’ erbe diverse con un 
spicchio d’aglio , e due garofani : passatele sopra 
51 fuoco , con sale , e pepe schiacciato , bagna­
tele con metà sugo, e metà brodo , mezzo bic­
chiere di yìuo di Sciampagna , o alttQ yìuq bian-



co consumate per metà ; a mezza cottura le­
gate la Salsa con un poco di rosso • Quando 
saranno colte levate il mazzetto , il prosciutto » 
digrassatele , e servitele , guarnite dell’erbe sud­
dette , e a corta salsa . Se non avete rosso, 
sbruffateci un poco di farina prima di bagnarle . 
Il Rosso vedetelo alla pag. 19.

Cotelette di Castrato alli Frugnoli • 

filtr i = Fate cuocere delle cotelette di castra­
to , die siano tagliate non tanto grosse , in pa- 
pigliotta , senza peraltro mettere nella composi­
zione fegatini e tartufi . Quando saranno cotte 
scartatele , e servitele con sopra un Ragù di pru­
gnoli freschi , qualora sia la stagione 5 con un 
buon sugo di limone . La maniera di fare il Ra­
gù la trovarete nel Tom, IV* Cap* /• Se non avete 
i prugnoli potete servirle con un Ragù di cipol­
lette » che trovarete allo stesso Articolo, o a 
qualche Purè , o Culi . Per queste ultime vede­
te F Articolo delle Salse •

Cotolette di Castrato a l l  E rbe fine  .

/intré ~  Tagliate delle cotelette di castrato un 
poco grosse , rifilai eie all'intorno , lardatele per 
traverso di lardelli di lardo, e prosciutto, ta­
gliati al paro della carile ; mettetele in una caz- 
zarola con un pezzo di butirro , sale , e pepa 
schiacciato 5 passatele alquanto sopra il fuoco. 
Prendete un’ altra cazzarola » poneteci nel fon­
do due fette di vitella , aggiustateci sopra le co­
telette con petrosemolo , scalogna , cipolla > pru­
gn oli, cipolletta novella , tartufi, il tutto trito> 
un poco di noce moscata, coprite con qualche 
fetta di lardo , e un mezzo bicchiere di vino di
Sciampagna, o altro Y jn o  bianco bollente ; fate*
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le cuocere con fuoco sotto, e sopra . Quando 
principierà la vitella a rosolare , levate le fette 
di lardo * bagnate con c u l i e  un pochetto di 
restoran , o altro brodo colorito , fatele bollire 
dolcemente • Allorché saranno' cotte , levate la 
vitella , digrassate la Salsa , e servitela sopra le 
cotelette con sugo di limone . Se volete servirle 
al Finocchio , In tal caso metteteci un mazzetto 
d ’ erbe diverse con una rametta di finocchio .

Cotelette di Castrato alla V illeroè .

A n tri  = Abbiate delle cotelette di castrato , bat­
tetele fine tramezzo un panno bagnato , mettete­
le in una cazzarola con simetria 1* ossa incroc­
chiate tutte nel mezzo , e fette di lardo sotto , 
e sopra , poneteci sopra tre cipolle tagliate in 

.fette lavate ed asciugate , condite il tutto con 
sale , pepe schiacciato , e noce moscata , un 
mazzetto d’ erbe diverse , un pezzo di prosciut­
to j copritele con due fette di vitella , ed un fo­
glio di carta 3 fatele cuocere con fuoco sotto , 
e  sopra • A mezza cottura metteteci un poco 
di brodo . Quando saranno cotte levate il pro­
sciutto , la vitella , 11 mazzetto 3 ponete le co­
telette sopra il piatto senza distaccarle, digras­
sate la Salsa 3 aggiungeteci un poco di culi per 
legarla , fatela consumare al suo punto, e ser­
vitela sopra le cotelette con un filetto d'aceto * 
e  un poco di mostarda. .

Cotelette di- Castrato a lla  T edesca ,
'Crduvr? :=} Fate friggere le cotelette di castrato 
come quelle all’ Italiana 3 che non siano molto 
disseccate , e servitele sopra a qualunque Salsa 
d* erba , come di spinaci , lattuga , indivia* 
cedrioli, acetosa ; ma particolarmente sopra 

• all!



sili Cavoli in sarcruta , che trovaretc nel Tom. Ih  
ali* Articolo de’ condimenti ; e per il Ragù dì 
Cavoli in sarcruta . Vedete nel Tom. IV. Cap. I. la 
maniera di prepararli, come si usa in Germa­
nia. • Sopra detti cavoli si possano servire le co­
telette di castrato panate > e cotte alla gratella , 
cotte alla bresa , alla poele , glassate , ed itt 
qualunque maniera . Tutte le Salse di sopra ac­
cennate le trovarete dalla pag . 64. fino a ^8.

Cotelette dì fastrato  in trisson  . 
rsfntré zi Tagliate un po^o grosse delle cotelet­
te di castrato , fatele cuocere con fette di lardo» 
sotto , e sopra > un pezzo di prosciutto , brodo , 
un mazzetto d’ erbe diverse , una cipolla con 
due garofani, sale » e pepe schiacciato . Quando 
saranno quasi cotte , poneteci a cuocere dei fi-' 
Ietti di carota , pane 5 tornito 5 rapa , sellerò, il 
tutto tagliato come per una zuppa di Giulien- 
lie ; fate finire di cuocere insieme avendo atten­
zione , che 1’ erbe non passino di cottura , cioè 
poco cotte . Un poco prima di servire tirate fuo­
ri le cotelette sopra un piatto > con i filetti di 
erba » e con una lardarola farete dei buchi sopra 
le cotelette per infilarci i filetti diritti, e eh® 
restino la metà al di fu o ri, ponendone d’ ogni 
sorte il piu che potrete • Allorché saranno ter­
minate , mettetele in una cazzarola con un po­
co di consomé , o altro brodo buono ; copritele 
con un foglio di carta bagnata nel brodo , e te­
netele’ calde * Le servirete con sotto una Salsa " 
di prugnoli, o di tartufi , secondo la stagione,
© una Purè d* erba , o una Italiana rossa . Tutté 
queste Salse le trovarete all’ Articolo loro -
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. 'Cotelette d i Castrato al Prosciutto ;

Antri — Quando le cotelette di castrato saran­
no tagliate , e colte come le precedenti , ag­
giungendoci soltanto un poco di vino di Sciam­
pagna , o altro vino bianco bollente • la luogo 
d* infilarci i filetti d* erbe , infilateci dei filetti 
di prosciutto già cotto , e tagliati tutti eguali » 
che restino diritti, e la metà al di fuori. Ser­
vitele, con sotto lina Salsa al culi di prosciutto » 
con un buon filetto d’ aceto , che troverete alla 
p a g f 7 .  .

. Cotelette di Castrato a l l  Amorosa  •

Antro a  Tagliate delle cotelette di castrato al­
quanto grosse , lardatele per traverso di lardelli 
di lardo ? rifilati al paro della carne , mettetele 
in una cazzarola con pezzo dì butirro , una ci­
polla con due garofani , un mazzetto d’ erbe 
diverse , sale , pepe schiacciato ? copritele con 
un foglio di carta , fatele cuocere con fuoco 
gotto , e sopra . A mezza , e più cottura scola­
te il grasso , aggiungeteci dei filetti di pro­
sciutto , cipolla ? sellerò , carota ? pane , passati 
prima sul fuoco con un poco d’ oliò , bagnate, 
il tutto con un bicchiere di vino di Sciampagna » 
o altro vino bianco consumato per metà , e culi 
quanto bisogna . Fatele bollire dolcemente ? e 
consumare la Salsa al suo punto ; levate la ci­
polla , il mazzetto , digrassatele, e servitele con 
li filetti sopra.

Cotelette di Castrato iti diverse maniere  •

A n tr i = Quando le cotelette di castrato saranno 
panate » e cotte alla gratella , ovvero cotte sen­
za panarle , oppure piccate , e glassate , le po­
tete servire con quella Salsa d’ erba > 0 C u li, ò
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Pure , che vorrete • Cotte alla bresa , 0 egual­
mente piccale e glassate , lepotete servire con 
qualsivoglia mazzetto d* Erba ; come pure in 
Hoscepot ? alla Servante . Cotte in qualunque 
maniera sono buone con sotto un Ragù , o Culi 
di fagiuoli, al li Cavoli in sorcruta , alli Pomi 
dì terra , alli Tartufi > ad ogni Ragù , ad ogni 
Salsa piccante , a tutte sorte d’ Erbe intagliate , 
con una buona Salsa all* Italiana rossa, o alla 
Spaglinola , che trovarete all* Articolo delle 
Salse. '

Escaloppe di Castrato al Culi di Rape • ' .

Vrduvre  ;u Tagliate in fette fine tutto il filetta 
di un cajrrè di castrato , dopo d* avergli levato 
le  pelli , e li n ervi, battetele tramezzo un pan­
no bagnato , acciò divenghino assai sottili. Un­
gete il fondo di una cazzarola grande , di bu- 
tirr'ox, o di lardo rapato , aggiustateci sopra 
i ’ escaloppe , che non stiano una sopra 1’ altra , 
conditele di sale , pepe schiacciato , e qualche 
fettina di prosciutto ; ponetele sopra un fuoco 
allegro ; quando vedrete , che sono cotte da 
una parte , voltatele dall* altra, avendo atten­
zione , che si cuociono subito. Scolatele dal bu­
tirro > mettetele in una cazzarola con una buo­
na Salsa al .culi di rape, o altro » e servitele 
senza bollire con crostini fritti intorno. La Salsa 
al culi di rape la trovarete alla p a g .y  1.

'  Escaloppe di Castrato alV Inglese • ..

■Ordtt'vre m  Allorché avrete taglialo in fette sot­
tili un filetto di castrato , battetele ben fine , 
ungete una cazzarola di butirro , aggiustateci 
^opra 1’ escaloppe , conditele con sale , pepe 
Schiacciato, noce moscata) petrosemolo, scalo- 
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gna , cipolletta novella , una punta d’ aglio il 
tutto trito . Poco prima di servire ponete la 
cazzarola sopra un fuoco allegro ; quando ve­
drete che sono cotte da una parte , voltatele 
dall* altra , avendo attenzione , perchè si cuo­
ciono subito , indi scolatele, e mettetele in un* 
altra cazzarola . Ponete due , o tre tartufi mon­
dati , e tagliati in fette nella cazzarola deli* er­
be fine , passate sopra il fuoco, aggiungeteci mez­
zo bicchiere di vino (fi Sciampagna , o altro vino 
bianco bollènte , fatelo consumare di nuovo , ba­
gnate con culi ; fate bollire dolcemente finché 
i tartufi saranno co tti, e la Salsa consumata al 
suo punto , digrassate , versate il tutto nella caz­
zatola dell* escaloppe , fate scalciare senza bol­
lire , e servitele con poca salsa , guarnite di 
picciole chenef, sugo di limone 3 e crostini di 
pane fritti intorno . .

Escaloppe di Castrato alla F er ig ord .

Orduvre zzz Levate le pelli , e li nervi ad un 
filetto di carré di castrato , tagliatelo in fette 
fine , e battetele come sopra • Ungete di butir­
ro il fondo di una cazzarola grande , stendeteci 
sopra 1* escaloppe , che non restino l*una sull’al­
tra , aggiungeteci petrosemolo , cipolla , scalo­
gne , il tutto trito , quattro , o cinque tartufi 
tagliati in fette , uno spicchio d* aglio , sale , 
pepe schiacciato , noce moscata , qualche fettina 
di prosciutto • Ponete la cazzarola sopra un fuo­
co allegro ; quando la carne sarà divenuta bian­
ca , bagnatele con mezzo bicchiere di vino di 
Sciampagna, o altro vino bianco bollente , un 
poco di culi 3 un poco di restoran-, o, altro 
brodo colorito ; versatele in una picciola caz-

zaro-.



carola , copritele con un foglio di catta , fatele 
finire di cuocere , e consumare la Salsa al sue 
punto, digrassatele, levate 1* aglio , e servitele 
con sugo di limone , e crostini fritti intorno » 

Escaloppe di Castrato alti C avoli fiori  • 

Orduvre  ^  Fate cuocere delle escaloppe di ca­
strato esattamente come le precedenti 5 alla 
riserva , che non ci porrete tartufi . Fate con­
sumare la salsa al suo punto , digrassatela, e 
nel momento di servire, guarnite.il piatto all* 
intorno di cavoli fiori cotti in un bianco, ag­
giustateci nel mezzo 1’ escaloppe , e serviteci 
sopra la Salsa con sugo di lim one.

Escaloppe di Castrato all' Olandese • 

Orduvre zz: Tagliate in fette fine un filetto di 
carré di castrato , dopo averlo ben pulito dal­
le  pelli , e li nervi , battetele ben fine come 
si -è detto di sopra ; mettetele in una cazzaro- 
la grande unta di butirro , con qualche fetti­
na di prosciutto , scalogna, e petrosemolo tri­
to , sale , pepe schiacciato , e noce moscata , 
ponetela sopra un fuoco allegro . Quando la car­
ne sarà divenuta bianca, e consumato il poco 
sugo che rende, sbruffateci un pizzico di fari­
na , bagnatele metà brodo bianco , e metà fiore 
di latte; versate il tutto in una picciola cazza- 
rola 9 fatele cuocere dolcemente * Quando sa­
ranno cotte digrassate la Salsa , legatela con 
una liason di due » o tre rossi d’ uova stem­
perata con un poco di brodo e servitele con 
sugo di limone * crostini di pane fritti in­
torno « .
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Zstalòppé dì Castrato alla SpagKUola, . 

Orduvre ZZ Battete’ 1’ escaloppe eh castrato co­
me le precedenti , mettetele in una cazzarci a 
unta di butirro con petrosemolo , cipolla, sca­
logne , tartufi, prugnoli > prosciutto „ una punta 
d’ aglio , il tutto trito , un poco d’ olio , poco 
sale . pepe schiacciato , e noce moscata ; pone­
tele sopra il fuoco ; (piando saranno dhrcnute 
bianche , e consumato il poco sugo , metteteci 
amezzo bicchiere di vino di Sciampagna , o altro 
vino bianco bollente , fatelo consumare di nuo­
vo , bagna tv le con c u li, e un poco di restoran , 
o altro brodo colorito , fatele finire di cuocere , 
e consumare la Salsa al suo punto , digrassatele , 
e servitele con sugo di limone > e crostini fritti 
intorno .

JEscaloppe di Castrato in diverse maniere • 
Crduvre zzz Quando V escaloppe di castrato sa­
ranno cotte , come si è detto di sopra ; ma sen­
za erbe fine, le potete servire a qualunque Culi, 
o Pure .> e sopratutto a quello dì Fagiuoli , o di 
Rape > © di Carote , a qualsivoglia Ragù d’ ani­
melle , Ragù melé , o d* Erba , alti Prugnoli, 
alli Tartufi , ad ogni mazzetto d* Erba , alla Pu- 
leite , ed infine come meglio vi piacerà . Tutte 
queste escaloppe si possono cuocere sopra una 
tortier^u* coperte con un foglio di carta , e poi 
bisognando passarle in una cazza rola - Si possono 
ancora guarnire con crostini di pane fritto .

Filetti mignoni di Castrato a ll' Em erì .  

Q rdm re tz Sotto il grasso dei rognoni di ca­
strato vi sono due filetti ben delicati, che bi­
sogna levarli intieri, puliteli delle pelli/  e ner­
vi j e piccateli di minuto lardo. Marinateli con 
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<&Ro , sale, pepe schiacciato , ima foglia di al­
loro in pezzi, qualche filetto d’aglio , fette di 
cipolla , fusti di petrosemolo . Abbiate delle cas- 
sett’me di carta della lunghezza dei filetti , fatele 
friggere nello strutto, guarnitele dentro di fette 
di lardo, e prosciutto, poneteci a ciascheduna 
un filetto col lardo al di sopra , e porzione della 
tna-rinada , ricopriteli con fette di lardo , e pro­
sciutto come di sotto, fateli cuocere al forno ,• 
che non passino di cottura , quando sono cotti 
levateli dalle cassettine , scolateli dal grasso , 
glassateli come fossero fricandò, e serviteli con 
sotto una Salsa alla Poevrada, ovvero una Salsa 
«1 culi di cipolla » o altra Salsa di vostro ge-’ 
alio . Ambedue le sudette Salse le trovarete alle 
fàg. 70. e 97.' / '

Filetti di Castrato alla Duchessa . ■
Orduvrc — Levate i filetti addile carré di ca­
strato , puliteli di tutte le p e lli, e n ervi, pic­
cateli di minuto lardo , metteteli in una cazza­
tola con -qualche fetta di lardo sotto ,* e so­
pra , un pezzo di prosciutto, ima cipolla'con 
due garofani, un mazzetto d’erbe diverse , bro­
do , uno spicchio d* aglio, due scalogne, poco 
sale , copriteli con un foglio di carta , fateli cuo­
cere con fuoco sotto, e sopra. Quando saranno 
cotti passate al setaccio il fondo della bresa , 
aggiungeteci un poco di resterai!, o altro brodo 
poco colorito , digrassatelo , datelo consumare 
al punto di una glassa , metteteci dentro 1 fi­
letti col lardo al di sotto , glassateli di un bel . 
col-or cf oro sopra la cenere calcia > e serviteli 
con sotto un Ragù di fagiuoli ... o una Salsa 
d ’ erba , o un Ragù di vostro geijio . I Ragù 

TomJ» y ve-
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vedeteli nel Tom. /J7. Cdp. /. Le Salse al loro 
Articolo particolare.

Filetti di Castrato a lla  G aronne .

Orduvre Piccate di minuto lardo due filetti 
di castrato come li precedenti, marinateli con 
o lio , sale , pepe schiacciato , una foglia di al­
loro in pezzi, uno spicchio d’ aglio in filetti, 
due fette di limone senza scorza , due fette di 
cipolla , qualche fusto di petrosemolo » Dopo due 
ore infilateli allo spiedo, fateli cuocere arrosto di 
bel colore , e serviteli sugosi con sotto una Salsa 
alla Garonne , che trovarete alla pag. 80.

Filetti d i Castrato alla  Coccbettc .

Ordtwre = Levate a due carré di castrato i filetti 
come sopra , pilliteli bene dalle pelli, e i n erv i, 
lardateli per lungo di lardelli di lardo , e pro­
sciutto » metteteli in una cazzatola con qualche 
fetta di lardo sotto , e sopra, un pezzo di pro­
sciutto , brodo , una cipolla con due garofani, 
un mazzetto d’ erbe diverse , due scalogne , uno 
spicchio, d’ aglio , mezza foglia di alloro, copri­
teli con un foglio.di carta, fateli cuocere con 
fuoco sotto , e sopra . Quando saranno co tti, 
passate al setaccio il fondo della hresa, digras­
satelo , fatelo consumare al punto di una glassa , 
glassateci da pertutto i filetti , e serviteli con 
sopra un Ragù diC henef, che trovarete la ma­
niera di farlo airArdcolo dei RagiiTom.IF.CapJ; 
o altro Ragù di vostro genio .

Filetti di Castrato all' Irlandese  .

Ordirne Lardate come i precedenti di lardo , 
e prosciutto , due filetti di carré dì castrato , ma­
rinateli con olio j sale , pepe schiacciato , noce 
m oscata, un pochino di polvere di finocchio,

su-
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sugo di limone , due foglie di alloro 3 due spic­
chi cP aglio . Dopo due ore infilateli allo spie­
do , fateli cuocere arrosto . Quando saranno cot­
ti , panateli di mollica di pane grattato , fate­
gli prendere un bel colore , e serviteli, che siano 
sugosi, con sotto una Salsa al culi di pomi di 
terra , che trovarete alla pag, 75.

Devo avvertire qui per sempre, chetanti f 
file tti, che i cosciotti , spaile , o altre parti del 
castrato cotte , o allo spiedo , o alla gratella 
non devono passare di cottura 3 per non rima­
nere disseccate , dovendo nel tagliarle sortire del 
sugo . Se due filetti son pochi per un piatto 
mettetene di più . \

Filetti di Castrato in Bif-Stec .
Crdttvre “  Levate a due carré di castrato i due 
filetti j puliteli* delle pelli , e n erv i, tagliateli 
In fette per traverso 9 battetele alquanto , mari­
natele con olio 3 o butirro squagliato, sale , pepe 
schiacciato , una foglia di alloro in pezzi, due 
spicchi d’aglio. Poco prima di servire » fatele cuo» 
cere alla gratella con fuoco allegro, e servitele 
con sotto una Salsa Piccante, ovvero all’Aspic » 
rilevata con quattro coriandoli, una scalogna, sei 
foglie di dragoncello , due fette di limone sen- 
Sta scorza 3 fategli fare un bollo, passatela al se­
taccio , e servitela • Ambedue le trovarete alle 
pag. 87. e 74.

Filetti di Castrato in Granadine.
Crduvrc — Dopo , che avrete levati i nervi, e le 
p elli, a due filetti di carré di castrato , taglia­
teli In mezzo per traverso, e formatene quat­
tro pezzi . Piccateli di minuto lardo , fateli cuo­
cere come quelli alla Duchessa , glassateli egual- 
- u a men-
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niente , e se rviteli con sotto una Salsa all! ce- 
drioli » che tròvarete alla pag. 7 6, , o altra di 
vostro genio .

Filetti di Castrato alla Tslivernoese .
Ordirai e zi Piccate due filetti di carré di castrato 
come per fricandò , dopo di averli lardati al 
di sotto di lardelli di prosciutto -t marinateli cori 
aceto , butirro , bròdo, fette di cipolla , una fo­
glia di alloro ,. uno spicchio d’aglio , fusti di 
pet’rosemolo , due fette di limone senza scorza , 
sale pepe schiacciato . Fate scaldare la mari­
nata sopra il fuoco , poneteci i filetti ; dopo due 
ore infilateli allo spiedo , fateli cuocere arrosto 
di bel colore, e serviteli ben sugosi, c'on sotto 

N una Salsa alla Nivérnoese , che tròvarete alla 
pag. 66 .

' *F(oce di Castrato hi Frisando . 
sfntrè HZ Prendete un bel cosciotto di castrato , 
che sia alquanto infrollito , levategli le due noci 
intiere, pulitele delle pelli? en e rv i, battetele 
un poco , per renderle eguali * lardatele per tra­
verso di lardelli di lardo , e piccategli tinto il 
di sopra di minuto lardo ; mettetele in uua caz­
zatola con qualche fetta di lardo sotto, e sopra ? 
un pezzo di prosciutto , un mazzetto d’ erbe 
diverse , una cipolla , con due garofani , due sca­
logne, uno spicchio d’aglio, poco sale, pepe sano, 
brodo , copritele con un foglio di carta , fatele 
cuocere con fuoco sotto, e sopra. Quando sa­
ranno cotte > passate al setaccio il fondo della 
bresa , digrassatelo , aggiungeteci un poco di re- 
storan , o altro brodo colorito ? fatelo consu­
mare ai punto di una glassa , poneteci dentro 
le noci di castrato col lardo al di sotto , fatele 
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glassare di un bel color d’ oro sopra la cenere ‘ 
calda , e servitele con sotto una Salsa d’ erba, 
o altra di vostra soddisfazione *

Cranadine di Castrato •
sfntrè z r  Levate le noci come le precedenti 
ad un bel cosciotto di castrato » pulitele come so­
pra > tagliatele in quattro , o sei pezzi eguali, 
piccatele di minuto lardo, fatele cuocere come 
fricandò , glassatele nello stesso modo , e ser- " 
vitele con sotto una Salsa d* erba, o Culi , Q 
Ragù di vostro genio ,

Carbonada di Castrato ..
dntrè  z z  Tagliate in pezzi della carne di ca­
strato , sia spalla, cosciotto , carré , petto * o 
altra parte , lardate tutti i pezzi magri > che 
non siano molto grosso di lardelli di lardo . Fa­
te ben scaldare in una cazzarola del lardo ra­
pato , oppure strutto buono , metteteci denti*oi 
pezzi di castrato , conditeli di sale , pepe schiac­
ciato , passatelo bene sopra il fuoco , bagnatelo 
con uno , o due bicchieri di vino rosso di Spa­
gna bollente, e brodo a proporzione un poco 
colorito , aggiungeteci un mazzetto d’ erbe di­
verse con mezza foglia di alloro timo basi­
lico due spicchi d’ aglio sellerò carota . Fa­
telo cuocere dolcemente . Abbiate una mezza 
dozzina di cipolle » o più , o meno secondo la 
quantità della carbonada , mondatele , fatele 
friggere nello strutto di un bel color d’oro, e po­
netele a cuocere col castrato . Quando il tutto sa­
rà quasi cotto, legate la Salsa con un poco di ros­
so , fate finire di cuocere , e consumare al suo 
punto , digrassatela ; aggiustate il castrato so­
pra il piatto con le cipolle sopra, ed aU’iiuor-

no 9 .
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n o , e qualche crosta di pane fritto dlbelco-* 
lore j passate la Salsa al setaccio , che sia di buon 
gustò, e servitela sopra alla carbonacfa * 

Carbonada di Castrato alla Savoiarda. 
jfntrè -  Tagliate in picciole fette alquanto grosse 
un cosciotto di castrato , o parte di esso , lar­
datele di lardelli di lardo ; squagliate in una 
cazzarola un pezzo di butirro , infarinate il ca­
strato , spazzatelo dalla farina , mettetelo nel­
la cazzarola , conditelo con sale, pepe schiac­
ciato , una cipolla con tre garofani, copritelo 
con qualche fetta di lardo, fatelo cuocere con 
fuoco sotto , e sopra ; allorché ha preso colore 
da ogni parte , bagnatelo con un bicchiere di 
vino di Sciampagna , o altro vino bianco boi - 
lente • Quando sarà consumato aggiungeteci un 
mazzetto d’erbe diverse , e di quandé in quando 
un poco di brodo bianco , in maniera che cuocen­
do dolcemente venga glassato di un bel colore • 
Prendete una altra cazzarola metteteci butirro » 
e farina a proporzione secondo la quantità del­
la Salsa , squagliate sopra il fuoco, poneteci del­
le cipollette mondate , fategli prendere colore 
sopra un fuoco temperato, movendo di quando 
In quando , allorché sarà tutto divenuto color 
d ’ oro , bagnate con metà sugo, e metà bro­
do bianco , fate finire di cuocere lentamente, 
Indi digrassate , aggiustate il castrato sopra il 
piatto , versate la Salsa colle cipollette nella caz­
zarola del castrato , ponetela sopra il fuoco * 
digrassatela dì nuovo, guarnite il castrato col* 
le cipollette , e croste di pane tagliate propria­
mente , o a cuore , o tonde , e fritte nel butir­
ro , passate la Salsa a) setaccio, che sia giusto



di sale , versatela alquanto densa sopra il ca­
strato , le cipollette , e croste di pane » e pri­
ma di servire tramezzate il -tutto con altret­
tante cipollette glassate alquanto più grosse > 
che trovarete descrìtte nel Tom. IV* Gap. il.

Cosciotto di Castrato alla Brcsa. 
sfnlrè —  Prendete un bel cosciotto di castrato 
di buona qualità , scortategli il manico , paratelo 
bene , levandogli tutte le ossa dalla parte della 
coda , e rompetegli l ’osso della coscia , dando­
gli una botta con un grosso coltello dalia par­
te di sotto, lardatelo di lardelli , di lardo con­
diti , mettetelo in una cazzarola , o braciera con 
qualche fetta di lard o , e prosciutto , un maz­
zetto d ’ erbe diverse , una cipolla con tre ga­
rofani, un pezzo di carota, tre scalogne, due 
spicchi d’aglio, poco sale, pepe sano, un bicchiere 
di vino bianco bollente, brodo , copritelo con 
un foglio di carta , fatelo cuocere dolcemente 
con fuoco sotto, e sopra • Quando sarà cotto , 
passate il fondo della bresa al setaccio, digras­
satela , fatela consumare al punto di mia glassa , 
glassateci il cosciotto tutto intorno, e servitelo 
con sopra una Salsa alli capperi, o Asce , che 
trovarete alle pag. 81. e 82.

Cosciotto di Castrato alla Tetroffe.
#4ntrc = Prendete un cosciotto di castrato di 
buona qualità, e di carne infrollita , lardatelo 
di lardelli di lardo conditi con sale > pepe, e 
«pezie fine , noce moscata , mettetelo in una 
cazzarola, o braciera, con fette di lardo sotto, 
e sopra , un pezzo di prosciutto , due cipolle 
con due garofani , una carota * una pane , un 
mazzetto d’ erbe diverse 9 due scalogne , uno 
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spicchio d’aglio , brodo , poco sale , pepe sano > 
copritelo con un foglio di carta , fatelo cuocere 
dolcemente , con fuoco sotto , e sopra * Quan­
do sarà cotto , passate al setaccio il fondo della 
bresa , aggiungeteci un poco di sugo , digrassa­
telo , fatelo consumare al punto di una glassa  ̂
glassateci il dì sopra del cosciotto . e servitelo 
con sotto una Salsa Russa alla Petroffe * che 
trovarete alla pag. 96.

Cosciotto di Castrato alti Fagiuoli.
Anirè m  Tagliate 1* osso corto ad un cosciotto 

' di castrato , lardatelo di lardelli di lardo , e 
prosciutto conditi con sale , pepe , e spezie fi­
ne , scalogne , petrosemolo , timo , basilico , il 
tutto trito ben fino , e sugo di limone ; mette­
telo in una braciera con fette di lardo sotto , e 
sopra , bagnatelo con della poele , e mezzo bic­
chiere di vino di Sciampagna , o altro vino bian­
co bollente , copritelo con un foglio di carta * 
fatelo cuocere. lentamente. con fuoco sotto > e 
sopra . Quando sarà cotto , asciugatelo dal gras­
so ; abbiate una bella glassa , come si è detto 
alla pag. 19. , glassateci tutto il di sopra del co­
sciotto , e servitelo con sotto un Ragù di fa- 
giuoli , che trovarete il modo di farlo all’ A r­
ticolo dei Ragù Tom, IV. Cap, /. Se non avete 
altra glassa , che quella , che vi può dare lo 
stesso cosciotto , allora bisogna , che lo facciate 
cuocere come quello alla Petroffe .
. Cosciotto di Castrato alia M oda.
'Antrè zx Tagliate Y osso corto ad un cosciotto 
di castrato , lardatelo di grossi lardelli di lardo 
conditi con petrosemolo > e scalogna trita , sa­
le , pepe * spezie fine , noce moscata » erbe di 
- od<^



òdore hi polvere , ponetelo in una marmitta 
giusta alla sua grandezza con lette di lardo , e 
prosciutto sotto , e sopra , fette di cipolla , di 
carota , di pan  ̂ , due spicchi d’ aglio , tre sca­
logne , poco sale 5 pepe schiacciato , un bicchie­
re di vino di Sciampagna , o altro vino bianco 
bollente, chiudete bene il coperchio della mar­
mitta con un poco di carta incollata con ac­
qua , e farina . Fatelo cuocere ad un forno mol­
to temperato , oppure con cenere calda, o 
poco fuoco sotto, e sopra • Quando sarà cotto, 
passate la Salsa al setaccio 3 digrassatela , ag­
giungeteci un poco di culi , capperi, petrose- 
molo , scalogna , due alici , il tutto trito ; fa­
tela bollire mi momento , e servitela sopra il 
cosciotto , con sugo di limone , ovvero un filet­
to d’ aceto •

Cosciotto dì Castrate allì Pomi dì Terra « 
dntrè  ~  Prendete otto , 0 dieci pomi di terra 9 
fateli cuocere nell’ acqua , e  mondateli • Ab­
biate un cosciotto di castrato , paratelo bene , 
levategli se volete la pelle al di sopra , taglia­
tegli il manico corto , lardatelo di lardelli di 
lardo , conditi con sale , pepe , spezie fine , no­
ce moscata , e sugo di limone 5 infilatelo allo 
spiedo , fatelo cuocere arrosto > e ponete nella 
leccarda i pomi di terra , acciò prendino sapore 
nei sugo , che cade durante la cottura del co­
sciotto . Qiiando sarà cotto , e sugoso al suo 
punto, servitelo con i pomi di terra all’ intor­
no , e sopra una Salsa fatta con culi , un pezzo 
di butirro maneggiato con un poco di farina, 
un filetto d’ aceto, sale 3 pepe schiacciato, e 
noce moscata , fatela stringere sul fuQ90 , e ser­
bitela sopra i pomi di terra • Ce*
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Cosciotto di Castrato alti Cavoli * ,
^ ntrè rr: Tagliate il manico corto ad un cosciot^ 
to di castrato , paratelo bene, lardatelo di lar­
delli di lardo , e prosciutto , conditi come so­
pra , mettetelo in una braciera 9 o cazzarola 
con fette di lardo sotto, e sopra , un pezzo di 
prosciutto , una cipolla con tre garofani , un 
pezzo di carota , un mazzetto d* erbe diverse * 
poco sale » pepe sano , due spicchi d’aglio, tre 
scalogne , brodo , fatelo cuocere con fuoco sot­
to , e sopra . Alla metà della cottura abbiate 
delli cavoli Bolognesi allessati , e legati in maz­
zetti , metteteli a cuocere insieme col castrato * 
conditeli con un poco di spezie fine , sale , pe­
pe fin o . Quando il tutto sarà cotto , tirate 
fuori ogni cosa , glassate il cosciotto di una bel­
la glassa > se 1* avete ; asciugate bene i cavoli 
dal grasso, scioglieteli, ponete il cosciotto so­
pra il piatto 9 guarnitelo tutto all* intorno di 
cavoli 9 e serviteli con sopra una Salsa alla Spa- 
gnuola , che trovarete alla pap. 65.

Cosciotto di Castrato alla Foevrada •
Tj 4 ntrè —  Lardate al di sotto un cosciotto di 
castrato di lardelli di lardo , e prosciutto, con­
diti di sale , spezie fine > noce moscata , e sugo 
di limone, piccategli tutto il di sopra di minu­
to lardo ; marinatelo con olio j sale , pepe schiac­
ciato , una foglia di alloro in pezzi , due spic­
chi d’aglio 5 tagliati in filetti ; dopo due ore in­
filatelo allo spiedo , incartatelo , fatelo cuocere 
arrosto . Quando sarà cotto al suo punto , c su­
goso , scartatelo , fategli prendere un bel co­
lor d* oro , e servitelo con sotto una Salsa all» 
jPoeYxadaa troverete alla pag. 70,
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Avverto che a tutti i cosciotti si deve rom ­
pere l ’osso della coscia !> altrimenti farebbero un 
cattivo effetto allorché sono co tti, e si debbo­
no dissossare dalla parte della coda.

Cosciotto di Castrato alli Cavoli fiori •
\^ntrè zn  Fate , cuocere un cosciotto di castra­
to alla bresa. Abbiate de’ belli cavoli fiori cot« 
ti in un bianco , come si dirà all’Articolo dell* 
Erbe Tom. IV. Cap. //. Quando il cosciotto sa­
rà cotto , e glassato come allaPetroffepag. 
guarnitelo tutto all’ intorno di cavoli fiori , e 
servitelo con una Salsa fatta con prosciutto tri­
to , un pezzo di butirro maneggiato con un po­
co di farina , c u li, sugo , sale , pepe schiaccia­
to , noce moscata , fatela stringere sopra il fuo­
co , e servitela sopra i cavoli fiori , con un 
buon sugo di limone , o un buon filetto d’aceto • 

Cosciotto di Castrato all’ ita lian a .
Antri zzz Tagliate l’ osso corto ad un cosciot­
t o  di castrato, paratelo come il solito, larda­
telo di lardelli di lardo , e prosciutto conditi 
con sale, pepe > spezie fine , noce moscata , e  
8Ugo di limone ; ponetelo a cuocere in una 
bresa ordinaria, fatta con brodo , un mazzet­
to d’erbe diverse , un pezzo di prosciutto, due 
cipolle con tre garofani, una carota , una pane , 
Baie, pepe sano . Quando sarà cotto, servitele 
con sopra lina Salsa all* Italiana rossa , che tro* 
Varete alla pag. 65.

Cosciotto di Castrato alti Tartufi.
'Antri —  Lardate un cosciotto di castrato di 
grossi lardelli di tartufi conditi con sale , pepe , 
spezie, noce moscata, sugo di limone, porie- 
telo In una marmitta con metà a c ju a , e metà' 
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ferodo , fatelo bollire, schiumatelo bene , aggfun* 
geteci una cipolla con tre garofani , un nezzo 
di prosciutto, un mazzetto d’erbe diverse . Quan­
do sarà cotto , passate il brodo al setaccio , 
digrassatelo, fatelo consumare al punto di una 
glassa , glassateci il cosciotto , e servitelo con sot­
to una Salsa alli Tartufi , che trovarete alla p.
- Cosciotto dì Castrato alla M artiniera . 
sintrè = Dissossate un bel cosciotto di castra-» 
to alla riserva del manico , che tagliarete cor-® 
lo , prendetene quasi tutta la carne al di den­
tro senza rompere la pelle , tagliatela in fet­
tine fine , battetele un poco marinatele con 
olio , sale , pepe schiacciato , noce moscata , 
petrosemolo , scalogna , una punta d* aglio , il 
tutto tr ito , una idea di basilico in polvere * 
quattro , o cinque tartufi tagliati in fette . Dopo 
due ore di marinada , riempiteci il cosciotto , 
cucitelo, dategli la sua forma primiera , infilatelo 
allo spiedo , fatelo cuocere arrosto di un bel co­
lor d’oro , e servitelo con sotto una Salsa al culi 
di cipolla 5 o di pomi di terra • Ambedue le 
trovarete alle pag»97. e 75. ,

Cosciotto di'Castrato alla ' Gascogna *
{*4ntrè zzz Fate imbianchire un quarto d* ora 
nell' acqua bollente quattro scalogne, e quattro 
spicchi d’ aglio , prendete un cosciotto di ca­
strato , paratelo bene , tagliategli il manico cor­
to , lardatelo con l ’ aglio, e la scalogna tagliati 
In filetti , lardelli di lardo , di prosciutto , di 
alici ben lavate , e tagliate in filetti, infilate* 
Io allo spiedo , fatelo cuocere arrosto , e ser­
vitelo ben sugoso con sopra una Salsa al Por- 
chetto, che trovarete alla p a g *  7 0 ,



Cosciotto di Castrato al fino di Spctgnd •
:j4ntrè zzz Abbiate un bei cosciotto di castra­
to , disossatelo tutto alla.riserva dei manico, che 
tagliarete corto , lardatelo di lardelli di lardo 
conditi con sale , pepe , spezie fine , noce mosca* 
ta 5 e sugo di limone , ponetelo in una braciere 
con qualche letta di lardo , e prosciutto , poco sa­
le , pepe sano , tre garofani , mezza Lottiglia'di 
vino di Spagna bollente , o altro vino rosso , un 
poco di brodo > copritelo con un foglio di car­
ta , fatelo cuocere al forno . Quando sarà a mez­
za cottura, voltatelo dall'altra parte, mette­
teci otto , o dieci grosse cipolle , mondate , e 
fritte nello strutto di un bel color d’oro , e qual­
che grossa salciccia ♦ Allorché sarà cotto del 
tutto , scolate il fondo deila cottura , passatela 
al setaccio , aggiungeteci un poco di culi , di­
grassatelo , fatelo consumare al punto di una 
Salsa 5 avendo attenzione al sale ; ponete il co­
sciotto sul piatto , guarnitelo colle cipolle , e 
salciccie pelate 5 e tagliate in mefeo per lun­
go , e servitelo con sopra la Salsa suddetta ri­
levata con sugo di arancio , o di limone .

Cosciotto di Castrato al Bassa . 
jtntrè ~  Prendete un cosciotto di castrato In­
frollito , paratelo come il solito , tagliategli l ’os­
so corto, alzategli tutta la pelle .al di sopra , 
lardategli la carne di filetti di sellerò , di ce- 
olrioletti sotto aceto > di alici , di lardelli di lar­
do , di prosciutto , il tutto condito con poco 
sale , una punta d* aglio '* spezie fine , e noce 
moscata , copritelo colla sua pelle , cucitela , 
fatelo marinare con un poco d’olio, sale, n̂- 
^oltatelo di carta 5 fatelo cuocere arrosto •
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Quando sarà cotto» o sugoso, scucitelo, e ser* 
vitelo con sopra una Salsa piccante , che tro­
var e te alla pag. 87.

Cosciotto di Castrato allì Spinaci. 
yinirè z  Abbiate un cosciotto di castrato di 
ottima qualità , paratelo , e dissossatelo dalla 
parte della coda , tagliategli Tosso corto, lar­
datelo al di sotto con qualche lardello di pro­
sciutto condito, piccategli tutto il di sopra di 
minuto lardo, mettetelo in una braciera con 
fette di lardo sotto , e sopra , un pezzo di 
prosciutto , una cipolla con tre garofani » un 
pezzo di carota , un mazzetto d’ erbe diverse , 
brodo , poco sale , pepe sano » copritelo con un 
foglio di carta , fatelo cuocere con fuoco sot­
to , e sopra* Quando sarà cotto passate al se­
taccio il fondo della bresa , digrassatelo » ag­
giungeteci mi poco di restoran 3 o altro bro­
do alquanto colorito, fatelo consumare al pun­
to di una glassa , glassateci il di sopra del co­
sciotto » e servitelo con sotto una Salsa alli spi­
naci , ovvero un Culi di carote, o di rape, o 
una Guarnizione di mazzetti d’ erbe , o un Ra­
gli di cipollette, o altro dW osiro genio . Le 
Salse le trovarete al loro Articolo particolare s 
ed i Ragù nel Tom. IV. Cap.l.

Cosciotto di Castrato all’ Inglese • 
yfntrè z. Levate la pelle al di sopra di un co­
sciotto eli castrato , paratelo come il solito , ta­
gliategli T oSso corto , lardatelo di lardelli di 
lardo , e prosciutto conditi con sale , pepe , spe­
zie fine» e noce moscata, infilatelo allo spie­
do , involtatelo dì carta unta di strutto , o bu­
tirro , e un poco di sale, fatelo cuocere arro­

sto •*



sto . Qiiando sarà quasi cotto , scartatelo ; squa­
gliate in una cazzatola un pezzo di butirro , 
stemperateci due , o tre rossi d’u ova, ungeteci 
bene da per tutto il cosciotto , panatelo di mol­
lica di pane ben fina > fategli prendere un bel 
color d* oro , e servitelo con sotto una Salsa al 
culi di pomi di terra.,, che trovarete alla pag.75. 
Se volete , lo potete cuocere anche alla bresa, 
glassarlo come il solito , e servirlo con sotto il 
suddetto C u li. -
: Cosciotto di Castrato al Sugo.
yfntrè 5 Abbiate un bel cosciotto di castrato in* 
froliito , tagliategli 1* osso corto , infilatelo al lo 
spiedo , fatelo cuocere arrosto , che sia molto 
sugoso , e servitelo con una Salsa fatta con sugo 
di manzo , o di vitella , sale , e pepe schiacciato.

Cosciotto di Castrato alla Pode . ,
j4ntrè z z  Prendete un cosciotto di castrato di 
buona qualità , dissossatelo tutto alla riserva del 
manico , riempitelo di un Salpiccone d’animelle 
crudo , cucitelo , mettetelo in una cazzarola con 
fette di lardo sotto , e sopra , bagnatelo colla 
poele , copritelo con un foglio di carta, fatelo 
cuocere con fuoco sotto , e sopra • Quando sarà 
cotto, glassatelo con una bella glassa, e servi­
telo con sotto un Ragù d* animelle e tartufi • 
La Poele la trovarete alla pag. 18. Il Salpicco* 
*ie , e Ragù nei Tom. IV. Cap. /,

Cosciotto di Castrato alli Piselli •
[dntrè 1— Fate cuocere un cosciotto di castra*» 
to dissossato solamente dalla parte della coda, e 
con il manico corto , lardato di lardo , e prosciut­
to conditi come altrove , in una buona bresa • 
Quando sarà cotto , glassatelo, come quello al-
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la Petroffe , e servitelo con sotto nn Ra­
gli di piselli , che trovarete il modo di farlo 
ali’ Articolo dei Ragù Tom. IV. Cap. /.

Cosciotto di Castrato in Veneson •
/tntrè = Tagliate 1* osso corto, e parate come 
sopra un cosciotto di castrato , piccategli tutto 
il di sopra di minuto lardo . Fate una mari- 
nada con aceto , vino rosso» sale, pepe sano * 
alloro, timo, basilico, persa, fette di cipolla, 
fette dì limone senza scorza, aglio, garofani, 
un dogo di noce moscata schiacciata, coriandoli 
pesti, il tutto a proporzione ; "fatela scaldare so­
pra il fuoco , poneteci in infusione 11 cosciotto 
per lo spazio di dodici ore , dopo infilatelo al­
lo spiedo, fatelo cuocere arrosto di bel colore , 
e servitelo con sotto una Salsa piccante , che 
trovarete alla pagy 87.

Cosciotto dì Castrato alla Bonne Famme . 
dntrè zu Mettete a cuocere un cosciotto di ca­
strato parato come il solito , in una marmitta 
con brodo , sale , un pezzo di prosciutto , un 
mazzetto d’ erbe diverse » una cipolla con ir© 
garofani, un pezzo di carota , pepe sano . Quan­
do sarà cotto , e consumato il brodo , servitelo 
con sopra una Salsa fatta in questa maniera . Po­
nete in una cazzar ola un pezzo di butirro ma­
neggiato in un poco dì farina , un pìzzico di 
capperi intieri , tre rossi cP uova tosti tr iti, un 
filetto d’ aceto, scalogna, e petrosemolo trito , 
un'poco di brodo , sale , e pepe schiacciato, 
fatela stringere sopra il fuoco., e servitela so­
pra il cosciotto •

202 r/4plclò



Cosciotto di Castrato alla Servante .
A n tri z z  Prendete delle rape, intagliatele ton­
de come n oci, ovvero come prune , friggetele 
nello strutto di un bel color d* oro , fatele cuo­
cere con un poco di consomé > o altro brodo 
buono bianco , e un pezzo di prosciutto . Olian­
do saranno cotte , scolatele, ponetele in una caz- 
zarola con una Salsa fatta con un pezzo di bu­
tirro , cu li, un filetto d* aceto , due cucchiarini 
di mostarda , sale , pepe schiacciato , stretto so­
pra il fuoco , e servitela sotto un^cosciotto di 
castrato cotto alla bresa, e glassato > come al­
la Petrotfe pag. 253.

Cosciotto di Castrato alla Spagnuola.
Antri ZL Mettete a cuocere un cosciotto di ca­
strato , come qhello alli Cavoli pag. 151$. Quan­
do sarà alla metà della cottura , abbiate delle 
rape e carote intagliate propriamente , mezzo 
cavolo Bolognese , sei sederi > una dozzina di 
cipollette ? imbianchite il tutto all’ acqua bollen­
te ; formate delli sederi due m azzetti, e quat­
tro mazzetti del cavolo , legateli, ponete le ra­
pe ì le carote > li sederi, ed il cavolo a cuo­
cere col cosciotto ; le cipollette le cuocerete a 
parte con un poco di brodo buono bianco , ed 
un pezzetto di prosciutto. Fate cuocere anche 
In una marniittiiia , con brodo , un poco di 
ceci di buona qualità . Quando il castrato , e 
1’ erbe saranno cotte » aggiungeteci un idea di 
zafferano in polvere , aggiustate il cosciotto so­
pra il piatto , guarnitelo tutto ad’intorno dell* 
erbe suddette , colle cipollette , e ceci ; passate 
al setaccio il fondo della bresa , digrassatelo , 
aggiungeteci un poco di Salsa alla Spagnuola f 
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se 1’ avete , o cu li, passatelo al setaccio , fatelo 
consumare al punto di una Salsa , avendo at­
tenzione al sale e servitela sopra all* erbe , 
e cosciotto , con un poco rii pepe schiacciato.
- Cosciotto di Castrato alla Sen-Gtran . .
’Jntrè z z  Dissossate un cosciotto di castrato al­
la riserva del manico , che tagliarete .corto * 
prendete una porzione della carne al di den­
tro , tagliatela in filetti , conditela con sale , 
spezie fine , sugo di limone , abbiate un poco 
di farsa di Cbenef , riempite il cosciotto con 
im letto di farsa , e tartufi in fette passati pri­
ma sul fuoco con un poco di butirro , sale 
pepe , ed erbe fine , e un letto di filetti ; al­
lorché il cosciotto avrà ripreso la sua forma 
primiera , cucitelo , fatelo cuocere esattamente 
come un fricandò . Quando sarà cotto , passa- 

 te al setaccio il fondo della bresa , digrassatelo , 
fatelo consumare al punto di una glassa , glas­
sateci il di sopra del cosciotto , e servitelo con 
sotto una Salsa all’ Italiana rossa , che trovare- 
te alla pag> 6 $, la Farsa di Chenef nei Tom. IV • 
Cap* /•

 Cosciotto di Castrato alla 7 ^ivernoese .
fntrè —  Preparate un cosciotto di castrato 

come il precedente colla diversità , che in luo­
go di cuocerlo alla bresa , lo cuocerete arro­
sto ; infilatelo allo spiedo , involtato con carta 
unta di strutto , e un poco di sale . Quando 
sarà cotto , scartatelo , fategli prendere un bel 
colore , e servitelo con sotto una Salsa alla - 
Nivenioese , che trovarete alla pag, 66•
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Cosciotto di Castrato al Fino di Sciampàgna • 
'Jntrè z  Lardate un cosciotto di castrato parato 
come il solito , di lardelli di lardo , e prosciutto 
conditi con sale , spezie fine , noce moscata, 
erbe di odore in polvere, marinatelo per lo 
spazio di sei ore con mezza bottiglia di vino di 
Sciampagna , sale, pepe schiacciato, due foglio 
di alloro , due spicchi d* aglio , quattro scalogne» 
Infilatelo alio spiedo , fatelo cuocere arrostò , ba­
gnandolo spesso col vino suddetto , che porrete 
nella leccarda con un buon pezzo di butirro. 
Quando sarà cotto » e di un bel color d* oro , 
servitelo con sotto un Ragù di prugnoli freschi, 
o  di tartufi secondo la stagione , che trovarete 
all* Articolo dei Ragù Tom. IV. Cap,U 

Cosciotto di Castrato alla Sorcruta .
Antrè z z  Prendete un bel cosciotto di castrato, 
tagliategli T osso corto , dissossatelo dalla parte 
della coda , lardatelo di lardelli di lardo ,• e pro­
sciutto , conditi con sale , spezie fine , mettete­
lo  in una cazzarola . Abbiate delli cavoli in Sor­
cruta , ossia Sarclaudio , preparati all’ uso di 
Germania , una quantità sufficiente , lavateli un 
poco nell’ acqua fresca » se non sono recenti ; 
prendete una cazzarola con un pezzo di butirro, 
altrettanto lardo rapato , ponetela sul fuoco , 
quando sarà ben caldo metteteci una cipolla tri­
ta , e subito , che avrà alquanto preso colore, 
poneteci li cavoli > passateli alquanto sul fuoco 
con un poco di pepe schiacciato , e versateli 
nella cazzarola col cosciotto , copriteli con qnal- 
c h e  fetta di manzo , aggiungeteci una cipolla 
c o n  tre  garofani» un mazzetto d’ erbe diverse , 
un p e z z o  d i p r o ic iu t t o , u n  pezzo d i ventresca .
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tagliata in fette, fine attaccata alla cotena • ba~ 
gnate il tatto con brodo buono . Fate cuocere 
dolcemente fintanto,* che il castrato.sarà cotto-, 
ed il brodo consumato ; allora ponetelo, sopra 
il piatto , scolate li cavoli dal grasso , guarniteci 
tutto all* intorno wil cosciotto , e servitelo con 
sopra una buona Salsa al culi di prosciutto , ché 
trovarete alla pag,q,-\À  cavolijn sojrcruta vede­
teli nel Tomoli* all’Articolo de’ Condimenti ,
• / Cosciotto ai Castrato alla Turca . , , i .

ydntrè = Fate cuocere un cosciotto di castrato 
parato come il precedente con qualche tetta di 
lardo , e prosciutto , una cipolla , una carota in 
fette , quattro scalogne , due spicchi d’aglio , un 
mazzetto d’erbe diverse , poco sale , pepe sano , 
b iod o. Qtiando sarà cotto passate al setaccio il 
fondo della bresa » digrassatelo, fatelo consu­
mare al punto di una glassa , glassateci il di so­
pra del cosciotto , ponetelo sui piatto , guarni­
telo tutto all’ intorno di Riso cotto alla Turca , 
ossia Pilao , che trovarete all’Articolo dei Piatti 
Composti Tom. JlI.Cap. IV. , e servitelo con so­
pra una Salsa al culi di prosciutto , o di pomi­
doro . Ambedue li trovarete alle pag. 7. e 9 2.

Cosciotto di Castrato alla Sent-Omero . 
y4ntrè Fate cuocere un cosciotto di castrato
In una buona bresa , dissossato come sopra 
Quando sarà un poco rifreddo , mettetelo sopra 
un piatto , e copritelo per tutto di una Salsa fatta 
in questa maniera . Ponete in una cazzarola un 
pezzo di butirro , un poco di culi , due , o tre 
rossi d’uova crudi, capperi, alici 3 petrosemolo , 
scalogne , cipolle , il tutto trito , sale , pepe 
schiacciato , fatela stsingere sopra il fuoco , che



6la alquanto densa , e distendetela da per tutto 
sopra, il cosciotto , panatelo di mollica di pane 
grattato fino , e con penne , o rami di petrose- 
molo fategli- gocciare sopra una quantità di bu­
tirro squagliato ; fategli prendere un bel color 
d ’ oro ad un forno temperato , e servitelo , cam­
biandogli il piatto , con sotto una Salsa al culi 
di cipolla . Trovarete il modo di farla alla 

Cosciotto di Castrato in diverse maniere • 
j4nttè Il cosciotto di castrato si prepara tal­
volta tagliato soltanto il manico corto, e come 
il quarto di dietro si serve nella stessa maniera , 
onde se in luogo di servire un cosciotto , vo­
lete servire un quarto intiero, ciò dipenderà dalla 
grandezza del piatto, che dovete servire. A g­
giungendo soltanto, che se sarà piccato il co­
sciotto bisognerà piccare anche il filetto del 
lombo , di modo che 1 tanto 1’ uno che f  altro , 
o sia cotto alla Bresa , o. allo Spiedo , o al Forno 
si possono servire in tutte le maniere che vor­
rete • Per esempio piccato 5 e glassato, o glas­
sato solamente > con sotto qualunque'Salsa , di 
E rb a, C u li, Pure , Ragù , o d’ Erbe , o di Carne • 
Cotto allo spiedo , o al forno ad ogni Salsa pic­
cante ; panato allo spiedo con una Salsa alla 
scalogna , ed in fine in qualunque maniera, che 
più sarà di vostra soddisfazione •

Spalla di Castrato alla Contessa . 
yfntrè Disso sate del tutto una spalla di ca­
strato , riempitela, con un Ragù crudo di piccioni 
condito di buon gusto , cucitela all’ intorno a 
guisa di una borsa , fittela rinvenire in una cazza­
tola sopra il fuoco con un pezzo di butirro , e stin­
go di limone , piccategli lutto il di sopra di minu- 
‘ . to
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to lardo * fatela cuocere esattamente come un fal­
cando, glassatela nella stessa maniera , e servitela 
con sotto una Salsa , o un Culi di vostro genio « 

Spalla di Castrato Glassata . 
sfntrè z z  Tagliate 1’ qsso corto ad una spalla di 
castrato , ponetela in una cazzarola con un pezzo 
di prosciutto , un mazzetto d* erbe diverse, una 
cipolla con tre garofani? una carota , poco sale, 
brodo ? fatela cuocere dolcemente. Quando sarà 
cotta ? passate il brodo al setaccio , digrassatelo, 
fatelo consumare al punto di una glassa, glassa­
teci il di sopra della spalla • Ponete un poco 
di culi nella cazzarola , fatelo bollire un mo­
mento ? e distaccatene tutta la glassa ? passatelo 
al setaccio , e servitelo con,sugo di limone 
Botto la spalla . «

Spalla di Castrato alla Burgìoese • 
édntrè z z  Abbiate lina buona spalla di castrato 
Infrollita ? infilatela allo spiedo involtata dalla 
parte superiore con un foglio di carta unta di 
strutto, e un poco di sale. Fatela cuocere ar­
rosto di 'bel colore, e che non sia disseccata > le­
vategli la carta, è servitela con sótto un Sugo 
di manzo con tre scalogne trite, sugo di limo­
ne , sale , e pepe schiacciato • .
‘ Spalla di Castrato" alla Senteminult •
jintri = Lardate una spalla di castrato di lardelli 
di lardo, e prosciutto , tagliategli l’osso corto ; fa­
tela cuocere ih una buona bresa • Quando sarà 
cotta? squagliate in uhi cazzarola un pezzo di 
butirro , aggiungeteci due rossi d* uova crudi, 
un poco di culi , sàie , pepe schiacciato , strin­
gete sul fuoco , ungeteci tutto il di sopra della 
spalla, panatela di mollica di pane grattato fino,



fategli prendere un bel colore al forno, e ser­
vitela con sotto una Salsa alla Chinesec. T ro ­
var ete il modo di farla alla pag. 77.

• Spalla, di Castrato al Forno • 
sfntrè zz  Lardate una spalla di castrato , se V0m 
le te , con lardelli di lardo, e prosciutto con­
diti con sale , e spezie fine ; mettetela in una 
cazzar ola con sotto due , o tre cipolle tagliate 
in fette , uno spicchio d’ aglio , tre scalogne , 
due garofani , timo , basilico , mezza foglia di 
alloro , sale , e pepe schiacciato, due bicchieri 
di vino bianco bollente, altrettanto brodo , co­
pritela con un foglio di carta unto di butirro » 
o di strutto , fatela cuocere al forno • Quando 
sarà cotta, passate la Salsa al setaccio, digras­
satela , fatela consumare al suo punto , avendo 
attenzione al sale , e servitela sopra la Spalla .

Spalla di Castrato alla Bone Dame •
■ jfntré z z  Dissossate del tutto una spalla di ca­
strato , lardatela al di dentro di lardelli di lar­
do , e prosciutto conditi con sale , spezie fine , 
noce moscata , erbe d* odore in polvere , e sugo 
di limone , cucitela tutta all’ intorno come una 
borsa , mettetela in una cazzarola , con qualche 
fetta di lardo sotto e sopra, un pezzo di pro­
sciutto , un mazzetto d’erbe diverse , una cipolla 
con due garofani, brodo , poco sale, pepe schiac­
ciato ; copritela con un foglio di carta , fatela 
cuocere con fuoco sotto , e sopra. Quando sarà 
cotta , passate la salsa al setaccio , digrassatela, 
fatela consumare al punto di una glassa, glas­
sateci il di sopra della spalla , e servitela con 
sotto una Salsa alli spinaci, o all* indivia. Tro- 
varete il modo di farle all* Articolo delle Salse 
pag* 66%. • ' , Spai*
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Spalla di Castrato in'diverse maniere . 
j4n\rè ss Quando avrete una spalla di castrato 
cotta alla bresa , e glassata , la potrete servire 
con sotto qualsivoglia Salsa d' erba, ovvero con 
un Ragù di cipollette , di rape , di olive , di 
carote 9 di selleri . La potete anche Guarnire 
con qualunque mazzetto d'Erba • Ad ogni Salsa 
legata come Purè > Culi , o altro . Cotta al for­
no ». allo spiedo, la potete servire con quella 
Salsa 9 che vorrete 9 tanto piccante, che in aU 
tra maniera .

Rot de Bif di Castrato alla Provenzale • 
Rilievo —  Predete il di dietro di un castralo* 
cioè i due quarti uniti insieme dai rognoni fino» 
all’ano , rompetegli le osse delle coscie , incro­
cicchiategli uno dentro l’altro le due estremità 
delle gambe , lardatelo di lardelli di lardo con­
diti con sale 9 e spezie fine, mettetelo in una 
braciera con fette di lardo , e prosciutto sot­
to , e sopra 9 qualche fetta di manzo , tre ci­
polle con sei garofani, due carote , un grosso 
mazzetto d’erbe diverse , due spicchi d’ aglio % 
eel scalogne , una foglia di alloro ; fatelo su­
dare un* ora sopra un fuoco leggiero , bagna­
telo con brodo , e mezza bottiglia di vino di 
Sciampagna bollente , o altro vino bianco , con­
ditelo di sale , e pepe schiacciato . Quando sa­
rà cotto 9 ponetelo sopra un piatto , ungetelo 
al di sopra 9 col grasso della sua bresa , me­
scolato con tre ros î d* uova , panatelo , me­
tà parmigiano e metà mollica di pane grat­
tato unito insieme , fategli prendere un bel co-, 
lor d* oro al forno , e servitelo con sotto usi 
buon Ragù di carote 9 o di cipollette 9 che tro­
var e te  all’ A r tic o lo  d e i Ragù Tom. IV. QaJ>. /•



Rot de Bif di Castrato alla Duchessa • 
Rilievo zzi Aggiustate un Rot de bif di castra­
to come il precedente , levategli la pelle so­
pra il filetto , piccatelo di minuto lardo 9 fa­
telo cuocere come sopra • Quando sarà cotto * 
ungete con un poco di grasso della sua bresa * 
mescolato con due rossi d’ uova crudi tutto ciò » 
che non è piccato , e panatelo con mollica di 
pane grattato fino • Fategli prendere un bel co­
lor d’ oro al forno , avendo la precauzione di 
coprire il filetto piccato con fette di lardo cot­
te , e carta bagnata nel brodo . Allorché sarete 
per servirlo , glassate- la parte piccata di una 
bella glassa, oppure fatta col fondo della bre­
sa , e servitelo con sotto una Salsa al culi di 
rape , o all’ Italiana rossa , o alla Spagnuola j> 
che trovarete all’ Articolo delle Salse, Cap9 Ja

Rot de Bìf di Castrato alla Garonne. - 
Rilievo —  Quando avrete accomodato propria­
mente un Rot de bif come il precedente, al- 
sateg’i , il meglio che vi sarà possibile , la pel­
le , e se ci verrà appresso qualche poco di car­
ne non importa . Fate una composizione d’er­
be fine , come scalogne , petrosemolo , cipolle » 
tartufi , e prugnoli, secondo la stagione, o fre­
schi o secchi, il tutto trito ben fino, basilico 

-in polvere , un poco di mollica di pane grat­
tato fino , butirro ? lardo rapato , sale , pepe 
schiacciato > noce moscata , mischiate il tutto 
bene , e stendetelo sopra la schiena del castra­
to , dove è stata levata la pelle , ricopritelo» 
colla medesima , cucitela tutta all’ intorno , in­
filatelo allo spiedo bene involtato di carta unta 
di strutto , e un poco di sale ; fatelo cuocere 
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arrosto di un bel color d* o ro , e al suo punto* 
servitelo con sotto un Sugo di manzo > o di vi­
tella con sale , pepe schiacciato, e sugo di li­
mone . Il cosciotto si prepara nella siessa ma­
niera . '

Rot de Bìf di Castrato all' Inglese .
Rilievo zzz Aggiustate un Rot de bìf , come si 
è detto qui sopra , lardatelo di lardelli di lar­
do conditi con sale , pepe , spezie fine , noce 
moscata , erbe d’ odóre in polvere ; infilatelo 
allo spiedo , involtatelo di carta unta di butirro, 
e un poco di sale, fatelo cuocere arrosto , che 
6ia sugoso , scartatelo , fategli prendere un bel 
color d’oro, e servitelo con sotto un Ragù di 
pomi di terra , che trovarete il modo di far­
lo all* Articolo dei Ragù Tom. IV* Cap. U 

Sella di Castrato a ll /.inguleme .
Rilievo “  Levate propriamente la pelle senza 
romperla di sopra ad una sella di castrato, fa­
tegli d ei tagli soprani filetti, di poca distanza 
r  uno dall’ altro , poneteci dentro a ciascheduno 
un poco di salpiccone fatto con animelle, tar­
tufi , prugnoli, fegatini di pollo , il tutto ben 
condito , e coprite con un poco di farsa di Che- 
n ef, ristendete sopra la sua pelle , cucitela tut­
ta all’ intorno , ponetela in una braciera con 
qualche fetta di lardo sotto , e "sopra, col fi­
letto di sotto , brodo , un pezzo di prosciutto , 
un mazzetto d’ erbe diverse , poco sale , pepe 
®ano , una cipolla con tre garofani , quattro 
scalogne , due spicchi d* aglio , copritela con 
carta , fatela cuocere con fuoco sotto , e so­
pra • Qiiando sarà cotta , passate il fondo al 
setaccio, digrassatelo, falcio consumare al pun-
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to di una glassa , glassateci il di sopra della sella » 
e servitela con sotto una Salsa alla Spagnuola, 
che trovarete .alla pag. 6 5.

Sella di Castrato alla Bordoelese •
Rilievo zzi Abbiate una bella sella di castra­
to , tagliata dalli due cosciotti fino alli due pet­
ti , levategli la pelle, e li nervi sopra i filetti, 
piccateli di minuto lardo, marinatela con oliò , 
sale , pepe schiacciato , due foglie di alloro ,' due 
«picchi d’ aglio , quattro fette di limone senza 
scorza . Dopo due ore infilategli due spiedini 
per traverso , aggiustatela allo spiedo , involtate­
gli la parte piccata con carta , fatela cuocere 
arrosto che sia sugosa al suo punto , e di un 
bel colore . Servitela con sotto una Salsa pic­
cante , che trovarete alla pag. 87. , ,

Sella di Ĉ . ”ato alC Italiana •
Rilievo —  Tagliate una sella di castrato , co­
me alla Bordoelese , legatela con spago , fatela 
cuocere con brodo , un mazzetto d* erbe diver­
ge , un pezzo di prosciutto , una cipolla con tre 
garofani, due spicchi d’ aglio , una carota , una 
pane, tre scalogne, sale, pepe schiacciato. Fa* 
te una Salsa con Italiana bianca, o Culi bianco 9 
butirro , tre rossi d* uova crudi , sale , pepe 
schiacciato , noce moscata , fatela stringere sul 
fuoco senza bollire , stendetela sopra la' sella 
di castrato, panatela di mollica di pane gratta­
to fino , e fategli prendere colore al forno ; 
cambiategli il piatto , e servitela con sotto una 
Salsa picciola Italiana , che trovarete alla pag. 74* 

Salsa di Castrato in diverse maniere • 
'Rilievo z z  Allorché la sella di castrato sarà sem- 
plicemcmc cotta alla bresa , e glassata ; ovve-

Moderno . Cap. IY• * 7  2
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ro piccata , e glassata , la potete servire coi! 
sotto un Ragù d’ erba , o una Salsa d’ erba , o 
altra di vostro genio.- Se sarà cotta allo spie­
do , o al naturale , o piccata , la potrete ser­
vire con qualunque Salsa piccante , come si è 
detto altrove , dipendendo in genere di varia­
zione tutto dal buon gusto di chi lavora o di- 
rigge nella scelta dei Piatti , e delle Salse . Il 
castrato cotto in qualsivoglia modo , general­
mente non richiede Salse chiare , e delicate ; mu 
bensì d’ Erbe ben condite , di Purè , di Culi * 
di Salse piccanti , e di Ragù d* ogni specie , il 
tutto rilevato di buon gusto.

Petti di Castrato in diverse maniere.
Antri ~  Li petti di castrato dopo averli ta­
gliati in pezzi, e cotti in una poele , o altra 
bresa , li. potete servire con un Ragù di rape, 
o  pure farne unHoscepot, o una Carbonata , 
alla Servante con ogni sorta d’ erbe parte in­
tagliate , e parte legate in m azzetti, prima im­
bianchite nell’ acqua bollente , e poi poste a  
cuocere col castrato * allorché questo sarà più 
che a metà della cottura , non già colla poele , 
ma bensì con brodo , qualche fetta di prosciut­
to , un mazzetto d* erbe diverse , un pezzo di 
ventresca tagliata in fette attaccate alla coto­
na j una cipolla con tre garofani , sale , pepe 
schiacciato ; quando il tutto sarà cotto aggiu­
state con semetria la carne , e P erbe sopra il 
piatto , e servitelo con sopra una buona Salsa 
alla. Spagnuola , che trovarete alla pag. 65. Se 
il fondo della cottura non sarà salato , digras­
satelo , passatelo al setaccio , fatelo consumare 
si punto di una Salsa , metteteci un pezzo di

Sa 74 sfpicìo
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butirro maneggiato con un poco di farina, un 
poco di petrosemoio trito imbianchito , pepe 
ichiacciato , un filetto d* aceto , fate stringere 
sopra il fuoco , e servite sopra 1* erbe , e il 
castrato. Gotti che sortanoci petti in una bre-* 
sa , panateli come alla Senteminult , e fategli- 
prendere colore alla gratella, o al forno ser­
viteli con sotto una Salsa alla scalogna , Li po­
tete servire anche in una Terrina con mìa Pu­
rè di lenticchie , o piselli, verde all’ Olande­
se , o d’ altra specie ; ma di queste ne parlerò 
all’ Articolo delle Terrine Tom, 11U Cap« IV• ■

Collo dì Castrato in diverse maniere .  
finire  II collo del castrato, secondo il mio 
parerò è uno dei buoni. bocconi di questo ani­
male , benché poco considerato . Per prepa­
rarlo dunque lo farete cuocere alla blesa , e lo 
servirete con diversi Ragù d’ erbe , e differenti 
Salse legate . Quando sarà cotto nella marmitta 
coli’ allesso lo potrete servire al naturale , con 
sopra sale , pepe schiacciato , petrosemoio , e 
scalogna trita , ed un poco di sugo . Lo servi­
rete ancora alle cipollette , o alle rape ; cioè 
dopo , che sarà cotto allesso più della metà 1® 
porrete in una cazzarola con un pezzo di prò. 
sciutto , e delle cipollette , passate prima sul 
fuoco con un pezzo di butirro fino alla metà 
della loro cottura , aggiungeteci un mazzetto 
d' erbe diverse con due garofani , ed uno spic­
chio d’aglio , brodo , cu li, un bicchiere di vino 
di Sciampagna bollente , o altro vino bianco , 
sale , pepe schiacciato ; fate bollire , e consuma­
re la Salsa al suo punto , levate il mazzetto , 
'digrassatela, e servitela- Sé è colle rape, ta-

- glia*.
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gitotele a guisa di picciole pera, o noci, frig* 
gelei e collo strutto di un bel color d’ oro , e 
finitele come sopra. Per servire i petti di ca­
strato alla gratella, prima fateli cuocere in una 
bresa * poi levateli, e conditeli sopra un piatto 
con sale, pepe schiacciato, e butirro squaglia­
lo , o grasso della loro bresa mescolato con un 
rosso d* uovo , ungeteli da per tutto , panateli 
di mollica di pane grattato , e fategli prendere 
un bel colore nella gratella > e serviteli con 
sótto una Salsa Roberta » o un Sugo di manzo 
con qualche scalogna trita , o una Salsa pic­
cante • In questa stessa maniera li potrete pre­
parare benché cotti allesso . La Salsa Roberta 
la trovarete alla pag. 85. La Piccante pag. 87.

%0j 6  rjSpitto Moderno • Cap. IV.
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d i p a r t i m e n t o ’
DEL MAESTRO DI CASA , E SCALCO .

I  1 Maestro di Casa facendo anche da Scalco , 
come si pratica in quasi tutte le Città d’ Eu­
ropa , eccettuatene qualcuna d*Italia, è neces­
sario che abbia moltissime cognizioni relative 
a detti uffizj , le quali gli sono sommamente 
necessarie per adempire con decoro , e vantag­
gio del Padrone il suo impiego .

Queste cognizioni debbono estendersi a tut­
te le spese generali di Casa , tanto in Carrozzi t 
C a v a lli, Guarnimenti, Panni , Stoffe di seta, A ra z-  
z i  , Telerìa , Porcellane , Cristalli, A rgenti, M o­
bilio , Livree , tc. ,  che in Vini , Liquori , Dro­
ghe , Cioccolata, Zucchero , Cera , Caffè, ec. L* or­
dinare , e ben servire qualsivoglia Pranzo , prov­
vedere a tutte le Spese giornaliere di Cucina » 
e Credenza , fare le provvisioni per la Scuderìa » 
pensare a tutti gli utensili, ovunque necessari » 
e Pagare colla massima puntualità il Ruolo , Con­
ti , Spese , e tutt’altro , come gli verrà comanda­
to , dovendo avere a cuore la propria stima, e 
1* onore del Padrone .

Nel prendere eh’ egli farà possesso della sua 
carica deve con accuratezza inventariare tutta 
1* Argenterìa , la Porcellana, la Biancherìa, tut­
ti. gli utensili di Cucina , di Credenza , e di Scu­
derìa , come anche generalmente tutte le Prov­
visioni da bocca » che si ritrovano in Casa , pre­
sentandone immediatamente copia al Padrone, 
oppure ai di lui Intendente , se yi è , acciò da
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uno de* due venga sottoscritta , onde potersene 
servire nell’ occorrenze , ed in caso di bisogno > 
per sua giustificazione •

li primo suo impengo dev* essere quello di 
aver cura della Spesa giornaliera di Casa , e que­
sta eseguirla a norma degli ordini del Padrone , 
ovvero del di lui Intendente , coi quali avrà te­
nuta una conferenza , onde venire in cognizio­
ne del regolamentò , e metodo , che si deve 
tenere a tanto relativo alle spese ordinarie , che 
straprdinarie , come anche , tutto ciò che riguar­
da i’ economìa generale della Casa , eseguendo 
puntualmente quanto gli viene imposto colla 
maggiore precisione e diligenza , e custodire- 
inoltre le Provvisioni > che sono in sue mani , 
dandone alla Cucina , alla Credenza , e per uso 
degli Appartamenti quella quantità, che crede 
necessaria .

Permettendolo il.Padrone deve egli stesso 
scegliere de’ buoni Uffiziali di Cucina, come di 
Credenza , e cambiarli nel caso che non aves­
sero talento sufficiente > oppure mancassero al 
loro dovere •

Deve avere un Droghiere , che gli prov­
veda tutto il bisognevole per il consumo or­
dinario , e straordinario di Casa , fissando seco 
lui i giusti prezzi, e farsi fare le Colte di Cioc­
colata sotto la sua direzione con quella dose , 
che sarà di gusto del Padrone •

Per dare delle commissioni per ogni sorta 
t!e’ Vini forastieri deve scegliere delle buone 
corrispondenze nei paesi esteri > e particolar­
mente in Borgogna , e Sciampagna , ove i Vini 
sono di diversi luoghi più o meno buoni, e che

que-



queste siano persone rinomate per In buona qua­
lità de’ Vini . I migliori di Borgogna sono San 
Giorgio, la Tasce , Sciambertcn , Kìsceburg , Bona, 

5 Montrascè, Towart , ec. I migliori di Sciam­
pagna , sono quelli di , ed altri come sopra. 
A Troye capitale della Sciampagna, e a Dijoji 
capitale della Borgogna' si possono avere le mi­
gliori corrispondenze , senza eccettuarne i ras­
pettivi luoghi ove si fanno detti Vini, ed i Porti di 
Marsiglia , e Bordò, nei quali vi sono dei M er­
canti d’ogni sorta de’ Vini , molto onesti, e di­
ligenti nelle spedizioni, e corrispondenze •

L ’Estate deve fare la provvisione per Tln- 
•veruo , di Legna , Carbone , Carbonella, di for­
naio , tanto per uso degli Appartamenti ? che 
per gli Uffizi , e Gente di servizio , avendo at­
tenzione , che tutto sia distribuito a proposito.

Deve ancora stabilire i contratti de’ prez­
zi per tutto 1’ anno col Macellaro , Pollaiolo, 
Pizzicarolo , Pescevendolo , ed osservare che que­
sti gli diano delle buone provvisioni , e vegga 
égli stesso il numero , ed il peso della robba

Ne stabilisca anche degli altri per la pia­
da; Fieno, Semola , Erba , ec. E per tutto quel­
lo , che richiede il mantenimento de’ Cavalli 
potendo fare anche le sue provvisioni > quando 
detti generi sono più in abbondanza, e buon 
inercato ; provveda inoltre per la Scuderìa tin­
ti gli utensili che sono necessari , ed abbia cu­
ra , che il Maestro di Stalla sia un uomo fe­
dele al servizio del Padrone ', che sappia il con­
to suo in genere di Cavalli, che conservi, e 
custodisca con pulizìa le Carrozze i e che ten­
ga la Scuderìa, e le Rimesse in buon’ ordine.



Deve ancora sapere quanto nutrimento 5 
necessario ogni mese per un Cavallo, o Mulet­
to , sia in biada, orzo , favuccia , paglia , fie­
no , semola , gramigna , e merenda ec* , onde 
regolarsi per il consumo annuale della stalla 
in proporzione del numero degli Animali.

li Manescalco, che serve la Casa, deve co­
noscere tutte le malattie de’ Cavalli, e saperli 
curare ne* diversi mali a’ quali sono soggetti » 
sapere di più conoscere i loro difetti > e buo­
ne qualità tanto interne, che esterne, doven­
dolo sempre interpellare nella compra, o ven­
dita de* medesimi ; che sia inoltre uri uomo 
accreditato nel suo mestiere , e di probità • 

IlFacocchio, che sia egualmente àbile nel 
suo impiego , e che lavori con gentilezza , e . 
solidità , avendo peraltro sempre la precauzio­
ne , volendo fare un Legno nuovo, di farsi fa­
re da lui, o da altri qualche disegno, per in­
di eseguire il lavoro sopra quello , che piacerà 
maggiormente al Padrone , riconoscendo sem­
pre un solo nella spesa di una Carrozza , cioè 
o il Sellaro, o il Facocchio , poiché in tal gui­
sa il travaglio sarà più finito , e di maggior 
econom ia.

Deve vigilare sopra i Conti degli A rtisti, 
fissando loro un determinato tempo per i pa­
gamenti , e questi effettuarli con puntualità, e 
giustificatamente , informandosi sempre del prez­
zo , qualità 9 e lavoro di quelle cose , che fa­
rà fare per la prima volta,

Osservi spesso i rami di Cucina , e quel­
li di Credenza per farli stagnare , qualora ve 
ne fosse di bisogno 5 come anche raccomoda­
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r e , o fare di nuovo tutto ciò che fosse rotto > 
o mancante .

Deve di piu stabilire , e mantenere il buon 
ordine in Casa, e somministrare di tempo in 
tempo qualche denaro alla Gente di servizio, 
nel caso, che da questi le venga domandato, 
del quale ne terrà esatto conto , per indi alla 
fine del mese potersi rimborsare •

Bisogna ancora, ch'egli abbia esercitato con 
qualche progresso l’Arte della Cucina per po­
ter conoscere, e provvedere tutto ciò , che è  
necessario al travaglio del Cuoco , e Credenzie­
re , dovendo ordinare al primo di questi con 
minutala quantità, e le qualità di Zuppe y Salse, 
A n tri , Antremè , A rrosti, Pasticcieria, ed altro1, 
che richiede tanto l ’ordinario, che lo straordi­
nario di una Casa ben regolata , prendendo 
bene le sue misure a tem po, onde tutto va­
da in buon ordine , specialmente ne’ Pranzi 
d’ impegno.

Deve prendere in occasione di detti Pranzi 
d* impegno la gente necessaria sì per la Cuci­
na , che per la Credenza , e sopra tutto un 
Arrosticciere , e un Pasticciere , qualora non 
vi fossero in Casa , e che sappiano il loro me­
stiere , come anche un Uomo capace per assi­
stere alla Potagerìa , senza parlare de* Subal­
terni •

L ’ Estate qualunque Pranzo si deve pre­
parare in ventiquattro , o al sommo trentase! 
ore j altrimenti sarà un Pranzo poco buono , 
come qualche volta accade per il caldo della 
stagione 9 o per mancanza di gente che trava­
g li, bisognandone più l’ Estate, che 1*Inverno.

' E ’ ve-



-E' vero che la neve può essere di molto solile* 
vo , ma ve ne vuole di già una buona quantità 

4>er un lavoro di ventiquattro ore , figuriamomi 
poi per trentasei, ovvero quarantotto 1 impresa 
al certo troppo rischiosa, e questa importa an­
che della spesa non indifferente •

In fine deve avere quel bel dettaglio , che 
a un colpo d’ occhio sappia conoscere il lavoro 
Che si ha da fare > la provvisione che vi biso­
gna , il tem po, che vi vuole per farlo , e la 
gente necessaria alla manipulazione . Ma per 
sapere tutto questo bisogna , che chi dirigge sia 
.maestro nella professione • Pur troppo si vede 
per una Tavola di quaranta , o cinquanta Co­
perte fare una spesa per una di cento > e qual­
che volta di più » e ciò accade non per altro 
m otivo , che per mancanza di precisione , e 
capacità , in chi lavora , o dirige .

Deve inoltre esercitare il suo impiego con 
fedeltà , zelo , ed esattezza , ed impiegare tutto 
il suo talento , e buona volontà nel Servizio , 
tanto «nelle picciole , come nelle grandi occasio­
ni , e cercare con saggia , ed esatta economìa 
In tutte le circostanze di fare onore al Padrone# .r*

Deve saper conoscere perfettamente ogni 
sorta di Vini forastieri, e qualora non vi fosse 
in casa Bottigliere , deve egli stesso distinguer­
ne le proprietà , saperli conservare , travasare , 
.ed usargli quella diligenza che richiedono , sen- 
za eccettuarne la Birra . Deve di più sapere 
quelli , che si devono servire al primo , e se­
condo Servizio di una Tavola •

Egli deve esser sempre pulito di sua per­
sona , e propriamente vestito, svelto 9 e pronto
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nel servire la Tavola , ed avere attenzione di 
non versar giammai alcuna sorta di brodo 'so­
pra de’ Convitati, potendogli tale inavvertenza 
portar seco la sua dimissione •

Deve sapere ne’ grandi Pranzi distribuire 
bene il Primo , e Secondo Servizio ; la variazio­
ne e quella , che piace più d* ogni altra cosa > 
onde porla in esecuzione unita al buon gusto , 
o colpo d’ occhio de’ P iatti, e questi fargli gi­
ra re , e servire gradatamente; cioè nel Primo 
Servizio dopo le Zuppe si servono i Pasticcietti, 
e le Fritture ; rilevate le Zuppe si servono i Ri» 
liev i, poi gli Orduvrc , e li grossi /intrè ; in se­
guito le Terrine de* Ragù , quindi gli Antri pic­
cati , guarniti, con Salse ec. Se vi é qualche 
Asplc fredda , questa è in arbitrio di servirla, 
o  dopo li R ilievi, oppure alla fine del Primo 
Servizio,

Li Vini » che si servono a tutto pasto sono 
fiordo , o altro Vino buono ; poscia Borgogna , Gra- 
*ue > Reno , Sciampagna , Cotorotì , Soterne , o altri, 
secondo il gusto del Padrone ; la Birra si prin­
cipia a servire dopo le Zuppe-

Nel Secondo Servizio si girano , e -si ser­
vono prima gli Arrosti , poscia gli Antremè di 
Pesce, appresso i Rifreddi , T Urbe , gli ZJovi, 
la Pastiecierìa , Creme , le Gelatine ec.
< I V in i, che si servono sono Capo , Tokai J 
Cipro , Ximenez , Canarie, Malaga , o altri come 
sopra , e questi si seguitano a bere anche nel 
Servizio di Credenza •

Il distribuire detti V in i, riguarda soltanto 
quattro Persone situate due alla testa della T a ­
vola, e due ne’ fianchi j in uno di questi ulti-



mi vi deve essere il Padrone, se pure non ce* 
de il suo posto > essendo questo ordinariamente 
sempre da un lato in mezzo della Tavola , ed 
avendo esse quattro Persone avanti di loro Botti­
glie , e Bicchieri ne’ loro rinfrescatori , versa­
no il Vino» e lo passano in mani di un Came­
riere , acciò lo faccia girare 5 per darne a chi 
ne desidera.

E ’ regola, che le tre altre Persone , che so­
no situate , una incontro il Padrone , e le altre 
due alle teste della T a v o la , siano Persone , di 
Casa , o Amici confidenti del Padrone , essendo 
queste obbligate di servire i grossi R ilievi, che 
sono loro innanzi, ed anche, di versare il bere * 
locchéle fa mangiare interrottamente , dovendo 
Esse fare gli onori della Tavola#

Deve di più avere attenzione , che un piat­
to dopo fatto il giro della Tavola , sia nuova­
mente posto al suo luogo , qualora non dasse 
impaccio avanti il Padrone , oppure restasse vuo­
to ; deve anche vigilare , che vi sia gente suffi­
ciente a servire la Tavola 9 non essendovi in mol­
te Case d’ Italia il costume di ammettere la li­
vrea . *

Deve tenersi a memoria tutto ciò , che il 
Padrone gli ordina tanto alla Tavola , che la 
mattina , quando dal Medesimo riceve gli ordi­
ni necessari ; onde il tutto vada bene , ed in

Deve obbedire sempre ai voleri del Padro­
ne , senza mai contradirgli, qualora non fosse 
cosa , che potesse recar del pregiudizio , deve 
esser sollecito la mattina , stimare,, e rispettare 
tutti di Casa, farsi obbedire, ed amare da Su^
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jbalterni, pazientare qualche loro difetto, ©far 
s ì,  che la livrea sia esalta nel portare ipiatti 
alla Tavola , poiché se sbaglia uno , subito ca­
giona qualche ritardo, e questi trattarli con a- 
morevolezza •

Per servire dunque bene un Pranzo , deve 
fare apparecchiare la Tavola secondo il nume? 
ro delle Persone , delle quali il Padrone glie ne 
darà una nota , farla coprire di una , o due 
T ovaglie, e farvi porre in mezzo il Desert ben 
decorato , all* intorno del quale vi farà disten­
dere de* pezzi di corame ; e sopra di questi del­
le belle Salviette damascate ad effetto 5 che ver­
sandosi alcuna cosa, non abbia a macchiarsi la 
Tovaglia. Quindi vi farà porré le coperte se­
condo la quantità delle Persone • Allorché sarà 
ora di servire , porrà due Zuppe alle teste della 
Tavola , e due alle partì laterali, e nei quattro 
angoli anderà disponendo i Piatti di diversi mo­
delli, e grandezze , e le Terrine de* Ragù ; 
cosi di mano in mano variarli, tramezzandoli 
con Tondini di Credenza , che sono Butirro , Pro* 
sdutto , Mortadella, Fichi , Mellone , Ravanelli » 
Finocchi , ed a ltri, che il Credenziere avrà cura 
di preparare secondo la Stagione -

Allorché la Tavola sarà finita di coprire , ed 
i piatti ben riscaldati , dovrà avvertire il Padro­
ne , che il Pranzo é in ordine • Intanto , che si 
mangia il primo Servizio , farà portare dalla Cu­
cina i piatti del secondo , e questi con simmetria 
gli anderà disponendo sopra di una Tavola appa­
recchiata in una camera vicina , dovendo essere 
distribuiti esattamente , come appunto si devono 
porre in quella del Padrone 5 colle sue Insalatiere
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• •
sci; r Dipartimento
d’ Insalate, Selleri, Olive, Limoni, ed altro , cìie' 
come sopra sarà cura del Credenziere .

Dopo di che dovrà tornare alla Tavola , che 
sarà quasi*in fine , e si porrà ad una delle testé 
della medesima , dove deve principiare a levare 
i piatti, acciò il Padrone lo vegga , stando egli 
con attenzione ad aspettare , che gli faccia cenno 
di cambiare il Servizio , quale principierà dal sito 
dóve si trova , e continuerà andando dalla parte 
piu vicina al Padrone , e così sino al fine .

Quando i Servitori sono esperti, ed in nu­
mero sufficiente si leva il primo Servizio , che 
si manda da una parte , mentre si serve il se­
condo dall’altra , non restando così la Tavola sco­
perta » ma qualora ciò non possa farsi, si levi del 
tutto il primo Servizio , e si ponga il secondo , 
cominciando sempre a coprire dalla parte j ove si 
trova il Padrone , insegnando bene a’ Servitori , 
che vengbino con buon* ordine \ uno dopo P al­
tro con soli due piatti per volta , principiando 
dal grosso Rifreddo , che forma la testa della Ta­
vola , e terminando al medesimo luogo ; avver­
tendo bene di non confondersi, mentre non v* è 
disgràzia peggiore per un Pranzo , che quella di 
essere mal servito •

Allorché sarà per finire il secondo Servizio , 
deve di nuovo porsi nello stesso sito , come ha 
fatto nel primo 5 attendendo con attenzione , che 
il Padrone gli faccia cenno di cambiare .

Egli allora prima di tutto leverà le saliere ? 
oliere > cucchiari grandi , ed intanto i Camerieri 
cambieranno le posate , e tondini di argento , e 
sostituiranno invece tondini di porcellana 3 e po­
sate cP oro , o dorate , e salviette pulite con en-: 
tro un panetto  ̂ In-



Indi principierà dalla testa della Tavola a le­
vare i piatti sempre da quella' parte , dove resta 
il Padrone » ed averà appresso di se un Came­
rie re , che a misura 9 ch’egli leverà i detti piat­
ti , questo rotolerà il corame colle salviette , che 
a diverse riprese passerà a mani di un’altro Came­
riere , restando in tal guisa la Tovaglia pulita. 
Appresso del Cameriere verrà il Credenziere, 
servendo il Servizio di Credenza .

In fine avrà cura di far portare in Cuci­
na , in Credenza , o in altra parte 9 tutti gli av- 
vanzi della Tavola , ed ivi serberà quei piatti, 
che sono al caso di poter riservire, e degli al­
tri ne farà quell’ uso , che è solito praticarsi 
dal Padrone •

L ’ Ordinario dunque di una Corte ben te­
golata , è lo stabilire tanti piatti il giorno, se­
condo il numero delle Persone di Casa , e di 
quelle che sono solite intervenire , in conse­
guenza, quando in tutti formassero il nume- 
ro~di dieci, o dodici Coperte » deve servire la 
Tavola, di quattro , o sei Antrè , due Zuppe , due 
Rilievi, du e Arrosti •> e quattro , o sei Antrem è, 
non compresovi i tondini di Credenza -

Questo é l’Ordinario , che si tiene per Io 
più da Ministri Esteri , e Case Magnatizie in 
l i  dia » non intendo qui nominare il già Emo 
de Bernis , nella di cui Cucina ho servito sono 
ora molti anni» e dove oltre tfe grossi Pran­
zi la settimana di ventiquattro , o vent’ otto 
Antrè , l ’Ordinario era sempre di sedici, o ven­
ti , senza un numero infinito di Pranzi d’ im­
pegno , -soliti darsi in occasione di passaggio di 
Alti Personaggi *
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Quando l'Ordinario e più grande si serve 
a proporzione , ed il simile in occasiona di qua­
lunque Straordinario , come si é potuto osservare 
nelle Minute de’ Pranzi di Primavera , e d' Estate 
nei Primo Tomo , e come si potrà rilevare egual­
mente in questo per quelle d'Autunno , e d7 «- 
verno . In quanto alle Cene se ne troveranno 
due alla fine di dette Minute d* Inverno » sopra 
le quali eccone una piccioia descrizione , che 
potrà servire per tutte le altre •

Allorché la Cena si dà in occasione di Sog­
getto rispettabile , si deve esattamente servire 
come si serve un Pranzo , cioè a tre Servizj, 
compresovi la Credenza •

Se poi non sono Cene di grande impegno , 
si servano in sfmbigà , vale a dire tutto in una 
portata senza Zuppe >. quante volte il Padrone 

. non le ordini espressamente . In questo caso si 
servono , quattro , o otto , Piatti forti di Rilievo 
alle Zuppe se vi sono , quattro o otto Rifreddi 
più piccioli dei primi, o tto , o dodici /ir r osti % 
ed il resto tanti /ìntrè , e tanti Jntremè, e nu­
mero eguale di tondini di Credenza, coll’atten­
zione, che mettendoli in Tavola si debbano di­
stribuire uno di Cucina, ed uno di Credenza , 
e toccarsi l'uno coll' altro »

In ordine alli Gelati, questi si possono ser­
vire uniti alli tondini di Credenza , qualora la 
Cena sia servita a tre Servizj, ma in /émbigù si 
devono servire quando areranno mangiato i 
piatti di Cucina .

Ne' Pranzi grandi si deve aver per regola 
di servire qualche Antremè di più a motivo , 
che i piatti del primo Servizio sono più grandi
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di quelli del seconda , e poi vi sono sempre 
meno tondini di Credenza.

Qualora vi fossero delle Ostriche fresche t 
se ne possono servire una quantità sufficiente in 
tondini volanti nel primo Servizio ; e queste ' 
crude, seppure il Padrone non le ordini cotte. 
In questo caso si debbono servire nel secondo 
Servizio .

Nelle Minute de* grandi Pranzi vi sono al­
cuni Antrcmè di più , che dipenderà dal Mae­
stro di Casa farne quell’ liso » che crede ; non 
mi sono servito di una grande quantità di nomi 
Francesi per maggior intelligenza di chi legge» 
ma li più semplici » ed intelligibili ad ognuno. 
Chi vorrà variarli potrà sceglierne a suo genio 
nel corpo dell* opera . Il medesimo potrà fare 
in ordine alle Cene 5 cioè variarle, crescerle, 
o diminuirle secondo la Stagione, il suo gusto, 
e il numero delle Persone .

Ma siccome sono diversi anni t che Io ho 
composto quest’ Opera , non posso dispensarmi 
in questa seconda Edizione di accennare diversi 
Cambiamenti 9 che sonosi introdotti presentemen­
te in Italia nella Distribuzione delle vivande , e 
nelPImbandimento di qualsivoglia delicata Mensa.

Per servire una Tavola con decoro , e ma­
gnificenza si richiedono due servizi di Cucina, 
ed uno di Credenza , come si è potuto osserva­
re nel Tomo Primo , e come *i può osservare 
nel Tomo Secondo , e Tomo Quinto di quest'opera. 
Pure non è molto tempo t che da' Maestri di 
C asa, e Scalchi Francesi si è introdotto il me­
todo di servire le Tavole in due Servizi , cioè 
uno di Cucina, ed uno di Credenza ,

Per



Per esempio * per una Tavola di Quaranta 
Coperte. Essi servono Quattro Zuppe , venti A n - 
ire e Oràurore , e venti Antremè , con i soliti To»- 
cZ/ni d* Credenza. Mangiate le Zuppe , le rimpìaz- 
sano con quattro r ilie v i ; cioè l’Allesso di Man- 

, 20 , un Quarto di mongana , o altro Piatto , e due 
Grossi Pesci • quinci! cambiano i Pilievi con quat­
tro di Arrosto . In alcune occasioni , e
quando il Pranzo è dato in contemplazione di 
Alto Personaggio servono gli Arrosti unitamente 
agli Antremè , ecl in luogo de* P iliev i pongono 
quattro Pi freddi . Terminato il Primo Servizio si 
leva tutto , e pongono il Secondo, cioè il Ser­
vizio di Credenza , come Formaggi , Frutti , Com­
poste , Bìscottinerìe , Sciroppati, Gelati, ec. In tal 
guisa si fa il lavoro più sollecito , si spende me­
no , e finisce più presto la Tavola -

Non si può fare a meno di convenire, che 
questa maniera di servire sia ottima per le Per­
sone Militari ; ma per Soggetti rispettabili, come 
Sovrani „ Principi Grandi, Ambasciatori , ec. si 
rende un Servizio incomodo , meschino , e poco 
variato , e sopra tutto mancante di quel bel colpo 
d’occhio, che chiamasi, di Decorazione . Oltre 
di ciò si mangierà freddo , se non si ha la pre­
cauzione di scaldare alternativamente le vivande* 
e questo incomoderà non dopo i Comensali ; di 
più alcuni maineranno prima quelle vivande » 
che dovrebbero mangiare poco ; ed attesa la po­
ca quantità de* Piatti, la Tavola non potrà avere 
quella varietà , che ne forma la più Gran Ma­
gnificenza .

Confesso per altro , che per un* Ordinaria 
regolato il nuovo metodo è eccellente ; ma,
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giammai per un Pranzo di parata, nel quale 
deve risplendere la Grandezza del Soggetto che 
lo fa Imbandire.

Ho ió veduto in Napoli mesi sono in casa di 
□n Personaggio di Gran Distinzione» servire un 
Ordinario molto proprio e regolato • Questo era 
composto di sei Antrè , sei dntremt, e due Zuppe * 
rilevate le Zuppe , ponevano due /rilievi, cioè un 
Pesce, ed un allesso dì Manzo-, cambiati.li due 
/rilievi li rimpiazzavano condue Fiatti d'arrosto* 
Quindi levavano tutto , e servivano il Servizio 
di Credenza . Ma sempre siamo nello stesso caso» 
che per una Tavola giornaliera il metodo non 
può essere migliore ; ma esso è incompatibile in 
un Gran Pranzo di Parata.

Ciò non ostante se questo metodo sarà adot* 
tato in tutta 1* Italia ci vorrà pazienza ; ma non 
sarà mai approvato dalle Persone di gusto , le 
quali in alcune circostanze amano di essere traN . 
tate lautamente * e ceni sontuosità • I Grandi 
Pranzi non si danno tutti i giorni, e quando si 
danno debbono corrispondere alla Grandezza del 
Soggetto che lo dà , ed a quella del Soggetto che 
lo riceve.

■ Nel caso dunque che i Maestri di Casa, e 
Scalchi Italiani fossero obbligati di servire a 
tenore del Nuovo Metodo , potranno imban­
dire qualsivoglia Pranzo con tanti /$ntr§ e Or* 
duvre , e tanti /fntremé t con due, o quattro 9 
o o.tto Zuppe, secondo la grandezza delia T a ­
vola , ed il numero delle Persone , che vi deb*- 
bono intervenire ; ed in conseguenza regolarsi 
per li Rilievi , e li Rifreddi, che è necessario 
Ordinare ; nientxe per gli Arrostì li consiglieri 

Torridi* b



gemere di servirli unitaméixte agli Antremè ; .es­
sendo questi ordinariamente piccioli Arrosti il 
più delle volte di Cacciaggione j e torse di Uc­
celli ra r i, come anche di Polleria , che certa­
mente non richieggono piatti grandi di Rilievo • 

•P.er la variazione e distribuzione delle Vi­
tande potete scegliere nelle Minute de* .Pranzi * 
tutto ciò che sarà il vostro genio * tanto per il 
buon Servizio di qualunque Magnifico Pranzo , 
come anche per tulio quelloche potrete avere di 
produzione nelle.quattro stagioni dell’ anno; re­
stringendosi tutta Ja riforma del metodo pre­
sente, a servire un numero eguale di Antrè , e di 
Antremè , .compresi fra questi ultimi g!i Arrosti , 
diminuendo in tal guisa il .Secondo Servizio di 
.Cucina. Per un Ordinario , come ho accennato 
di sopra , ed anche per mi Pranzo di Famiglia , 
<o di Amici , io trov.o molto comoda questa ri­
forma . Imperocché si .cuopre ia Tavola con 
matrgior facilità , si fa il lavoro con più solle­
citudine , si spende meno , e finisce il Pranzo 
più presto.*

Quello forse a cui glTtaiiani non sapranno 
uniformarsi , sarà quello dico , di Pranzare la 
sera ; mentre .nella nuova maniera di servire le 
Tavole si è introdotto anche il costume di fare la 
mattina verso il mezzo giorno una colazione 
(_ Dejeunè ) , e poscia Ja sera, o prima , o do­
po il calar del sole , Pranzare 3 essendosi tro­
vato questo tempo più comodo per gli Uomi­
ni de Grandi affari « Di fatto gii Amichi R o­
mani non Pranzavano che la sera, ; ed io ho 
veduto in diverse Città d’ Europa le Persone 
molto occupate non lare che mi pasto Ja.sera,
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In questo peraltro sono sicuro , che ognuno 
seguirà quel metodo che gli resterà più comodo 
sia per le sue occupazioni, sia per il suo tem­
peramento , e sia per la sua ordinaria maniera 
.di vivere.

Prima .di terminare .questo Dipartimento del 
Maestro dì Casa , e Scalco , ho creduto opportuno 
di fare qualche picciola osservazione sulla spe­
sa , e sull’ imbandimento delle Tavole Servite 
a tré Servizj , compresovi la .Credenza . JLa spesa 
Varierà sempre poco in paragone della .quan­
tità dz* Piatti che sono necessarj per imbandi­
re due volte una Tavola , attese tante risorse 
cognite soltanto ai Maestri dell /Irte , e" che non 
si rende possibile di spiegare in un Libro che 
Tratta di Cucina , dipendendo ciò da una sag­
gia economia , dettaglio , precisione , e sicu­
rezza ne! lavorare : e poi come si suol dire .* 
Dove bolle una marmitta ne ,bollono due . Basta 
che chi dirigge le'Spese della Casa sia un Uo  ̂

ino onesto , esperto nella Professione di Cuoco , 
e sarebbe sempre meglio , che 1’ avesse esercii 
.tata con qualche progresso , che goda la buo.« 
na opinione del suo Padrone , .che sappia d i­
stribuire , ed ordinare .con esattezza il Lavoro, 
che debbono fare tanto alla .Cucina, che aila.Cr^ 
denza , e che .finalmente serva la Tavola con 
.intelligenza e proprietà..
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d e s c r i z i o n e
D E L  M O D O  D I T R I N C I A R E  

OGNI SORTA DI CARN E.

Bel M anzo.

J L ia  culatta di Manzo tanto grossa , che picelo* 
la , si taglia nei mezzo per traverso • e più si 
va vicino all’osso , e alla coda > più la carne è 
delicata .

Il petto di Manzo si taglia per traverso , e 
vicino alli tenerumi * più si và appresso dell* 
©sso più la carne è migliore .

Il lombo di Manzo si taglia per traverso » 
avendo attenzione eli levare prima il filetto di 
sotto , che si taglia egualmente per traverso -

i l  carré di Manzo si taglia per traverso * 
•e più si va vicino alle coste , più la carne è 
-buona •

La noce di Manzo si taglia ancora per 
traverso.

La lingua di Manzo si taglia per traverso, 
<e li  pezzi migliori sono dalla parte del grosso,.

Tutte le altre lingue si tagliano, <e si ser­
vono egualmente .

Bella Vitella Mondana .
!Per ben servire la testa di Mongana, si prin­

cipia dagli occlxj , poi le orecchie , le guancie, 
il cervello ; c la  lingua si .tagli in fette pel 
traverso ̂
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II quarto dì dietro di Mondana per servir- 
Io con proprietà, si deve principiare dal filet­
to , o sia Lombo , e tagliarlo in fette per tra­
verso andando verso la culatta ; quando sarà fi­
nito si tagli in fette per traverso la detta culat­
ta , andando verso la coda ; poi si volti il quar­
to , ove si trova il rognone , che si taglia in 
pezzi , e si serve a chi ne desidera > sotta al 
rognone si trova un picciolo filetto molto de­
licato * quale levato * si tagli per traverso; in 
fine si tagli la coscia nel più grosso , ed an­
che questa per traverso .

Se il lombo si cuoce solo , si serve come 
si e detto di sopra , cioè il filetto superiore , ed 
inferiore ; il rognone , e le ossa della spina ta­
gliandole nelle giunture , si possono servire a 
chi le desidera , come anche se la coscia si 
cuoce separatamente , si serve come sopra ; 
cioè si taglia prima in fette per traverso la 
culatta, fino alla coda ; poi la noce anch’essa 
per traverso ; e così si serve , e si taglia pre­
parato in qualsivoglia maniera . Li migliori pez­
zi del quarto di dietro di Mongana * sono il 
filetto di sopra , quello sotto, la culatta , e la 
noce «

La spalla di Mongana si principia a servire 
per la picciola noce* la quale a involta in un 
poco di grasso sulla sinistra della spalla al di sot­
to , dopo si tagliano delle fette dall’altra parte 
al di sopra , e al di sotto .

Il carré di Mongana si serve come il lom­
bo . Sì può ancora servire per cotele tee , pren­
dendo bene le giunture •

B



• Il petto di Mongana allesso , o arrosto , per* 
tagliarlo bene , bisogna levargli prima la pelle 
carnuta sopra li tenerum i, che si taglia per tra­
verso , come anche i tenerumi ; bisogna peral­
tro prendere in un sito-, dove il coltello non 
trovi resistenza 5 e che li pezzi non siano molto 
grossi ••

La noce di Mongana si taglia , e si serve* 
come quella di Manzo.

Del Castrato .
Per fagliare bene un quarto di dietro di 

Castrato , bisogna prima principiare per il fi­
letto della schiena , e tagliarlo ili fette.per tra- • 
verso ; dopo venendo verso la coda , si taglia la 
culatta per traverso , e si formano delle fette 
anche per traverso- del grosso della coscia • Il 
boccone piu delicato é la noce esteriore, che 
si taglia per traverso .

La spalla di , Castrato si taglia , e si serve' 
come quella di Mongana .• . .
 ̂ Il petto di Castrato si taglia , e si serve 

ctonie quello di Mongana*
Il carré di Castrato si taglia , esi serve per 

cotelette', ovvero come il lombo di Mongana•
L ’ Agnello, e il Capretto si tagliano, e s i 

servono come il Castrato .
Del Cignale , e Majale

La testa di Cignale si serve ordinariamente 
rifredda , e si taglia ili fette fine a traverso l ’e­
stremità del collo ,< e cosi si seguita verso le 
orecchie > le guaUcie > e tutto il resto .

Il prosciutto sia caldo , o rifreddo si ta­
glia nel mezzo in fette per traverso non molto 
grosse , procurando- eli mischiare il grasso col 
m agro. II



Il filetto , le coste , il lombo si tagliano 
tutti per traverso .

Della Porchetta da Latte «•
Tostoclvé la Porchetta viene servita in Tavo.

Sa si levi , e gli si tagli la testa ,• poi le due 
orecchie , e si spacchi la testa in due parti ; - 
quindi si tagli la coscia sinistra y e similmente 
la spalla sinistra , così la coscia, e spalla de­
stra ; poi si levi la pelle tutta croccante * si di-, 
vida in pezzi non molto grandi , e si servi a 
chi ne desidera é La spina della schiena si tagli 
in piccioli pezzi, con dei pezzetti delle cosce, 
che gli restano attaccati. Li bocconi più deli­
cati sono vicino al collo? e alle coste.

Del Caprlo .•
Si taglia, e si serve come la Porchétta.

Del Cervo .
Si taglia, e si serve come la Mongana .

Del Daino . . *
Si taglia? e si serve come la Mongana.

Della Pollarda « * *" •
La Pollarda si può tagliare in otto' parti la 

prima è Pala unita alla metà del petto / che si' 
leva propriamente , tenendola colla forchetta , 
ovvero con due dita della mano sinistra ; dalla 
destra si tiene il coltello , che si posa sopra la 
giuntura dell’ala, tagliando un poco, e si ter­
mina P operazione colla mano sinistra , tirando 
l ’ala unita, come si è detto , alla metà del pet­
to , che cede con facilità , basta tenere il pollo 
ben fermo colla forchetta ; dopo si leva la coscia 
dalla medesima parte , dando un taglio colla ma­
no destra leggermente nei nervi della giuntura , 
Vicino all’ ano , e tagliandola fino a detta giun­
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tura , si termina tirandola colla mano sinistra' i  
che viene con ogni facilità, e cosi si fa dall* 
altra parte ; indi si taglia la carcassa * dandogli 
Una botta col coltello nei mezzo della schiena, 
che se ne formano due parti * la parte di so­
pra si taglia nel fianchi in due pezzi, cioè la 
metà il petto, e la metà la schiena , la parte 
di sotto > cioè il groppone si divide in mezzo  
per lungo, e se ne formano altri due pezzi • 
Cosi si taglia la Pollanca , il Cappone, il Toc­
chino , il Gallinaccctto . Le parti più buone a 
servire sono le a le , il petto 5 e le coseie , vi è  
cfoi ama il groppone , la coscia allesso , ed il 
petto arrosto.

Del Gallinaccio •
Quando Ì1 Gallinaccio non è tanto grosso 

si taglia , e si serve come la Pollanca alla sola 
differenza > che dell’ ala , e metà del petto se ne 
formano due , o tre parti, secondo la grossezza 5 
e così si fa della coscia , cioè si taglia in mezzo 
nella giuntura , che prendendola bene si rende 
I’ operazione facilissima ; della parte superiore se 
ne possano fare due parti , e quella inferiore 
si lascia intiera • Se poi il Gallinaccio è grosso 
assai, in quel caso si taglia il petto in fette per 
traverso , le ale in due p arti, e le coscie ins 
più fette ;

Del Pollastro *
Èssendo questo di minor grandezza della 

Pollanca , si taglia però , e si serve come la me­
desima alla sola diversità, che in luogo di farne 
otto parti , se ne formano solo se i, vale a dire 
Je due ale colli mezzi petti attaccati, e le due 
coscie, e tagliando in mezzo per traverso la car- 
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cassa , se ne formano altre due p arti, che in 
tutte sono sei •

Del Piccione•
Questo si taglia , e si serve o in due , o 

in quattro parti eguali ; quando però è grosso, 
si taglia come il Pollastro .

Dell’ ànitra •
Si principia col tagliare i due mezzi petti, 

e le coscio. Il petto e la parte piu esquisita, 
che si taglia in fette per traverso , e così li fa 
dell’ Oca , o altro animale grosso di detta specie , 
tagliandogli il petto come sopra , e le coscio 
in due parti ; il resto come il Gallinaccio. Si ser­
vono i petti, e le coscie .

Della Beccaccia .
Questa si taglia , e sì serve come il P o l­

lastro . Li bocconi piu buoni sono il petto » e 
le coscie; queste peraltro sono preferite • Delle 
interiora se ne formano dei buonissimi crostini * 
Si servono soltanto li p etti, e le coscie »

Della Pernice.
Questa si taglia, c si serve come la Pol­

lanca ; il petto , e le coscie sono le parti mi-. 
Sfiori • Si servono come sopra •

Del Fabiano •c*
Questo si taglia , e si serve come la Per­

nice • Li bocconi migliori sono il petto , e 1$ 
coscie • Si servono come sopra .

Della Lepre .
Per tagliar bene una Lepre, si levano prima 

I due filetti > che sono sopra la schiena * che 
si tagliano in fette per traverso , e si servono 
come le parti m igliori. Il resto si taglia a pia­
cere» Si servono i filetti, e porzione delle coscie.

NQ-



N O T A
35 E* V I N  I F O R A S T I E R I y

£  MODCT DI CONSERVARLI

or gogna', di colore' rosso, e bianco’ , Vino1 
di Francia .

Bordo , di colore rosso , Vino’ di Francia • 
Sciampagnadi colore rosso , e bianco, Vino di 

Francia *
Castel istuovo1 dì colore’rosso , Vino di Francia •* 

-L a n ertedi colore rosso - Vino di Francia •• 
Tavel, di colore rosso , Vino di Francia • 
Cotorotì, di colore rosso ,• Vino di Francia. 
Solerne , di colore bianco ■» Vino1 di Francia • 
Grave di colore £)ianco , Vino di Francia • 
Sciablì, di colore bianco 5- Vino di Francia • 
Morascè , di colore bianco , Vino- di Francia . 
Mnlsò , di colore bianco , Vino di Francia. 
Lunelle , di colore1 bianco , Vino di Francia . 
Moscato di Lunelle i di colore bianco Vino di 

Francia «■
Picciolo , Borgogna , di colore rosso, e bianco, 

Vino di Francia .
Cassi , di colore bianco , Vino di Francia . 
Mosello',. di colore bianco , Vino di Francia • . 
Clarette dì Bordò , di colore rosso , e bianco , 

Vinos di Francia .
Za Mansce dì colore bianco Vino di Francia . 
Eremitaggio, di colore bianco , Vino di Francia .

Che-



Chcrì , di colore bianco , Vino di Francia - 
■ S. Perey , di colore bianco , Vino di Francia# 
Moscato di S, Lorenzo, di colore rosso, e bian­

co , Vino di Nizza in Provenza .
ÌRìzza , di colore rosso , e bianco , Vino di Pro­

venza .
Belletto di T^izza, di colore bianco , Vino di Pro­

venza .
tAniibo , di colpre bianco * e rosso Vino di 

Francia *
Moscato de Tener , di .colore rosso, e bianco,’ 

Vino di Francia * j
Trontignano , di colore bianco , Vino di Francia • 
Moscato ài Trontignano , di colore bianco , Vino* 

di Francia *
Claretto di Svignane, di colore jjosso , Vino di 

Francia*
Rivelsalto , di colore fòsso * Vino di Spagna • 
Moscato di Rivesalto , di colore bianco , Vino di 

Spagna*
Malaga , di colore biaiicó , Vino di Spagna. 
Tinto di Alicante 5 di colore rosso , Vino di Spa­

gna * '
Tenuità, di colore bianco , Vino di Spagna* 
Cheres, di colore bianco , Vino di Spagna • 
Faccaretto , di Colore bianco , Vino dì Spagna • 
sflicante s di’ colore rosso * e bianco , Vino di 

Spagna*
Tinto di Rotta , di colore rósso , Vino di Spagna • 
■ Sieges , di colore bianco , Vino di Spagna •
Pietro Ximenez , di colore bianco, Vino di Spagna • 
Tonine, di colore rósso , Vino di Spagna . 
Moscato, di colore rosso, Vino di Spagna. 
Cosianse , di colore rosso, Vino di Spagna •

La*



Lagrima , di colore rosso , Vino di Spagna 
Carcamello , di calore bianco , Vino di Porto5* 

gallo *
Sctubal , di colore bianco, Vino di Portogallo * 
Tonte , di colore bianco, Vino di Portogallo r 
Ronsio , di colore bianco . Vino di Portogallo • 
Qyras , di colore rosso , Vino di Portogallo « 
y l̂toduro, di colore rosso , Vino di Portogallo « 
Escosionde , di colore bianco , Vino di Porto­

gallo .
Lisbona , di coloro bianco, Vino di Portogallo*» 
Moscato di Setubal , di colore bianco , Vino di 

Portogallo «
Onadias, di colore rosso > Vino di Portogallo^ 
Totani, di colore bianco , Vino di Ungheria • 

Giorgio, di colore bianco , Vino di Ungheria ; . 
Sciimelao , di colore bianco , Vino dì Ungheria * 
futa , di colore bianco, e rosso , Vino di Un­

gheria •
ErUu , di colore rosso > Vino di Ungheria •
Taxen , di colore rosso * Vino di Ungheria*
Xeno , di color bianco , Vino di Germania * 
Razestoff > di colore bianco , Vino di Austria %' 
Austriaco , di colore bianco, Vino di Austria . 
Tirolo, di colore rosso * e bianco , Vino di detta 

Provincia.
& anurie 9 di colore rosso, e bianco , Vino delle 

Isole di tal nome » situate nell’Oceano sulle 
Coste del Regno di Marocco dalla parte di 
Ponente •

Malvasia delle Canarie, di colore bianco , Vino 
di dette Isole .

Moscato delle Canarie, di colore bianco*, Vino di 
elette Isole •
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Madera , di colore bianco, Vino dell* Isola di 
tal nome » situata nell’ Oceano sulle Costa

, i* « ^

dell* Africa * vicino le Canarie.
Moscato di Madera , di colore bianco > Vino dell* 

Isola suddetta..
Monte Libano , di colore bianco , Vino del Monte 

di tal nome , situato a Levante di Geru­
salemme .

.Mostcato di Cipro , di colore bianco , Vino deli* 
Isola di tal nome , situata nel Mediterra­
neo sulle Coste di Sorìa.

■ Cipro Vecchio , di colore bianco > Vino dell* Isola 
suddetta.

Samos , dì colore rosso » Vino dell* Isola di tal 
nome » situata nell’ Arcipelago •

Scop-oti , di colore bianco , e rosso, Vino dell* 
Isola di tal nome situata nel Ponte Eli- 
sino •

tyismì di Smirne , di colore bianco , Vino del­
le Coste dell’Arcipelago » dalla parte di Le­
vante -

Capo di buona Speranza , di colore rosso , e bian« 
c o , Vino della Città di tal nome » situata 
sulla punta d’ Africa verso il Mezzogiorno •

Siracusa  ̂di colore rosso , e bianco , Vino dell* 
Isola di Sicilia ̂  situata nel Mediterraneo ..

Moscato di Siracusa, di colore bianco » Vino di 
Sicilia.

Calabrese, di color rosso, Vino di Calabria ♦
Lipari , di colore bianco , Vino delle Isole di 

tal nome * situate vicino quella di Sicilia 
sulle Coste di Calabria «

Malvasia di Lipari y di colore bianco 9 Vino di 
dette Isole *

Lei-



Lagrima , di colore rosso, Vino delle falde del 
Vesuvio , vicino Napoli .

Greco , di coldr bianco , Vino del Regno di Na­
poli •

Fìccoletto , di colore bianco , Vino dello Stato 
Veneto nella Provincia del Friuli.

Palma, di colore bianco, altro Vino del Friuli 
nello Stato Veneto »

Aleatico, di colore rosso, Vino di Toscana. 
Vermut, di colore bianco. Vino di Toscana. 
Moscadello di Castello , di colore bianco * e rosso, 

Vino di Toscana •
Santo, di colore bianco, Vino di Toscana . 
Moscadello della Panieretta > di colore bianco, e 

rosso, Vino di Toscana.
Chianti, di colore rosso, Vino di Toscana, 
Monte pulciano , di colore bianco , e rosso, Vi­

no di Toscana.
S* Lorenzo alle Grotte , di colore rosso. Vino di 

Toscana •
Orvieto , di colore bianco , Vino dello Stato 

Ecclesiastico,
Birra d! Inghilterra. •
Birra di Germania •
Birra di Francia >
Vino di Mela
Vermut, Vino composto di Germania •
Sidro , Vino composto di Mela .
Jdromel, Bevanda composta d’ Acqua, e M ele, 
s Anche in Italia si fa della buona Birra , e 

particolarmente in M ilano, e Firenze.



M O D O  DI  C O N S E R V A R E  
D E T T I  V I N I -

Se il Vino viene in barili, 6 botticelli bi­
sogna prima farlo riposare .cinque , o sei gior­
ni , acciò divenga chiaro, indi s’ imbottigli colla 
trom ba, ovvero bucando il botcicello , o bari­
lotto , e porvi una chiave di .metallo , o di le­
gno ; se poi non fosse chiaro a perfezione , .si 
faccia riposare qualche .giorno di più , oppure 
richiedendolo il ..bisogno gli si faccia la ..chia- 
rata , vale a dire si battono bene .quattro , o 
.cinque bianchi d’ uova , secondo la quantità del 
vino , essendo regola che per ogni barile di vino 
vi vogliano due , o .tre bianchi d’ uovo . Que-. 
sci si ponghino nel barile , o bo.tticello unita- , 
mente .alle .coccie , poi .con una spatola grande 
di legno si batta il vino , in modo che faccia 
della spuma, turando poscia il barile, o.botti- 
cello , lasciandolo quattro , o cinque giorni in 
riposo , acciò divenga chiaro, e quindi s’ imbot­
tigli .come sopra . I .turacci delle bottiglie deb­
bono essere di su.garo buono e .ben fa tt i, si deb­
bono tenere nell’ acqua o vino, acciò il sugare* 
divenga flessibile , si acciaccano un poco con i 
denti involti in un pannolino turandole bene, 
e battendo i detti .turacci con un ma ghetto di 
legno ; ciò fatto s* imbraghino con fil di ferro, 
ovvero spago, secondo la forza del vino, e ia  
lunghezza del tempo che deve stare, impego­
landoli bene ali’ intorno con del catrame squa­
gliato , oppure porre stilli turacci della cera di 
Spagna, .ma questa -a soli vini delicati, come
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per esempio Capo , Canatìe , To\ai, Malaga, edl 
altri vini di liquore ; dopo di ciò si colutilo le 
bottiglie sopra dell* arena per terra , o sopra 
delle scanzìe di legno fatte a tale oggetto, con 
Sopra la tabella appesa della qualità del vino •

Quando poi il Vino viene in bottiglie , que­
ste si colcano come le precedenti con poc’ a- 
rena ; ed allorché o per la vecchiezza del Vino , 
o per altro motivo facessero del sedimento, in 
tal caso si debbono travasare con diligenza in 
altre bottiglie , ovvero trombarle . Ma quando 
la posa fosse molta si vuoteranno in una gran 
damigiana , e gli si farà la chiarata come si è  
detto di sopra , a proporzione dèlia quantità 
del Vino , facendolo riposare fino a tanto che 
si vegga ben chiaro , e quindi colla tromba s’ im­
bottiglierà nuovamente • Praticando tal metodo 
in tutte le altre sorti di vini. Quelli peraltro 
di Francia , e di Ungheria richiedono maggiore 
attenzione , che il Cipro , e Vini di Spagna, e 
di Portogallo « Il Capo , e Vini delle altre Isole 
vogliono anche essi della servitù , poiché non 
ogni sorta di Vino regge egualmente alla lun­
ghezza del tempo •

Se giungesse qualche hotticello , o barilotto 
di Birra , questo si lascierà se i, o sette giorni 
in riposo , e poi s’ imbottiglierà, e colla trom­
ba , ovvero bucando il botiicelio , come si è 
detto di sopra , ed i turacci dovranno essere 
ben ammollati nell* acqua , o nella stessa Birra e 
ben battuti ; imbragandoli di filo di ferro ; se si 
vedrà che non fosse per anche chiara a suffi­
cienza, si lascierà in riposo qualche altro giorno 
di più . Se poi col tempo*decte bottiglie faces­
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fiero molta posa, o sia sedimento, allora si tra- 
vaseranno ponendo la Birra tutta , o la metà 
per volta in una damigiana grande ben turata 
per diversi giorni , ed allorché si vedrà ben 
chiara , colla tromba si rimbottiglierà di nuo­
vo . Si può ancora travasarla pian piano da una 
in un altra bottiglia * ma ciò richiede molta 
pazienza , ed attenzione a motivo della spuma 
che è solita fare la Birra .

Bisogna in fine aver cura che i Vini siano 
posti in luogo fresco , e non umido , lungi da 
un gran romore , e privi quasi di luce, nè siavi 
ove essi sono , Carni salate , Sapone , ec. visi­
tandoli frequentemente ; e siccome al tempo 
presente si fa molt* uso di detti V in i, e che ili 
conseguenza la di loro conservazione richiede 
dei tempo , e della fatica , così il Maestro dì 
Gasa farà bene di avere un Uomo addetto a  
tale uffizio , che insegnandogli la maniera di 
conservarli possa essere di ajuto a lui , e di 
utile al Padrone .

Questa è P azienda, che in moltissime Case 
magnatizie di Europa , e particolarmente i n 4 
quelle di Ambasciatori , e Ministri riguarda il 
Maestro di Casa . Nelle Corti poi numerose di 
Principi Grandi, il Maestro di Casa non ha tanta 
occupazione , essendovi un Cavallerizzo per aver 
cura delia Scuderia , un Bottigliere per i V in i, 
uno Spenditore > un Dispensiere > un Guartla- 
yobba , ed in fine un Tafeltekre , cioè a dire 
un Uomo , che ha in consegna tutta 1’ Argen­
tana , Porcellana , Biancherìa , Cera , e tutto- 
ciò , che riguarda il dover preparare la Tavola, 
cd è sua incombenza di apparecchiarla secondo
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il numero delle Persone, che gli viene sugge­
rito dal Maestro di Casa.. Prescindendo peraltro 
dal Cavallerizzo che rende immediato conto 
al Padrone , oppure al di lui Intendente , come 
deve fare anche il Maestro di Casa , tutti gli 
altri debbono dipendere onninamente da quest* 
ultim o. Quello però, eh* è certo, che in tutte 
le Città di Europa 9 eccettuatene qualcuna di 
Italia , il Maestro di Casa e quello , che serve 
la Tavola , che spende per Cucina , e Creden­
za , che ordina ciò , che questi debbano fare > 
che vigila alle spese ordinarie, e straordinarie 
della Casa , che ha in consegna tutte le Provvi­
gioni : onde trovandosi aila testa del Servizio, 
dipende dalla sua capacità fare sentire al suo 
Padr. .ne l ’ influenza di un* amministrazione, eco­
nomica , onorevole., e saggia.

Se poi vi fosse qualche Maestro di Casa , 
che in genere di Brodi , Zuppe , Salse, Brese , 
Fotte , o altro non volesse porvi quella Carne, 
Polleria , e Caccia , che prescrivo , ciò non im­
pedirà , che il Cuoco possa fare tutto egualmente 
bene , basta , che sappia con economìa combi­
nare , e manipolare le dosi, imperocché si può 
benissimo lavorare con poco , ma questo poco 
de v ’ essere sufficiente . Per esempio un brodo 
scarso di carne sarà chiaro , di ottimo colore , 
biondo come 1’ oro , ma non avrà gusto , nè 
sostanza . Una Zuppa fatta con questo brodo non 
sarà buona , e chi noi sà , suppone che la te- 
nua abilità del Cuoco ne sia la cagione ; e cosi 
di tutto il resto. Volesse il Cielo che il talento 
dei bravi Cuochi giungesse a tanto di fare col 
poco il molto , ma infelicemente tutte le cose ,

che



che sì vogliali fare , per semplici che siano ri­
chiedono sempre un certo bisogno, e quantita­
tivo , di cui non se ne può fare a meno , senza 
rovinare il più bello , e lungo travaglio •

Ecco uno dei motivi per il quale mi veg­
go obbligato di parlare un momento dell* eco* 
no vìa particolare , cioè di quella del semplice 
Cittadino , il quale deve ritrarre da questa mia 
fatica quell* utile che desidera, e che con giu­
sta ragioni ne attende •

Dirò dunque su questo particolare, che il 
Consomè , il buage , il Restoran , il Biondo di Mon~ 
gana ec. , sono tutti nomi che per loro stessi 
non significano niente . I brodi si restringono 
a tré ; cioè il Brodo bianco , il Brodo colorito , ed 
il Brodo legato. 11 Brodo bianco è quello dell* 
lesso . li Brodo colorito è quello d ei Sugo» Il Bro­
do legato è il Culi colorito , e il Culi bianco * 
Ecco tutti i Brodi « Quale è quell’ onesto Cit­
tadino che volendo fare un Pranzo , una Cena , 
o una Ricreazione non faccia mettere nella mar­
mitta , o nella pignatta un buon pezzo di Manzo 
con un Pollo , o piti d’ uno , e queste carni 
producono subito un ottimo Brodo bianco ; può 
anche fare impiegare per lo stesso oggetto due » 
o tre libre di Manzo per fare un poco di Sugo* 
per il Culi colorito, e Culi bianco, qualora ve 
ne fosse di bisogno , ambedue si fanno con un 
poco di butirro , come si può vedere nel Tom* I» 
p<*g» l 3» e M* P cr il rimanente si sa che volendo 
fare un Pasticcio di Maccaroni vi vogliono i condi­
menti necessari ; per fare un Gallinaccio ripieno 
siamo nello stesso caso . Chi ha la possibiltà 
di comprare le Animelle » non lo deve spaven-
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tare né Io strutto, nè la farina per friggerle, 
come anche chi vuol fare una Fricassè di PoU 
lustri > non (leve fargli impressione il butirro, 
e le uova .

Noi qui non siamo * che all* oggetto prin­
cipale , cioè di usare la maggiore parsimonia nei 
Condimenti , poiché i Polli , la Caccia , la Carne 
dì Macello , i Pesci , sono sempre le basi fonda­
mentali di ogni vivanda > circa i Piatti composti, 
questi pii annovero in un certo modo fra i Condì* 
menti , mentre molte cose unite insieme ne tor- 
mano una sola , ma queste molte cose unite 
insieme con parsimonia e precisione , formano 
la massima economìa di una buona Cucina , e 
P ottima Vivanda . Questo è lo scopo di quest* 
Opera? imperocché la maggior cognizione di un 
Cuoco i anche del più semplice privato, è quella 
di non comprare , ed impiegare nella Composi­
zione delle Vivande, più di quello che porta seco 
il bisogno ; mentre il più delle volte accade , 
che credendo di farle più esquesite '•col prodi­
gargli i condimenti» le alterano in guisa, che 
perdono il loro vero sapore, e spesso sono nel 
caso di non potersi mangiare .

Per dare anche più corpo , e sostanza al 
brodo » sì dell* Alesso , che del Sugo , tutti i 
retagli di quella Carne che si pone in opera * 
sia Mangana , Vitella e c ., come pure A le, Colli, 
Zampe , Dissossature , Carcasse de* Polli ec. SI 
distribuirono parte nell’ uno , e parte nell’ ala 
tro brodo . Finalmente il Cuoco economo de­
ve tirare profitto di tutto , che nulla vada a 
male 7 o si spi eghi . Per il Vino si adoperi pure 
quello bianco ordinario , ma asciutto * Per i
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Salm i, o altro che richiede il Vino rosso» chi 
non lo avesse * impieghi egualmente quello bian­
co . Lo strutto , e olio delle fritture » si colino 
in un vaso di terra pulito » subito » che hanno 
posato , e si sono chiarificati, onde servirsene 
una , o Wlue altre volte per lo stesso oggetto • 
Il Brodo , o qualunque altra cosa che si voglia 
conservare , si versi in un vaso di terra, ossia 
catinella bianca , e mai nelle cazzarole* o mar­
mitte » ancorché ben stagnate .

Non debbo mancare prima di dar fine a 
questo Dipartimento d' avvertire il Maestro di 
Casa , oppure P Uffiziale di Cucina , che nei 
Pranzi tanto grandi, che piccioli sarà cosa ben 
fatta il variarli con qualche vivanda di pesce » 
come si pratica in diverse Città d' Europa , e 
specialmente in quelle , ove detto genere é piti 
In abbondanza si di mare , che di acqua dolce • 
In Italia per altro v* é lo stile che oltre i Ri­
lievi , e qualche Piatto al secondo Servizio non 
se ne fa altro uso nei giorni di grasso, ri ser­
bandosi a mangiarlo in quelli di magro . Ma 
In Francia , Inghilterra » Germania , e Russia * 
ove i pesci si di m are, che di acqua dolce so­
no eccellenti non é cosi ; poiché in ogni Pran­
zo un terz0 del primo Servizio é servito in Pe- 
-sci di diversa specie » e grandezza , ma questa 
variazione pertanto dipenderà dal volere del Pa­
drone , oppure di chi dirigge la Casa . In Ro­
ma si abbonda di ottimi Pesci di mare , e quelli 
di acqua dolce non sono cattivi ; onde chi vor­
rà farne uso » non avrà che consultare il Tom V» 
eli quest’ Opera Cap. II. , ove troverà la maniera 
di preparare ogui sorta di pesce sì di grasso , che 
di xnagro • RR-



R E G O L E

DA OSSERVARSI NELLA CUCINA »

lo  non deggio annoverare fra queste te 
Cucine de’ Sovrani , ove i Cuochi ordinariamen­
te lavorano per settimana , ed ove le regole 
sono del tutto diverse * di quelle che si prat­
ican o  nelle Cucine de* privati -

Per poter dire una Cucina ben montata * 
cioè fornita di tre Dipartimenti separati , deve 
avere Prim a, e Secondo Cuoco , Arrosticciere , e 
Pasticciere , coi loro respettivi Garzoni, vale a 
dire primo , e secondo Garzone de’ fornelli , 
un per 1’ Arrosticciere , ed un per il Pastic­
ciere , un Lavatore , e due , o tre Facchini »

Se il Maestro di Casa farà la spesa , egli 
averà un libro in foglio di settanta pagine , 
che si cambierà ogni mese , ove ogni mattina 
scriverà la Minuta del Pranzo » Questo libro avrà 
un attaccagli© con il quale si sospenderà in un 

- luogo prefisso della Cucina , acciò ognuno la 
mattina vada a leggere cosa gli appartiene di 
fare , e prenda in conseguenza le sue misure , 
ed il tempo necessario , per trovarsi pronto 
a servire la Tavola cogli altri « Se vi sarà 
uno Spenditore comandato dal Maestro di Ca­
sa , in questo caso il Cuoco farà egli stesso la 
Minuta del Pranzo ogni mattina •

L ’ Arrosticciere, e Pasticciere non sono in 
alcun modo soggetti al primo Cuoco , èssendo 
il loro Dipartimento del tutto diviso , e se non 
faranno il loro dovere, o non saranno pronti,
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allorché si deve servire Ja Tavola , ovvero non 
avessero talento sufficiente , il Maestro di Ca­
sa deve correggerli , o licenziarli , qualora non 
si volessero emendare . Il primo Cuoco deve 
vivere in buona intelligenza con esso loro , fa­
re vita comune nella Cucina , e considerarsi co­
me tre Capi , in tre diversi Dipartimenti, cioè 
Fornello , Spiedo > e Verno . Nel momento eli ser­
vire il primo Cuoco averà la compiacenza di 
osservare se essi sono pronti, altrimenti, aspet­
terà qualche minuto , acciò il servizio parta 
compito . E* regola per altro impreteribile , che 
il Maestro di Casa dopo avere fatto suonare la 
Campana si porti subito in Cucina , ecl è allora 
«ua .incombenza di non far partire il servizio 
se tutti non sono all’ ordine . '

Il sotto Cuoco , e Garzoni de’ fornelli sono 
Immediati sotto i comandi , e gli ordini del 
primo Cuoco , al quale debbono obbedire in 
tutto ciò che riguarda il servizio della 'Cucina . 
Se qualche garzone, si dei primo Cuoco, che 
dell1 Arrosticciere , o Pasticciere non facesse il 
suo dovere 9 o perdesse rispetto al suo princi­
pale , dopo qualche ammunizione se non si 
corregge, il Maestro di Casa lo deve subita 
licenziare , essendo la subbordinazione troppo 
necessaria ne’ diversi Dipartimenti di una nume­
rosa Corte , onde il tutto vada in buon ordi­
ne , ed in regola •

Il Cuoco deve essere docile con suoi sub- 
balterni , comandargli con amorevolezza ? . é 
dargli l ’occupazione ben ripartita ; mai strepito 
nella Cucina , ma che il tutto si faccia con quie­
te , pace, e moderazione • Il sotto Cuoco ave-



rh cura che i rami siano sempre ben puliti, sì 
al di dentro', come al di fuori , ed osservare 
che non gli arrenino al di dentro , poiché in po­
chi giorni resterebbero distagnati ; che le ta­
vole ogni giorno siano lavate dagli Facchini con 
il Panno , che il secondo Garzone de’ fornelli * 
o il primo qualora non vi sia il secondo , su­
bito partito il secondo servizio spanda della ce­
nere assai calda sopra i fornelli , potaggiere ec• 
acciò siano puliti ed asciugati dal grasso . Sì 
tenga un ciocco , o altro utensile di legno , 
spartato per tagliare qualunque specie d* osso 
anche picciolo , non dovendosi mai fare intac­
chi sopra la tavola ove si lavora ; che tutti gli 
utensili corrispondino alla stessa pulizia. Una Cu­
cina non è mai abbastanza tenuta netta . I gar­
zoni dell* Arrosticciere , e Pasticciere , debbono 
tenere anche loro nella massima proprietà tutto 
ciò che riguarda il proprio Dipartimento • I Fac­
chini che trasportino le legna , ed il carbone 
In tempo opportuno , e mai nel tempo che si 
lavora. Le stamine , ed i setacci sono della mag­
gior importanza che siano ben lavati . 11 Guar­
da mangiare , cioè quel sito ove si tengono le 
provvisioni , vivande restate ec. , sia sempre 
pulito , in buon ordine , e colle tovaglie nette • 
Finalmente gli stessi Cuochi , senza eccettuarne 
i Garzoni , siano vestiti propriamente , sì di 
biancherìa , come in camiscioiini, calzoni ec. ; 
nulla’ di più schifoso , quanto il vedere lavo­
rare un Cuoco succido e mal in ordine , e 
questa pulizìa del vestire corrisponda a tutta il 
suo corpo , come m ani, viso , testa ec. Un buon 
Cuoco non deve mai fumare tabacco, né es­

sere



sere tibbriacone , o gran bevitore di vino 5 im­
perciocché il primo di questi difetti gli toglie 
soltanto il gusto del palato , ma il secondo 
il gusto , la m em oria, e 1* intelligenza .

Le Cucine poi > ove non vi è che un Cuò­
co , un sotto Cuoco , ed un Garzone, cambia­
no totalmente d* aspetto. Se il Maestro di Ca­
sa farà la spesa, egli ordinerà al Cuoco ciò , 
che deve fare giorno.) per giorno , e se gli 
ordinerà alcun Piatto che non sapesse fare , 
avrà la compiacenza egli stesso di porsi il zi­
nale , e d’impararglielo ? ovvero insegnarglielo 
a viva voce • Il Cuoco dipenderà in tutto , e 
per tutto dal medesimo , riguardo il servizio del 
Padrone , e se il Maestro di Casa é obbligato 
a comandarlo con amorevolezza, anch’ esso è 
obbligato a rispettarlo come suo Superiore , ed 
averne tutta la stima, Àveirà ìì Cuoco a cuore 
ogni economìa possibile nella manipolazione 
delle vivande , e anderà sempre di concerto 
col Maestro di Casa , onde nè risulti un van­
taggio reale per il Padrone , avendo cura il 
Maestro di Casa , che nulla manchi di guanto 
chiamasi bisogno nella Cucina , acciò il Cuoco 
possa farsi onore » e spiegare la sua abilità se 
ne hà . Il sotto Cuoco , e Garzone debbono di­
pendere immediatamente dal Cuoco , e tutti 
dal Maestro di Casa . Il sotto Cuoco è obbligato 
di assistere la sera qualora vi sia cena ordina­
ria , mentre per una straordinaria è obbligato 
di assistere anche il Cuoco . Sarà obbligazione 
del sotto Cuoco ogni giorno lavare le tavole 
di Cucina , spandere la cenere calda sopra ai 
fornelli > c vigilare che il Garzone pulisca benem



5 ram i, scopi , e tenga la Cucina con molta 
proprietà. Se il Cuoco , e subbalterni fossero ne­
gligenti 9. T uno in comandare 5 e gli altri in 
eseguire ; allora il Maestro di Casa ordinerà > 
che si tenga la Cucina in maggior pulizia , e 
qualora ciò non bastasse , la licenza di un sub­
a l t e r n o b a s t e r à  per cambiare il cattivo si­
stema introdotto. Io riguardo la pulizia in una 
Cucina come la più importante , e necessaria 
cosa che possa coiì rigore osservarsi in un la­
voratolo di chimica mangiativa mentre dalla 
proprietà de” cibi , da una pulita , netta , e 
precisa manipolazione » dipende la salubrietà de* 
medesimi ? ed i progressi nella professione® 

Alla fine dei Tomo Sesto si troverà una 
Spiegazione generale de* Termini Trancesi, con-” 
tenuti in tutto il corso della pregenteOpera,

N l



MINUTE DE’ PRANZI
PER LE QyATTRO STAGIONI DELL’ ANNO.

T A V O L A

©/ DIECI COPERTE , A  DUE SERVIZI 
_ A  S E I , E OVE ZUPPE .

*• di Sante «
4# Antrè e Orduvre.

!• di Tocchino alla Polacca* 
t .  di Tenerumi di Mongana all’ Italiana . 
1* di Fegato di Mongana alla Veronese» 
l i  di Pasticcieri alla Spaglinola •

A U T U N N O

P R I M O  S E R V I Z I O .

i .  Zuppe •

Cavoli Bolognesi *

2* R i l i e v i  «
1 . di Manzo •
l .  di Pesce*

S E C O N D O  s e r v i z i o ;

4. Antremi.
$. di Frittatine al Culi di Pomidoro ♦ 
a. di* Spinaci al C u li. 
a* di Torta diPera all* Inglese* 
a* di Crema Brulé •

a . A u



*• Arrosti.
i .  di Beccafìchi .
I. di Mongana .

T A V O L. A
t

DI FEW T! COVERTE , A  DUE SERVìZÌ 
A  H V JTTÓ R D lC l , E DUE ZUFFE*

P R I M O  S E R V I Z I O *

2. Zuppe.

, D  i Hoscepot # 
s . di Picciole Lasagne ;

32. Antri e Orduvrc •
f .  di Lodole al Gratino , Salsa alla Spaglinola à 
1» di Quaglie alia Certosina» Salsa picciola Ita­

liana •
a» di Fricandò , Salsa alli Spinaci, 
a. di Petto di Mongana alla Chinesec • 
a. di Pollarda ai Pere-Ninon .

di Piccioni alla Tedesca , Salsa al Culi di 
Prosciutto .

a. di Cotelette di Mongana piccate , e glassa­
te , Salsa al Culi di Pom idoro. 

a. di Pollastri alla Poele, Salsa al Verd-pre • 
a. di Frittura di Crocchetta di Cervello , e Bi­

scotti •
a. di Pasticciettì alla Marescialle . 
a. di Piccioni alla Crapodina » Salsa alla Sca­

logna •
a* di Cotelette di Castrato panate al Sugo.



3. Rilievi.
fl* tli Manzo con C avoli. 
l ,  di Mondana all* Inglese •

S E C O N D O  S E R V I Z I O .

12. /éntremè.
f .  di Pudino alla Scozzese, 
a. di Gamberi ali’ Intendente.
i .  di Cavoli fiori', Salsa di Butirro* 
a. di Spinaci' alla Sp^gnuola .
1. di Tartellette all* Uva Spina .
3. di Torta alla Sciantigll . 
a. di Uova alla Favorita .
i .  di Mela alla Delfina .
1. di Crema Imperiale Gelata . 
a. di Gelatina di Rattafia di Frutti rossi*
1. di Frittatine alla Conti « 
a. di Linguattole fritte ,

2. Arrosti * 
a, di Quaglie . 

di Beccatelli,

T À -



T A V O L A
(

DI QUARAWTA COPERTE , M DUE 
SERVIZI A  VETslTOTTO,

E QUATTRO ZUPPE .

P R I M O  S E R V I Z I O .

4. Zuppe m

tt X )  i Pili è Verde# ^
t .  di Cappelletti.
1 . di Filetti di Erbe al Culi di Pomidoro»
f . di Riso ,

20, /dntrè e Ordume.
' i# di Gatto alla Montespà , Salsa all* Impe­

riale .
i .  di Granada di Petti di Tocchino alla Sent-Ge- 

rar , Salsa alia Spagnuola . 
a. di Gatto di Fedelini alla Tedesca » guarnito 

di Schinali, e Prosciutto, Salsa picciola Ita­
liana •

a. di Gallinaccetto ripieno, Salsa al Sultano . 
a. di Pollanche alla Bricoliere, Salsa alli Tar­

tufi •
1. di Tocchini In Tartaruca , Salsa alla Belle- 

vue *
1. di Piccioni alla Rena • 
a* di Animelle di Mondana alla Sen-clù 5 Salsa 

al Culi di Pomidoro .
i .  di Piccioli Fricandò , Salsa all’Indivia. 0
1. di Cotelette di Mongana piccate * e glassa­

te , Salsa alli Spinaci .
a. di



a. di Lodo!e alla Perla guarnite di Olive , Salsa
all’ Italiana rossa.

i-  di Filetti di Anitrelle Emensè , all* Aspic 
fredda.

2. di Pasticcietti alla Provenzale . 
a. di Escaloppe di Tocchino alli Tartufi, 
a. di Tordi al Fum é, all* Aspic fredda . 
a . di A le di Tocchino panate , Salsa alla Ro- 

cambole.
a. di Atelette di Animelle di Mongana al Re­

sto ran.
a. di Surprise di Riso •

4.. Terrine •
a. di Quaglie alle Etuvè . 
a. di Tenerumi di Mongana alla Pulette Olan­

dese .
a. di Maccaroni a.li Tartufi, 
a. di Pollastri all* Agresto •

4. Rilievi*. ' 
a. di Manzo alla Tesse, 
a. di Quarto di Mongana alla Senteminult^ 
a. di,Quarto di Castrato alla Petroffe. 
a. di Grosso Pesce *

S E C O N D O  S E R V I Z I O -

3 6 * Antremè*
a. di Broccoli alli Tartufi, 
a. di Cavoli fiori , Salsa all* Inglese-' 
a» di Gobbi ai Parmigiano .

di Sals(efine 5 Salsa di Butirro •
2* di Ovoli all’ Italiana, 
l* di Scìarlotla di M ela.
1» di Pudino all* Inglese Arrosto*

a. dì



i* dì Gelatina di Granato*
a* di Gelatina di Lim one.
a» di Crema alli Pistacchi •
a» di Crema di Cioccolata alla Condè*
i* di Flanc aita Sciandoli •
i .  di Torta di Frangipana •
i • di Uova alla Duchessa. /
i .  dì Frittaline alla Tedesca •

di Croccantine con Pasticcieria diversa •
8. Arrostì m

1. di Tordi •
1. di Lodole ,
1. di Tocchini. 
a* di Capponi.
a* di Triglie di Scoglio.
2. di Linguattole .

4. rifreddi •
1» di Pasticcio di Gallinaccietti • 
i* di Prosciutto in Galantina .
2. di Croccanti diverse .

in questo Pranzo vi sono 4. Antremè di più . 
Per servire detta Tavola di trenta coperte si serve 
con quattro Antrè 9 e quattro Antremè di meno.

\
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T A V O L A

' . VI SESSd'HT/f COPERTE, A  OVE SERVI Zi 
A  SZSS/iTiTJ , E OTTO ZVPfE .

P R I M O  S E R V I Z I O .

8. Zuppe «

D  i Tortellini alla Bolognese • 
a. di Riso alle Cervellate •
2. di Rena .
2. di Sante •

44. 4 ntrè e Orduvre.
a* di Granada di Filetti mignoni > piccati, Sal~ 

sa alla Spagnuola *
1. di Certrosa guarnita di petti di Beccacele,'

Salsa come sopra .
i* di Riso in Cazzarola guarnito di Tordi 5 Salsa 

al Sultano .
a. di Lasagne in Tim balo, Salsa al Culi di Pro­

sciutto .
2. d’ Insalatine alla Berten all* Aspic fredda •
a. di Prosciutto , Salsa ali* Acido . )  ~ ..
!• di Cosciotto di Castrato all’Inglese •) *^ ossm
1. di Lombo di Mongana alla Crema . )  £rossp 

di Gallinaccio alla Perigord , Salsa )  n re *
al Culi di Tartufi •

2. di Fricandò guarniti di Rape, Salsa picciola
Italiana .

S. di Petto di Mongana alla Barri guarnito di 
Cavoli fiori > Salsa al Culi di Prosciutto • 

T o n d i .  d  d i



\i

2. di Animelle di Mongma alla Duchessa, Sal­
sa al B'il- Celaste *

a, di Cotelette dì. Mongana'piccate , e glassa­
te , Saba al Resto* an ,

i .  di Carré di Mongana piccato , e glassato , 
guarnito d’ Indi-Mu  ̂ Salsa all’ Imperiale*

1. di Granadme di Petti di Gallinaccietto, Salsa 
al Culi di Gamberi *

i* di Ale di Gai'inaccietto ripiene  ̂ piccate, e 
glassate , Salsa al Biondo di Mongana . 

a. di Filetti di Lepre, piccati, e glassati, Salsa 
Piccante..

a* di Carré di Caprio piccato , e glassato , Salsa 
alla Poevrada..

3. di Filetti di Anitra all’ Arancio.
* a* di Tordi in Pera al Gratino, Salsa alla Spa­

glinola »
a. di Filetti di Pernice .alla Polacca , Salsa al

Fumé -
3. di Pasticcio di Beccaccie . 
a. di Tocchino all’ Jvoare ripieno rii Animelle , 

Salsa alli Tartufi .
3. di -Piccioni al Monarca, 1
3. di E scaloppe di Petti eli Pollar de alla Sas­

sone.. ,
3 . di Anitra alla Mi’itare..
3 . di Pollanche alla Duchessa,.
%• di Pollastri ra!la Ravigotta calda •
3 * di Coscio di Po 11 arde alla Giardiniera , Salsa 

aH’ Italiana verde 
3 » di Budini di Beccaccie .•
i» di Budini di Lepre .
3. di Bn-iiin bianchi.

dì Torta di Picciojii*
z .i\ ì



« 1 ri! Cotelette di Castrato panate , Salsa .alte 
Kocambole « 

di Attlette di Animelle .al Sugo chiaro •
%• di Cervelletti di Capretto alla Singara. > Sals? 

al Culi di Prosciutto .
8. Orduvre volanti.

4* di Pasticcienti alla Perigord. .
di Crocchetti di Petto di Cappone .• *

8 , Terrine ,
di Salmi di Beccacele .

o.* di Tenerumi di Mongana .alla Pure yejrcle ?. 
di Sivè di Lepre,.

*• di Guocchi alla Reale di farina di Riso . 
a. di Maccaronì con un Ragù nel mezzo 
a* di Aricò di Castrato alla Fiamminga.
%• di Chenef al Restoran .
2. di Composta di Pollastri,

,8 . R ilievi .
l* di Manzo guarnito di Cavoli • 
a» di Quarto di Mongana al Sultano* 
i» di Carbonada di Castrato ., 
a, di Grossi Pesci .
5* di Quarto di Cignale , Salsa al Porchetto* 
i« di Grosso Prosciutto, Salsa Piccante.

di Grosso Gallinaccio alli Marroni Salsa alP 
Italiana - rossa .

S E C O N D O  . S E R V I Z I O .

%6 . Antremép
2» di Tartufi al Vino di Spagna*
2. df Tarculì in Pasticcio *
2* di Crema alla Poligna.c*
2* di Bianco mangiare alla Vainiglia*

d *  a *  d i



di 'Gelatina di Pondo .
(li Gelatina di Portogallo , •

3* di Broccoli all’ Erbe fine , e Tartufi « 
i* di Gobbi al Culi dì Prosciutto.

di Spinaci alla Gascogna. 
i* di Kape in Casse trine.

 ̂ I • di Salse fine fritte . .
A- di Sellerì al Parmigiano, 
a* di Cavoli fiori all* Olandese;
3. di Creste alla Regina , 
a* di Ragù M ele.
a* di Crostini di Rognone di Mondana *
2. di Piedi di Majaìe alla Sememinult •
2, di Zucca Viglia Sufflè . 
a, di Goffrè alia Tedesca*
2. di Uova al Culi di Pernice, al Bagno maria
2. di Uova al Culi di Gamberi.
2, di Frittatme alla Crema glassate .
2. di Gatto di Mela alla Portoghese *
2. di Palino all Inglese allesso»
2. di Bignè di Mela ♦
3. di T  eline all* Italiana .
3. di G »mt>eri alla Belle Vue »
3̂  di Piccioli Gatto alla Neve*
l .  di Torta all* Irlandese..
1. di Pastìccieiti alla Buona amica*
2. di Torta alla Crema di C affè.
R* di Croecandne con Pasticcìeria diversaq 

8 . Antrcmè volanti « 
di Fondu ♦
di Ramechen* ^

16. Arrosti*
2, d; Beccacele.* 
u  di iJ cinici *

d ì

l*
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f . di Tordi 
a. di Pavoni *
2. di Tocchini •
a. di Gallina di Faraone •
l ,  di Capponi.
a* di Pollarde .
a. di Pollastri*
a. di Piccioni .
a. di Triglie di Scoglio « _
a. di Lingoattole .

3 . k’ifreddi *
fl. di Pasticcio di Starne ,
a • di Galantina di Gallinaccio #
a. di Prosciutto all’ Aspic .
a. di Gatiò di Lepre all’ Aspic .
a. di Gatto di Mandorle glassato *
a. di Gattò di mille foglie, alla Savoiarda *
a» di Croccanti diverse .

Vi sono in questo Pranzo 12 . Antrernè di più .
Ho unite le Minute d’ Inverno , a quella 

cV Autunno > avendo dalla Natura quasi le me^ 
desime produzioni • . ’

r &



T A V O L A

DI CEW.TÓ COPERTE A DDE SERVIZI 
/l OTT/STSIT/) , E DODICI ZOPPE.

P R I M O  S E R V I Z I O .
✓

12« Zuppe .

, D  i Purè di Lenticchia *
2. di Gin li enne .* 4
2' di Tagliolini.*».
2« di Riso alla Purè di Rape *
2» di Sante
a* di Purè alla Rena .

5d. Anttè e Orduvré.
2- di Granadé di Filetti di Poi Iarde , guarnite' 

di Gamberi , Salsa al Culi di Prosciutto.
2- di- Certrose còli Filetti di Pernice ,* Salsa co­

me’ sopra •
2. di Gatto di piccioli Fricandò , Salsa picciola 

Italiana •*
2» di Timhali di Polenta guarniti di Prosciut-* 

to i e Tartufi , Salsa alla Spagnuola.
2. d* Insalatine di Pollastri alla Ravigoite , all* 

Aspic fredda •
2* di Filetti di Afiitré Emensè al Dragoncello, 

all’ Aspic fredda.
2. Coscie di Gallinaccietto ili Ànitrelle all* 

Aspic fredda
2. di Animelle di Monganà in Tartarughe i all* 

Aspic fredda .
2- di Fricandò i Salsa alli Spinaci *



&• di Cotelette di Mungami alla Duchessa , Salsa 
1 all’ Indivia .

2. di Granadine , Sdsa all* Acetosa.
1. di Filetto di Cipria alla Niverneese #
2. dì C.'rrè di Castralo piccato , e glassato t

Salsa alla Purè di Carote. 
té di Petto di Mongolia alla Condé , guarnito 

di Cip'd ine , àalsa al Culi di Prosciutto •
2. di Animelle di Mongana alla Scn-Clu , Salsa 

al Seladone .
1. di Carie dì Mongana in Fricandò > guarnito 

di Gobbi, Salsa alla Spagnuola . 
di Gallmaccietto alla Riscelieu , Salsa alli Tar­

tufi.
1 . di Prosciutto alVino di Sciampagna,)

Salsa alla Sorcruta # . )
té di Testa dì Mongana allaaen terni*) Quattro 

ntilt, Salsa alla Poevrada * )  grossi
té eli Cosciotto di Castrato alla Servan-) /intrè « 

te , Salsa al.Ragù di Fagioli. )  
té di Pasticcio di Pizzarde alla, Peri )  

gord .
té di .Tocchino alla Vestale , Salsa alla Sassone# 

di Cappone alla Contessa , Salsa all' Italiana 
chiara «

t * di Pollastri allo Scarlatto , Salsa alla Rena •
2. di Budini all'a Rena .
2* di Budini di Tartufi •
2. di Budini al Salmi*
2. di Budini di Gamberi # 
a. di Piccioni al Ragù m ele, 
a. di Tordi in Cassettine di Pane i Salsa al Culi 

di Tartufi •



3 . di Pollarde in Papigliotta > all' Essenza di 
Dragoncello.

a# di Palati di Manzo al Gratino, Salsa allTta* 
liana rossa #

3 . di Escaloppe di Petti di Tocchino alla Be* 
sciamelle .

3 . di Anitre alla Moscovita
a. di Orecchie di Capretto alla Senteminult f’ 

Salsa ali' Aspic calda.
2* di Cotelette di Mongana panate, Salsa alla 

Remolada calda •
a» di Emensè di Filetti di Pernici alla Lore-*

flf

3 .
3 *
a*
3 .
a.

a. 
a*
i .
a.
a.
a» di

nese .
di*Ale di Gallinaccietto panate , Salsa alla 

Ravigotta chiara .
16. Orduvre volanti • 

di Pasticcietti alla Mazzarina • 
di Pasticcietti alla R ena. 
di Crocchetti alla Besciamelle • 
di Marinada di Pollastri alia Svizzera «

12. Terrine.
di Matalotte alla Finansiere • 
di Composta di Piccioni, 
dì Salmi di Lepre • 
di Etuvé di Beccacele • %/
di Tenerumi di Mongana? al. Culi diGarn^ 

b e ri.
di Chenef ripiene , al Biondo di Mongana « 
di Pollastri in Fricassè alli Tartufi • 
di Ravioli alla Romana - 
di Lasagne alla Milanese . 
di Maccaroni alia Riscelieu •

Pernici alla V illeroe.



&  inverno^ lvij
12. Rilievi .

£. di Quarto di Mongana piccato, e glassato > 
Salsa alla Sivette • 

di Quarto di Cignale alla Singarà .
1. di Quarto diMongana alla Chinesec ;
3. di Oglia alla Spagnuola •
3. di Manzo alla Seuteminult •
3. di Gallinaccio ripieno di Tartufi 5 Salsa all’Ita­

liana rossa •
3. di Prosciutto alla Poevrada .
3. di Rot de Bif di Castrato , 'all* Inglese * 

de’ Grossi Pesci.

S E C O N D O  S E R V I Z I O *

48. dntremè .
2. di Tartufi al Vino di Spagna •
2. di Tartufi al Vino di Sciampagna «
3* di Pudino di Riso alla Tedesca.
3» di Flanc Suffe all* Inglese .
I» di Torta alla Sciantiglì.

^3. di Torta di Framboese •
2* di Crema alia Duchessa .
2* di Bianco mangiare al Caffè ;
2* di Gelatina di Rosolio verdolino *
2* di Gelatina di Moscato di Cipro•
2* di Mela alla Portoghese ,
2» di Tartufi al. corto Brodo P 
2« di Tartufi in Pasticcio, 
fi. di Bignè alla Marie • 
fi. di Uova alla Delfina •
3. di Uova alia Bagnolot.
3. di Uova alla Conti •
3. di Uova alla Sciarniante *



di Bignè di mela in Surprise • 
di Frittatine Vellute • 
di Pudino all5 Inglese arrosto • 
di Frittatine al Capo di latte glassaté. 
di Broccoli all.’ Erbe fine all’ Italiana, 
di Cavoli fiori alli Tartufi * 
di Spinaci al fior di latte . 
di Pomi di terra alla Peruviana • 
di Rape a] Parmigiano . 
di Gobbi alla Bone Famme. 
dì Selleri all’ Essenza di Prosciutto • 
di Salsefine , Salsa all’ Inglese • 
di Formaggio alla Rena * 
di Formaggio di Pernice, 
di Telline al Re veglio • 
di Gamberi alla Pulette • 
di Gatto alla Tedesca, 
di Fangoghe di Cotogni « 
di Orecchie di Majale ili Minudroe. 
di Creste alla Corona . 
di Ostriche arrosto .

aa>,di Croccantine con Pasticcierìa diversa 
1 2. ylntremè volanti. ""

di Ramecheii vole o vant# 
di Fondò * 
di Escioden.

20. Arrosti m 
2. dì Starne « 
j .  di Pizzarde *
1. di Pernici.
2. di Pavone .
1. di Gallina di Faraone ì
2, di Beccaccie •
2* di Tordi •

1. 
*•
2. 
a* 
2 • 
a* 
2. 
2. 
2. 
2 * 
2 • 
2 . 
2 . 
2 • 
2 . 
1. 
2 . 
2* 
1. 
2.
&



1 . di Gallina Pratarola.
2. eli Tocchmi •
2. di Pollarde'<
2. di Capponi ♦ 
a# di Pollastri % 
a. di Picciotti <
4. di Triglie di Scoglio.
4. di LingUattole > se vi é luogo « 

i 2. rifreddi.
4 * di Prosciutto alPAspic* 
a. di Pavone all’ Aspic*
a. di Gattò alla Savoiarda ili Marbré alPÀspic *
i .  di Prosciutto in Marbré come sopra.
i .  di Testa di Cigliale* 
a. di Pasticcio di Caprio . 
à. di Gattò di mille foglie glassato #
4. di Gattò diSavoja glassato, 

di Croccanti diverse •
' yì sono in questo Pranzo t 6* Anirémè, e 4* 

Arrosti di più *

g e n a
( t
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4. Piatti forti,

.  D i Quarto di Moìigana alio Scévtuglio *
1. dì Grosso Prosciutto alla Cakcina • \
2* di Grossi Pesci.

28. Antrè è Òrduvire ì 
ié di Petto di Mongana alla Condé. 
j é di Ale di Gallinaccio alla Contessa «



2. di Fric aneli , Salsa ali* Acetósa «
2« di Animelle alla Sent-clù, Salsa alla Rena J 
I# di Beccacele all’ Ominga .
i .  di Filetti di Starne Emensè alli Tartufi, al 

Culi di Pernice .
3. di Escaloppe di Petti di Pernici, al Culi di

Beccaccia .
I. di Carré di Capriolo , Salsa Piccante . 
l .  di Cotelette di Mondana alla Tedesca, 
i .  di Pollarde alli Gamberi. 
i .  di Capponi alla Ravigotta calda*
3. di Piccioni alla Bordoelese »
3. di Pollastri alla Nompareglie.
a. di Torta di Animelle alla Provenzale •
1, di Cotelette di Castrato in Erisson •
3. di Tocchino al Biòndo di Mongnna .
2. di Atelette di Palati di Manzo, Salsa chiara

alla Scalogna .
2» di^Piccioli Malbré al Dragoncello, all’ Aspic 

fredda,
2. di Aspic in picei ole stampe fredda . 
a*, di Emensè di Anitre ali’ Erbe fine, all* Aspic 

fredda.
a* di Filetti di Beccacele al Vino di Spagna * 

all’ Aspic fredda . \
20. Antremè •

I. di Crema Gelata alla Sciantigli •
1. di Bianco mangiare alla Cioccolata bianca^ 
I* di Gelatina di Cedrato ^
1. di Gelatina di Maraschino.
2. di Tartufi al Vino di Spagna ;
2- di Uova al Sugo chiaro al Bagno m aria; 
i .  di Cavoli fiori, Salsa all’ Inglese . 
s. di Broccoli alla Remolada fredda

». dì



a» di Frittatine di Frangipane glassate *
3. di Spinaci all’ Imperiale.^
I. di Salscfìne , S lisa Turile P
I. di Mela al Gratino .
i. di Gattò di Riso alla Bavarese •

di Croccantine con Pasticcierìa diversa 
8. Arrosti•

I. di Tocchini.
I. di Capponi.
I. di Pernici.
1. di Tordi •
2. di Triglie di Scoglio#
2. di Linguattole .

4 . R i f r e d d i .
I* di Formaggio all’ Inglése
1. di Prosciutto all’ Aspic tremolante7
2. di Croccanti diverse .

64. Tondini di Credenza.

G E N A

D I CETs^TO C O P E R T È  
/t M B 1 CV'  .

8. Zuppe, qualora il Padrone le ordini ;

, . D  i Culi alla Rena.
2. di Sante alla Conti.

di Tagliolini •
2. di Bagno maria •

8. Piatti forti di Rilievo alle Zuppe »
I. di Quarto di Mongana alla Reale .
5. di Grosso Gallinaccio alla Perisrord*
X. di Prosciutto glassato alla Cakcina *
•1. di Sella di Castrato in Canapè*

a 
j



40. Antrè e Ordrnrc . 
a. di Fricandò alla Ropesce , - 
1. di Cotelette di Mongana all’ Artoé •
1. di Carré di Mongana alla Momoransi •
2. di Granadine di GaUiijaccietti al Blé-vert • 
2» di Animelle di Mongana alla Duchessa , Sai»

sa alla Remolada chiara .
2« di Gallinaccietti all* Ivoare •
2. di Tocchini alla Favorita ,
1. di Anitra alla Polacca •
I. di Pollastri all* Inglese .
J. di Capponi alle Beile vue •
1. di Piccioni al Finocchio •
2. di Prosciutti alli Spinaci ..
1. di Filetti di Fagiano in Emensé alli Tar* 

tufi , e Vino del Reno ,
1, di Escaloppe di Petti di Pollarde al Vino di

Sciampagna , è Culi di Cappone •
2. di Atelette di Animelle , all’ Aspic calda.
2. di Cotelette di Capretto in Bigarare »
1. di Pasticcio di Tenerumi di Mongana .
1. di Torta Vol-o-yent di Auimelle di Capretto, 
i. di Filetti di Lepre all’ Orli .
1. di Filetti di Castrato piccati , e glassati. 

Salsa alla Purè di Rape .
1. di Cotelette di Piccioni alla Rocambole ,
1. di Cotolette di Castrato al Reverendo,
1. di Tordi al Gratino, Salsa alla Spagnuola, 
1. di Petti di Pernici alla Conti , Salsa alla 

Polacca .
2* di Anitrelle alla Ttfage all’ Aspic fredda .
2* di Pollastri in picciole Tarlameli e jaH’Aspig 

fredda »



2. di Salmi di Beccacele all’ Aspic fredda.
2* dji Insalatine alla Polacca all* Aspic fredda • 

16. Orduvre volanti se vi sono le Zuppe » 
8. di Frittura di Anim elle.

di Pasticcietti alla Besciam ella 
28. Antremé »

2. di Crema V elutè- 
2. di Crema all’ Inglese.
2. di Gelatina all’ Arancio.
2. di Gelatina al Crescione.
2. di Mazzacogni al corto brodo# 

di Cavoli fiori alli Tartufi .
'  di Broccoli in Insalata • 

i- di Gobbi, Salsa alla Brunette#
1. di Spinaci alla Crema.»
3» di TJova alla Vestale .
I» di Uova al Gran Duca .
3. di Pud ino alla Fiamminga,
3. di Bi^nè alla Perla •
2. di Tartufi all’ Italiana.

di Croccantine con Pasticcieria diversa#
12. A rrosti,

3 . di Fagiani..
3* du Tordi*
*• di Starne •
1. di Gallinaccietti #'
I» di Pollanche .
I. di Pollastri .
I. di Piccioni#

di Triglie di Scoglio# 
a* di Linguattole .

8. Rifreddi »
5. di Pasticcio di, L epre .
I f  di Prosciutto glassato#

1  • di



i. di Turbante con Pennacchio alla Turca ♦
I. di Gatto alla Fiamontese .
I» di Pernici all* Aspic .
i .  di Gatto di Lingue salate all* Aspic *
a. di Croccanti diverse .

96. Tondini di Credenza,

CONDIMENTI DELLE VIVANDE;

Siccome in questo'Tomo abbiamo tutte 
sorta di Budinaglia , Mortadelle , Salami , Salde- 
eie, /Indugile , cr ., così si rende necessario di 
sapere le spezie fine ? che si adoperano nella loro 
composizione ; e nello stesso tempo darò anche 
una scorsa a qualche altro Condimento egual­
mente necessario .

Spezie fin e . ;
Pestate un’ oncia di cannella, una quarta 

eli garofani , una quarta di noce moscata, una 
quarta di pepe, un poco di zenzero , un pizzi­
co di coriandoli • Allorché il tutto sarà ben 
pesto in un mortaio di bronzo , passate ai setac­
cio di seta, ponete in una scatola , e conservate 
in luogo asciutto.

Spezie fine per i  Budini. .
Pestate anaci, coriandoli» basilico secco l 

cannella , garofani, macis , pepe , noce mosca­
ta ; di ciascheduno aromato la quantità neces­
saria > e proporzionata secondo la sua fra ganza .. 
Quando il tutto sarà ben pesto , e fino , pas­
sate al setaccio di seta j ponete in una scatola 
in luogo fresco - Questa spezie vi servirà per 
tutte sorta di Budini, Salami » Salciccie, ec.



> Mignon ette •
Nome Francese, che significa un picciolo 

involto di tela fina, con entro pepe forte, pe­
pe dolce , pepe lungo > garofani, macis , can­
nella , mezza noce moscata schiacciata » o una 
intera , zenzero , coriandoli. Queste Droghe si 
debbono mettere nell* involto in quella quan­
tità che si crede necessaria per dare un suffi­
ciente sapore rilevato alla vivanda , secondo la 
sua grossezza 3 e qualità .

basilico in Polvere .
Fate seccare il basilico minore all* ombra, 

levate soltanto le foglie 3 pestatele fine , e pas­
satele al setaccio di seta > ponetelo in una sca­
tola , e tenetelo in luogo asciutto . Così potete 
seccare , e pestare tutte sorta d* Erbe aromati­
che 5 come Timo , Alloro , Persa , Erba pepe , 

.Menta 5 ec. bisogna osservare 3 che siano ben 
secche.

Urbe fine in Generale.
JL* Erbe fine 3 ossiano trite , sembra che sia 

una cosa molto triviale , eppure non é così ; 
imperocché principiando dalla cipolla » bisogna 
prima mondarla, e tagliarla nel mezzo , 'indi 
dargli certi tagli per traverso assai fini, i quali 
la dividono in sottilissime fette , senza separarla 
dpi ,tutto ; poscia bisogna fargli certi altri tagli 
controverso , in guisa che finalmente taglian­
dola in fette , viene tutta tritata in minutissimi 
dadini. Si seguita ancora a tritare qualche poco 
sopra una tavola assai propria ; poscia si mette 
entro un panno pulito, si avvolge , e si lava bene 
nell’ acqua fresca ? spremendola 3 e torcendola 
fo rte , in guisa che diviene bianchissima *

TorrulL e Fa

s

\



IxvJ Rendimenti
i t

La scalogna si monda, poscia si taglia pey 
lungo gialla parte più grossa , facendogli un’in- 
finità di tagli incrocicchiati ; indi si taglia per 
^traverso assai fina , di modo che fin dal prin­
cipio diviene molto trita . Si seguita a tritare 
ancora ;quaìche_poco , poscia si lava come la ci­
polla -, .e si torce nella stessa maniera ,

La cipolletta novella si taglia un poco sulla 
testa, e si getta via , poi gli si fanno diversi, 
,e spessi tagli per lungo incrocicchiati, indi si 
taglia fina per traverso, che viene trinciata fi­
nissima • Si seguita ancora a tritare qualche 
poco , poscia si lava come la cipolla , e si spre* 
me , e torce ben forte »

Il petrpsemolp si monda con diligenza , sì 
lava , si spreme colla mano , o tramezzo un 
pannplinp ì si torna a stringere colla mano assai 
forte , è si trita fino a misura , che sorte dalla 
stessa mano • Si seguita a tritare , che non sìa , 
nè tanto fino , pè tanto grosso ; indi colla manp 
si spreme , che n* esce un sugo yerde « v 

L ’ aglio non si trita .mai, mai soltanto colla 
punta del coltello si raschia , ,e se ne prende 
^quella quantità , che bisogna sul momento ?

I mazzetti d’ erbe diverse , benché il più 
delle .volte siano spiegati ; pure sarà bene il di­
re come sono composti. I fusti dì petrosemolo 
sono i dominanti, a questi si aggiunge un po­
co di sellerò > un pezzetto di carota , una ci­
polletta novella , la quarta parte di una foglia 
di alloro , un poco di basilico , ;due garofani , 
ed anche uno 'spicchio d’ aglio »

La Sivette , e le llocambole si tritano esat- 
tamente come la scalogna , e si lavano nella 
stessa guisa » " - -



Panata per ogni sorta di Carne ;
Ponete in una cazzarola , tre rossi d* uo- 

*va , e due bianchi, sbatteteli bene > aggiunge­
teci mezza libra eli butirro squagliato , e alquanto 
chiarificato , tornate a sbattere finche vedrete 
che il butirro si è incorporato coll’ uovo ; un­
gete con questo butirro^ qualunque carne che 
si trovi allo spiedo , e che volete panare di mol­
lica di pane grattato > tornate a ungere di nuo­
vo , e ripanate per la seconda volta ; fategli 
prendere un bel color d’ oro» e servitela .

Butirro chiarificato senza essere affinato •
Ponete in una cazzarola un grosso pezzo 

di butirro , mettetela sopra la cenere calda , fa­
telo squagliare leggermente senza bollire , in 
guisa che tutto la parte sierosa coli al fondo, 
ed il butirro resti chiaro , e limpido , tiratelo 
indietro dalla cenere calda , fatelo anche ri- 
posare qualche poco , poscia colatelo con un 
pannolino , e servitevene nelle occasioni. Que­
sto butirro così purificato si vuole che si con­
servi un anno ed anche due , come se fosse 
fresco, avendo soltanto attenzione di porlo in 
vasi di terra ben verniciati, ed in luogo fre­
sco » e asciutto .

Conserva di Pomidoro solida »♦
Prendete una quantità grande di Pomidoro, 

metteteli tagliati in pezzi, in una calclaja grande, 
o cazzarola rotonda 5 fateli bollire a fuoco al­
legro con qualche garofano, pepe schiacciato, 
e poco sale , movendoli .di tempo in tempo ; 
allorché principieranno ad asciugarsi passateli po« 
co per volta per un setaccio di crino a forza 
di braccia , non dovendo restare nel setaccio

e a che



che i semi e le pelli . Pulite la calciajà , rimet­
teteci di nuovo i pomidoro sopra un fuoco tem­
perato , fateli- bollire dolcemente , movendoli 
sempre con una cucchiaia di legalo ? finché di­
verranno densi come una marmellata , ripas­
sateli di nuovo per un setaccio piu fino , ver­
sateli poscia in un vaso di terra , e lasciateli 
così fino al giorno susseguente . Quindi li r i­
metterete sul fuoco , li farete cuocere lenta­
mente movendoli sempre per timore che non 
brucino nel fondo , che se ciò accade bisogna 
buttarli via , mentre prendono un odore , ed un 
sapore di bruciato assai disgradevole ; replicate 
così per due o tré giorni, asciugandoli sempre 
sopra il fuoco , movendoli continuamente. Qan- 
do vedrete che sono ridottti come una pasta 
maneggievole lasciateli raffreddare , formatene 
allora tanti toteri o bastoncelli lunghi mezzo 
palmo , e grossi da poterli tenere in mano coi 
pu gno serrato ; fateli asciugare a un Sole tem­
perato , o alla stufa sopra fogli di carta, in­
cartateli e conservateli in luogo fresco , e asciut­
to . Bisogna osservare che non si disecchino so­
verchiamente . Quando volete adoperarli, stem­
peratene con un poco di brodo , quella quan­
tità che vi bisogna , e servitevene in tutto ciò 
che volete fare al sugo , o culi di Pomidoro • 
In Napoli fanno disseccare la pasta di pomidoro 
dentro al forno sopra delle tavole , e poscia ne 
formano i toteri, o bastoncelli , è li vendono • 

Conserva di Pomidoro liquida •
Quando li Pomidoro saranno passati al se­

taccio la prima e seconda volta , come i pre­
cedenti , fateli ancora asciugare un poco sopra

un



un fa oca moderato , come una marmellata al­
quanto densa, lasciateli raffreddare, riempite­
ne dei barattoli di terra verniciati , e sopra 
poneteci un dito d’ olio d* oliva buono * co­
prite i barattoli di carta , legateli all’ intorno , 
e conservateli in luogo asciutto , e fresco . Bi- 

- sogna però osservare che i barattoli siano pic­
cioli , acciò non restino smezzati lungo tempo > 
ed avere attenzione che i Pomidoro restino sem­
pre coperti dall’ olio , altrimenti prenderebbono 
d’ acido mediante V umidità che racchiudono , 
e che non è stata consumata sufficientemente 
dal fuoco . Quando si vuole adoperare questa 
conserva, ’ se ne prende qualche poco con un 
cucchiaio di argento , o di rame , si scola be­
ne dall’ olio, e si pone ove si vuole.

Conserva di Pomidoro secchi .
Spaccate nel mezzo per traverso de’ po­

midoro mezzanotti, quella quantità che volete , 
esponeteli al Sole nel grandeEstate sopra spase 
di giunchi , o tavole , e fateli ben seccare * 
rivoltandoli di tempo in tempo . Quando sa­
ranno ben seccati 3 infilateli con lo spago a 
guisa di corone ; e conservateli sospesi in-un 
luogo asciutto • Allorché volete servirvene , 
mettetene guella quantità che bisogna nell’ac- 
qua calda , o brodo caldo . Ritornati die sa­
ranno nel loro essere ne potrete far queir usa 
come se fossero pomidoro freschi . Io trovo 
questa maniera di conservare i pomidoro su­
periore a tutte le altre fin* ora immaginate •

Sorcntta.
.Prendete nel mese di Luglio dei cavoli cap­

pucci una quantità sufficiente per riempire un
Joot̂



botticello , levategli le foglie piu verdi e dure J 
tagliategli in filetti più fini che sia possibile 3 o 
in teri, o divisi in due parti nel mezzo 9 alla ri­
serva dell’anima , o torzo Alcuni hanno un’or­
degno fatto espressamente a guisa di piana da 
falegname cori quattro 'o cinque ferri taglierti 
per traverso , per filettare i'cavoli bene , e con 
sollecitudine , come si prattica in Germania . 
Abbiate un botticello , o altro vaso di legno con 
cerchi di ferro ; e che non butti 3 o faccia dan­
no da veruna parte , altrimenti sortirebbe la 
concia,' e li, cavoli sarebbero perduti • Span­
deteci nel fondo delle foglie de’ cavoli tolte 
alli cappucci , e sopra spandeteci un suolo di 
cavoli filettati fini , sbruffateci un poco di sale w 
Continuate così per quattro o cinque suoli; in­
di per qualche ora fate un poco appassire i ca­
voli , poscia batteteli leggermente con un bat­
titore di legno come quello che si pesta l’uva * 
Dopo' replicateci sopra gli altri suoli di cavoli 
e sale y e batteteli nella stessa m aniera, fino a 
tanto che il botticello sarà pieno 0 Allora met­
teteci sopra altre foglie di cavo li, copriteli cori 
una tela di lino grossa , che incastri intorno 
al di dentro del botticello , e poneteci sopra 
delle dogarelle di distanza uri dito traverse le 
uué dalle altre , ed altre due per traverso v 
sopra le quali si debbono porre i pesi neces­
sari , onde premere i cavoli * Lasciate così circa 
dodici, o quindici giorni y secondo il caldo dèlia 
stagione , accio possine fermentare e bollire y 
senza che levate la schiuma <r Quando ave- 
ranno finito di fermentare , ciò che facilmente 
si conosce y cessando1 allora di fare la schiirina»



saranno fatti. Levate allora il tutto , eccettuato 
le foglie de’ cavoli, lavate le dogàrelle all’ ac­
uita fresca con una sponga , ed anche la tela 
eli lino , e tornate di nuovo' a rimettere come 
prima sopra i cavoli , aggiungendoci circa due 
fogliette d" acqua coli un poco’ di sale « Per la 
maniera di preparare questi cavoli ,* vedete Ra­
gli di cavoli ili SorcruÉà nel Tome IVe Cap. /.

A C E T I  D I V E R S I

Jceio alla Marìnìerd■* *4  ̂  ̂ '
Prendete nel mese di Giugno1 ,' o di Lu­

glio una bottiglia di acéto bianco di ottima qua­
lità , metteteci dentro' uri poco' di dragoncello , 
ili cèrfoglio 5 dì pimpinella , di crescione , ma 
che non abbiano toccato1 acqua ? é colte* nella 
stessa mattina, sei scalogne' é due spicchi d’a­
glio tagliate’ hi mézzo ,* uria cipolletta novèlla 
spaccata per lungo , dodici coriandoli schiacciati > 
òtto* grarielletti di mostarda , due' fétte di li­
mone senza scorza tagliate ili piccioli pezzi , 
due acini di pepe. Ringoi , dièci di pepe sano, 
quattro garofani,* un pochino di macis « Turate 
bene la bottiglia, é sporietela ogni mattina al Sole 
per otto' giorni ; poscia’ colate 1’ aceto" cori un 
pannolino in lin altra bottiglia ; per quel che 
manca ., aggiungeteci dèli’ altro acéto’ ? turatela , 
conservatela ili luogo asciutto ; é fresco , é ser- 
vitevené ili tutto ciò1, che si dirà ili appresso . 

/feetò alici ''Niverrioese e
Questo' àncora* si fa nel pili grati calore* 

«teli’ Estate Prendete uria bottiglia di ottano 
àcetof bianco’ , metteteci iri infusione uri poco*

di



di dragoncello , di basilico , e di cerfoglio , che 
siano fresche, colte nello stesso giorno, e che 
non abbiano toccato acqua, quattro spicchi d’a­
glio e quattro scalogne mondato , e tagliato in 
mezzo , quattro garofani, un pezzetto di noce 
moscata , sei acini di pepe ; turate bene la bot­
tiglia, esponetela al sole ogni mattina per lo spa­
zio di otto giorni ; poscia colate V aceto con 
una pezzolina fina in un’ altra bottiglia, fatela 
piena con aggiungervi un altro poco d’ aceto 
bianco , turatela , e conservatela in luogo fre­
sco , ed asciutto .

sdceto alla Xavìvotta.
Mettete in una bottiglia che sia ben pulita 

Un poco di petrosemolo , di cerfoglio , di dra­
goncello , di pimpinella , di ruchetta , di cre­
scione , qualche foglia di finocchio domestico * 
sivetta , il tutto colto nella stessa mattina , e 
che non abbiano toccato acqua , aggiungeteci 
due scalogne e uno spicchio d* aglio tagliate 
in mezzo , quattro garofani,, sei acini di pepe , 
un pezzetto di noce moscata , empite la botti­
glia di buono aceto bianco , turatela bene , espo- 
netelav al Sole ogni mattina per otto giorni • 
poscia colate I’ aceto in un altra bottiglia come 
il precedente , fatela piemia con altro aceto bian­
co , turatela bene , e ponetela in luogo asciut­
to , e fresco . Questo aceto bisogna farlo nel 
più gran caldo dell’ Estate , e che V erbe sia­
no in una discreta quantità, più presto poche * 
che assai.

Jceto al Dragoncello .
Verso la fine di Giugno , o principi di Lu­

glio si fa questo aceto . Prendete tuia bottiglia
Pie~



piena di aceto bianco di buona qualità, mette­
teci in infusione delle ramette di dragoncello , in 
una discreta quantità , colte nelle stessa mattina » 
e che non abbiano toccato acqua: osservate che 
1* erba occupi la metà, della bottiglia , e fate 
digerire ai Sole per sette > o otto giorni 3 la 
bottiglia ben turata . Se il Sole é caldo assai! 
bastano quattro , o cinque g i o r n i e  talvolta 
meno , aggettandola una volta il giorno . Quindi 
passate 1’ aceto aromatizzato con un pannolino 
lino in un altra bottiglia, rifondendoci dell’ altro 
aceto bianco , acciò sia piena , e conservatela 
in luogo fresco e asciutto . Si principia a fare 
verso la metà di Luglio .

/4 ceto dì Basilico-.
Ponete in una bottiglia di ottimo aceto 

bianco delle sommità e foglie di Basìlico mag­
giore , di Basilico minore garofanato , e di Basilico 
cedrato , parti eguale, la metà seccato al Sole? 
e la metà fresco , che non abbia toccato acqua • 
Osservate che la quantità del Basilico occupi 
la metà della bottiglia . Finite questo aceto , 
come quello di Dragoncello. Si principia a fare 
nel principio di Giugno .

Aceto di Cerfoglio .
Questo «aceto si prepara , e si finisce nella 

medesima maniera ? che quello di Dragoncello , 
e nella stessa stagione , avvertendo che 1’ erba 
dev* essere colta fresca * non spigata ? e che non 
abbia toccato acqua „

Aceto all*Aglio •
Prendete nel mese di Luglio una bottiglia 

di buon aceto bianco * metteteci dentro in in­
fusione venti spicchi d’ aglio mondati, e tagliati

nel
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nel mezzo a mano a mano che li ponete nella 
bottiglia ; turatela bene , esponetela ogni matti­
na al Sole per otto' giorni , ed anche meno , 
secondo il calore del Sole ; poscia colatelo come 
1’ altro con uri parinolino ili uri altra bottiglia , 
fatela piena con altro aceto buono*, turatela be­
ne',- e conservatela hi luogo asciutto, e'fresco.
I Acetó alla Scalogna •

Nello stesso modo che si fa l ’aceto all’ a- • *
£lio , si fa quello alla scalogna colla sola di­
versità che le scalogne dopo mondate gli si ta­
glia uri poco la parte superiore ,* cioè quella 
parte dove' hanno* le radichette capillare •’

Jceto di Fiori di Sambuco .- ■> t f ,
Prendete fiori di sambuco ordinario beli 

apèrti, biarichi, e odorosi i  spilluccatene soltanto' 
i fiori bianchi cori le m ani, fateli appassire due' 
0 !trè giorni sopra fogli dì carta da' scrivere,* 
pesatene due' oncie , poneteli ili una bottiglia 
di Buono aceto bianco forte e limpido'* espo­
netela ai Sole ogni mattina» e fate digerire per 
sette iri otto’ giorni la bottiglia beri turata. Co- 
iioscereté quando' faceto ’ e giunto al suo punto" 
<fi perfezione ,• allorché* i .fiori abbandoneranno' 
uri poco il collo’ della bottiglia ,■ e caleranno al 
fondo Colatelo allora cori un pannolirio in un al­
tra’ bottiglia » riempitela cori altro’ aceto bian­
co , turatela , e conservatela iri luogo asciutto’ 
e fresco’ . Questo aceto è di un piacevole odore , 
eccellente' per i’ uso’ della mensa ; esso è meno' 
contrario allo' stomaco0 che' 1’ aceto ordinario 
Semplice , perciò's* impiega molto nelle Insalatine 
di ogni specie •• Si chiama Aceto Sambuchino .

Tutti questi Aceti soriri’ di1 uri Sapore ©squisito» 
a assai iri uso negli alimenti / A PI-
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Cóntehente V Agnello, il Capretto 3; 
VAbbacchio , // Majale 3 e parte 

della. Pollerìa » i

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

Dell’ Agnello, del Capretto , e dell’Abbacchilo •

$
Cognizioni dell* Agnello •

T 1A Agnello e uii animale che interessa per là 
sua timidità. Egli in grazia della sua dolcez­
za , e della sua mutola pazienza, ha sommini­
strato un emblema toccante é riverito delFin- 
nocenza, che soffre é tace , é si presenta sen­
za lagnarsi al coltello che Y uccide •

Appena nati gli Agnelli non possono serri- 
pré tenersi su i loro piedi, e però il pastore 
è obbligato di aiutarli ; quando vi si trovano 
non tardano a sostenersi • « * « »

In alcuni paesi ; dopo ìiati gli A gn elli, i 
pastori hanno molti riguardi per essi ; ma nella 
campagna di Roma 3 ed altre parti dello Stato ,

e deli’



e dell* Italia , ‘ gli Agnelli stanno, alla campagna 
aperta’ . Quello che si costuma si e , che*il P a­
drone esaminando i suoi Agnelli 5 fa spoppare 
quelli Agnellini/ che crede più a proposito per 
vendere : chiamasi questa volgarmente Sbacchia­
tura, che principia verso la fine di Novembre* 
e dura- quasi a tutto Giugno • Degli altri ne 
conserva i 'più forti , se sono femmine per 
moltiplicare la greggia, e se sono maschi per 
farne dei Castrati ; altrimenti divenendo mon- 
toni gli servono a perpetuare la specie • T re 
o quattro di loro bastano per un numeroso 
gregge.

Pochissimi per altro sono gli Agnelli che 
vengono castrati. Primo per la prodigiosa quan­
tità che debbono somministrare i mercati di 
Roma 3 essendo questo animale V unico cibo in 
genere di carne di cui il popolo si nutrisce per 
lo spazio di due m esi, ed anche più . Secon­
do perchè la carne di castrato ne’ nostri climi 
meridionali non è generalmente stimata , ed il 
più sovente ha un sapore e un odore poco grato* ; 
benché nell’ Inverno ve ne sia taluno di un 
eccellente sapore.

Quale utilità non traesi da questo animale 
domestico che non deve , per così, dire 5 la 
sua esistenza , che al solo uomo , il quale lo» 
ha saputo difendere contro tutti i suoi nemici , 
a cui la sua debolezza lo esponeva.

Gli intestini, o budella, la pelle ricoperta 
di pelo , o senza pelo , sono oggetti del più 
grande e lucroso commercio • Questi Animali 
prosperano assai bene nell’ Italia » nella Fran­
cia , nell’ Inghilterra , nella Germania , nella

Per-



Persia, nella Tartari i , in una parte della Rus­
sia , ed in tutti i climi temperati della T e rra .

L ' Agnello per essere buono a mangiarsi 
deve avere circa sei mesi , e che abbia avuto 
un pascolo d* erbe odorifere ; esso genera im 
ottimo e copioso nutrimento facile a diriggerirsi 
specialmente allorché è stato ben pasciuto . La 
sua carne è umettante, e dolcificante •

in Rom a, ed in alcune altre Città d’ Italia 
aion si mangia, 1’ Agnello , che soltanto dalla 
Pasqua di Resurrezione sino a S. Gio: Battista; 
non é così in Napoli, ove si mangia lutto l ’an­
no . E ’ vero peraltro » che sotto il nome ge­
nerico di Agnello vendono Becco , Pecora , Ca­
strato , e tutto ciò che possono - Non si può 
però negare , che la vera stagione di mangiare 
l ’Agnello sia la Primavera > essendo allora la 
sua carne di un’ esquisito sapore . La carne deli* 
Agnello é un alimento di stagione •o  ■ t

in Francia , ed altri Paesi d* Europa in luo­
go di uccidere gli.Agnelli , come si prattica fra 
noi, li castrano; onde ne deriva quella quan­
tità di ottimi Castrati , che si mangiano fuori 
d’ Italia ; sono privi peraltro di uno de* m i­
gliori bocconi, che possa dare l’Agnello , cioè 
i Granèlli : cibo sommamente delicato , e gusto­
so; prescindendo però da questa vivanda le per­
sone di un gusto fino e delicato non fanno uso 
dell’Agnello , passando la carne di questo ani­
male per ordinaria sulle mense de’ Grandi, ben­
ché bastantemente delicata e molto gelatinosa ; 
ma talvolta di un sapore poco grato •

Nella Toscana verso Lucardo Irà Firenze e 
Siena, e nella Vaile di Chiana, e Piano di Cor­

tona
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tona gli Agnelli sono oltre modo eccellenti, e 
di ottimo nutrimento , mediante 1’ erbe odo­
rifere e balsamiche .di cui si pascono.

Si deve scegliere l’Agnello grasso , di car­
ne bianca, ;di buon odore , ;e gradevole al gu­
sto , e preferire la femmina al maschio , per 
essere questa di carne assai piu leggiera e di 
buon sapore. II tcmpoN di mangiarlo , come si 
è detto 3 è ordinariamente nella Primavera, e 
principio .di Estate»

Le parti che s9 impiegano alla Cucina sono 
la Lingua , il Cervello , gliOcchj , le Orecchie 7 
i Granelli 5 le Animelle , i Piedi, la Lattughella , 
il Ciorcello , ossia Coratella , il Colio , la Coda » 
li Quarto davanti, è più stimato » che quello 
di dietro*

T utte le parti delf Agnello si apprestano 
nella stessa guisa , che quelle di Castrato , on­
de qui non descriverò * che li Piedi , le Lin­
gue , li Rognoni , e lè Code 5 che riguardono 
sì Limo 5 che l ’altro Animale , e poi li Granelli ? 
e le  Animelle^

Modo di Castrare g li Agnelli .
Gli Agnelli che si vogliono castrare debr 

bono avere cinque o sei mesi di età . Per ese­
guire questa operazione si apre agli Agnelli la 
borsa con un ferro tagliente , si distaccano i 
testicoli , e poi si recide un dito al di sopra 
il cordone che li sospende . Evvi il costume 
di legare i testicoli, ed attendere che cadono 
da loro stessi , .ovvero dopo di averli recisi di 
fare una legatura , acl oggetto di arrestare 
una emorrogìa , che ,è più salutare, che dan-* 
uosa ; ma non regna più tale errore ; mentre

si



jsì sa che l’ allacciatura de* testicoli cagionate­
gli accidenti gravissimi , e che i vasi che vi 
fanno capo sono così piccioli , che 1’ emorro- 
gìa non può essere che utilissima per prevenire 
le grandi infiammazioni •

Gli Agnelli subito castrati divengono tristi 
e malati ; nè si deve loro dare cibi riscaldati, 
come sono tutte le specie de* grani • basta per 
essi un poco di semola > o un poco di fieno trito . 
Si tengono in sì 'fatta regolai sino a tanto , che 
cominciano a saltellare : il che sogliono fare 
in capo a due giorni, purché 1* operazione sia 
stata eseguita nella maniera di sopra indicata» 

Piedi di Agnello al Gratino »
, Or aulire ~  Fate cuocere dellì piedi di agnello 
ben puliti,e imbianchiti all’acqua bollente, in una 
bresa leggiera , allorché saranno cotti levategli 
1’ osso delia gamba, e metteteci invece una farsa 
.di Chenef : stendete sul piatto che dovete ser­
vire un dito di farsa di Gratino cruda, aggiu­
stateci sopra i piedi di agnello , copriteli di 
una Senteminult , panateli di mollica di pane 
grattato 9 fategli prendere .colore al forno , poscia 
scolate il grasso , tramezzate i piedi con fette di 
pane tagliate a guisa di .creste e fritte , e ser­
viteli con sotto una Salsa all* Italiana chiara , e 
sugo di limone . Le farse di Chenef, e di Gra­
tino vedetele - Tom. IV. Cap. /. La Salsa Tom* /. 
pag. 6^  '

Piedi dì Agnello alla Senteminult »
Ordirne zzz Prendete dei piedi di agnello ben 
puliti , e imbianchiti all’ acqua bollente 9 fateli 
cuocere in una bresa leggiera , poi levategli 
1* osso della gamba, metteteci in vece una farsa

di
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di Chenef > involtateli con pezzette di stamina  ̂
o di tela bagnate nel latte, e legateli con filo ; 
poneteli in una marmitta con latte bollente , un 
pezzo di butirro maneggiato in un poco di fa­
rina , sale , pepe schiacciato , un mazzetto d* er­
be diverse . Quando la farsa sarà cotta, tirateli 
fuori, fateli alquanto raffreddare, scioglieteli» 
metteteli sopra un piatto , conditeli con poco 
sale , pepe schiacciato , e butirro squagliato 
mescolato con un rosso d’ uovo , ungeteci i piedi 
dapertutto , panateli di mollica di pane grattato 
lino , fategli prendere un bel color d* oro sulla 
gratella e serviteli con sotto una Salsa chiara 
piccante , che farete nello stesso modo come 
trovarete nel Tom.Upag. 8p. colla sola differenza 
che in luogo di bagnarla col culi , la bagna- 
xete con un brodo chiaro colorito,

Piedi di Agnello in Cbcnelle .
‘ Ordirne Quando i piedi di agnello saranno 
cotti ili una bresa leggiera , come per esempio 
metà poele, e metà brodo., ovvero tutto bro­
do , qualche fetta di lardo » un pe*zzo di pro­
sciutto , una cipolla con due garofani, una ca­
rota , due scalogne , uno spicchio d’ aglio , un 
mazzetto d’erbe diverse , due fette di limone sen- 
xa scorza , un pezzo di butirro » sale , pepe sa­
no Allorché saranno co tti, dissossateli, e la­
sciateli nella lor lunghezza , quando saiànno fred­
di , Tarsiteli di una farsa di Chenef, indorateli 
con uovo sbattuto , panateli di mollica di pane 
grattato, e fateli friggere di bel colore . Pote- 

' te anche in luogo d’ indorarli , e panarli, in­
tingerli in una pastella , e friggerli egualmente . 
La farsa di Chenef la troyarete nel Tom. IV* 
Cap. /. Pi€*



Piedi di Agnello alla Rena ;
'Orditore Imbianchite i piedi di agnello nell* 
acqua bollente , poneteli in una marmitta > fa­
teli cuocere in un bianco fatto con un pezzo di 
butirro , un poco di farina , brodo , due fette di 
limone senza scorza , una cipolla in fette , un 
mazzetto d* erbe diverse due fette di carota , 
uno spicchio d’aglio * due scalogne , due garo­
fani , sale , pepe schiacciato . Quando saranno 
c o tt i , dissossateli, prendetene il.più bianco , po­
netelo in una cazzarola , aggiungeteci creste di 
pollastro cotte ìn un bianco, un pugno di pi­
selli fini , un pezzo di butirro , un pezzo di 
prosciutto ; passate il tutto sopra il fuoco , sbruf­
fateci un pizzico di farina , bagnate col conso­
ni é , o altro brodo bianco » mezzo bicchiere di 
vino di Sciampagna , o altro vino bianco con­
sumato per m età , poco sale , fate bollire , e 
consumare a corta salsa , digrassate , e nel mo­
mento di servire levate il prosciutto , aggiun­
geteci qualche uovetto nonnato imbianchito , e 
pelato , Legate con una liason di tre rossi d’uo- 
va stemperata con fiore di latte > e servite con 
sugo di lim one. Potete , se volete 3 per ba­
gnare il Ragù servirvi d’ima Italiana bianca , o 
di un Culi alla Rena per legarlo in luogo della 
liason , ma senza bollire , L' italiana bianca , 
ed il Culi potete vedere nel Tom. /. pag. $,, e 66»

Piedi di Agnello in Fri cassò .
Orduvre —  Fate cuocere i piedi di agnello con 
acqua , e sale : quando saranno quasi còtti, dissos­
sateli , puliteli bene , e tagliateli in pezzi, pas­
sateli in una cazzarola sopra il fuoco con un pez- 
£0 di butirro, un pezzo di prosciutto , una ci- 

Tom.iu f  poh
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polla con due garofani, un mazzetto d’erbe di- - 
verse , qualche prugnolo fresco, se sarà la stagio­
ne , sbruffateci un pizzico di farina 5 bagnateli 
con brodo, fateli bollire dolcemente, e consu­
mare la salsa al suo punto, digrassateli , levate 
la cipolla , il prosciutto , il mazzetto , legateli 
ben bollenti con una liason di tre rossi d*uo- 
va stemperata con fiore di latte , petrosemolo 
trito imbianchito e ben spremuto , e serviteli 
con un buon sugo di limone .

Piedi di /Ignello al Parmigiano .
Ordume zzz Abbiate dei piedi di agnello cot­
ti come per laFricassé, passateli in una cazza­
tola sopra il fuoco, con un pezzo di butirro , 
qualche prugnolo fresco , se sarà la stagione , 
qualche animella di capretto imbianchita all* 
acqua bollente , un mazzetto d* erbe diverse , 
un pezzo di prosciutto , sbruffateci un poco 
di farina, bagnateli con poco brodo, poco sa­
le , e poco pepe fino * Quando la salsa sarà con­
sumata al suo punto, ponetene la metà sul piatto 
che dovete servire, e sopra parmigiano grattato, 
aggiustateci sopra 1 piedi di agnello , le animelle 
tramezzo « e copriteli col resto della salsa, met­
teteci sopra altro parmigiano grattato > fategli 
prendere un bel color d* oro al forno. Se vo­
lete , potete fare un picciolo brodo di pane, o 
di pasta intorno al piatto. Chi non ha le ani­
melle poco importa .

Piedi di Agnello alle Cipollette .
Orduvre —  Mondate lina dozzina di cipollette, 
imbianchitele un momento all* acqua bollente » 
ponetele in una picciola cazzatola con un pezzo
di butirro » due fettine di prosciutto , sale, pc-

pe



pe schiacciato, fatele cuocere con fuoco sotto 
e sopra , e glassarle di un bel color d’ oro , 
Prendete dei piedi di agnello cotti in una bresa 
leggiera > dissossateli, metteteli in una cazzarola 
con metà cu li, e metà restoran 5 o altro brodo 
colorito , sale , poco pepe , fateli bollire, e con­
sumare al punto , di una Salsa , e serviteli coia 
an poco di mostarda , un filetto d’ aceto, e le  
cipollette glassate sopra .

fìedl di Agnello alla Roberta •
Crduvre ~  Tagliate in dadini tre cipolle» passar­
tele in una cazzarola sopra il fuoco con un pezzo 
di butirro . Quando saranno quasi cotte, mette­
teci dentro dei piedi di agnello cotti in una 
bresa leggiera * o semplicemente nell’ acqua , e 
saie , e dissossati, bagnateli con metà cu li, e 
metà restoran > o altro brodo colorito, sale, e 
pepe schiacciato , lasciateli cuocere , e ridurre 
al punto di ima Salsa , digrassateli, e serviteli 
con un poco di mostarda, e un filetto d’ aceto® 
e crostini di pane fritti intorno •

Piedi di Agnello in Bignè .
O r d ir e  ZZ Quando i piedi di agnello saranno 
cotti con acqua , e sale , ovvero in una bresa 
leggiera , dissossateli , tagliateli in pezzi, mari­
nateli se volete , intingeteli in una pastella da 
frittura , fateli friggere di bel colore, e ser­
viteli con petrosemolo fritto intorno .

Piedi di AgnelloKalla Dama SìmmaP 
Orduvre z z  Imbianchite bene nell’acqua bollente 
dei piedi di agnello , e fateli finire di cuocere 
In una bresa leggiera, come quelli in Chenclle « 
Abbiate altrettante lattughe alla Dama Simona, 
che tiovarete il modo di farle all* Articolo

f  :4 dell*
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deli'Erbe Tom. JV. Ccip> 11. Quando i piedi saranno 
cotti 5 scolateli, levategli 1’ osso della gamba , 
e.poneteci invece una lattuga -, metteteli sul 
piatto , tramezzati con fette di pane tagliate a 
guisa di creste , e fritte con butirro , è servi» 
teli con sopra una Salsa al culi di pomidoro, 
ovvero a la  Spngnuola 5 o Italiana rossa . Tro- 
Valete all’ Articolo delie Salse Tom. 7. la maniera 
di farle .

Piedi di Agnello alla Poevrada .
Orduvre zz  Allorché i piedi di agnello saran­
no cotti in una bresa , tagliateli in mezzo , 
metteteli sopra un piatto , conditeli con sale , e 
pepj schiacciato , indorateli con uovo sbattuto, 
panateli di mollica di pane grattato fino, met­
teteli sopra una tortiera unta con butirro • Poco 
prima di servire ponetela sopra il fuoco , fate 
prendere alli piedi un bel colore d’ ambe le par­
ti , e serviteli bene asciugati dal grasso con sotto 
una Salsa alla Poevrada , che trovatele nel 
Tom. L  pag. 7o<

Piedi di Agnello alla Ravigotte .
Crduvre z z  Abbiate dei piedi di agnello pre­
parati come per Fricassè ; metteteli in una caz- 
zarobt con un pezzo di ‘butirro , un mazzetto 
d’ erbe diverse , una cipolla con due garofani > 
un pezzo di prosciutto * passateli sopra il fuo­
c o , sbruffateci un pizzico di farina , bagnateli, 
con un bicchiere di vino bianco consumato per 
metà , altrettanto brodo , un poco di sugo, sa­
le , e pepe schiacciato , lasciateli bollire 5 e con­
sumare al punto di una Salsa. Quando sarete 
per servirli, metteteci dell’ erbe a R avigoite, 
che sono cerfoglio , pimpinella , crescione , dra-

* gno-



goncello , qualche foglia di finocchio selvatico, 
ruchetta , petrosèmoio , cipolletta novella ; di 
ciascheduna specie , secondo la sua fraganza, 
fatele imbianchire all* acqua bollente > spremete­
le , pestatele nel mortaio , passatele al setaccio» 
e ponetele nel Ragù ; levate il prosciutto , la 
cipolla , il mazzetto , e servitelo senza bollire • 
Se volete potete servire F erbe a Ravigotta tri­
tò , e imbianchite, in luogo di pestarle»

• Piedi di Agnello in Surprisé •
Orditore z z  Abbiate dei piedi di agnello cot­
ti in una bresa , e bianchi . Quando saranno 
freddi, farsiteli di una farsa di Chenef delica­
ta , indorateli, panateli , e fateli friggere'di bel 
colore. La Farsa latrovarete nel Tom• 1F. Cap. /• 

Piedi di Agnello in C r o cch iti.
Orduvre z z  Quando i piedi di agnello saran­
no cotti in una bresa , e ben bianchi, tagliateli 
in piccioli dadinL e fìnateli come li Palati di man­
zo in Grocchetti, che potete vedere nel Tom. /. 
pag. 109.

Piedi di Agnello in diverse maniere , 
ÒrdiéVre z z  Quando i piedi di agnello saran­
no ben puliti, fateli cuocere con acqua, e sa­
le , ed intanto che sono caldi dissossateli, ri­
metteteli all’ acqua calda , lavateli bene, e ac­
comodateli in quella maniera, che sarà piu di 
vostro genio . Se volete cuocerli in Fricassé , 
potete apprestarli anche in questa maniera : sco­
lateli » asciugateli , metteteli in una cazzarola 
con un pezzo di butirro , un pezzo di prosciut- 
zo , dei prugnoli, se sarà la stagione , un maz*? 
tetto d’ erbe diverse, una cipolla con due ga­
rofani , sale, pepe schiacciato, passateli sopra



5 2» r/4pìch
SI fuoco , sbruffateci un pizzico di farina ? bagna- 
teli con brodo bianco, fateli cuocere a picciolo 
fuoco , e consumare la salsa al suo punto , digras­
sateli , levate la cipolla , il mazzetto , il pro­
sciutto 5 e legateli con una liaso-n di tre rossi 
d ’ uova stemperata con fiore di latte , e servi­
teli con un buon sugo di limone , e petrosetno- 
lo trito , imbianchito . Se volete prepararli al 
Culi , allora in luogo di bagnarli col brodo 
bianco ? li bagnarete col sugo, e servirete ben 
digrassati con un poco di mostarda , e un fi­
letto d* aceto . Li piedi di agnello , quando sa­
ranno co tti, e dissossati, li potete servire con 
quella salsa r che .piu .vi piacerà , come sarebbe 
al Culi di rape , al Culi di carote, al Culi di 
pomidoro , al Culi di pomi di terra > al Culi 
di cipolle , al Culi di prosciutto , a ll’ Italiana 
rossa , alla Poevrada , alla Spagnuola j alla Salsa 
piccante , alle Cipollette bianche , all’ Olive , al 
Gratino, al Culi di Gamberi , e tante altre ma­
rniere * Perciò fare , quando li avrete cotti in  
una bresa 5 dissossateli , metteteli a stufare in 
quel C u li, che più sarà di vostra soddisfazione 5 
ma senza bollire , e serviteli con poca Salsa * 
e crostini fritti intorno .

Rognoni dì Agnello all'Italiana .
Orditure ~  Piccate di minuto lardo tutto il di 
sopra dei rognoni di agnello, infilateli in uno 

«spiedino per cuocerli arrosto , involtati di carta 
unta di butirro 5 o di strutto , è serviteli di 
bel colore , con sotto una Salsa piccante , o 
Aorro dolce, che trovarete la maniera di fari© 
{Sei Tm* /, alla fiag. 8 7 ., e f  7 . ^



Rognoni di Agnello alla Fin egrette * 
Qrduvre —  Unirete il fondo di una cazzatola 
di butirro , e aggiustateci sopra dei rognoni d! 
agnello tagliati in mezzo , fateli cuocere una 
mezz’ ora còli fuoco sotto , e sopra , poneteli 
sopra il piatto > che dovete servire ; metiete 
stella cazzarola un poco di Culi » un cucchiaio 
di aceto, un poco di scalogna trita, sale, pe­
pe schiacciato , fategli fare qualche bollo , e ser­
vitelo sopra i Rognoni .

Rognoni di Agnello alla Tartara •
Orduvre —  Prendete dei rognoni di agnello, 
tagliateli in mezzo senza dividerli del tutto , 
infilateli in uno spiedino ognuno a parte , che 
restino aperti ; marinateli con olio , sale , pe­
pe schiacciato , fateli cuocere alla gratella , e 
serviteli con sotto Sugo di vitella } o di man­
zo con quattro scalogne trite , Sugo di limone » 
o di agresto , sale , e pepe schiacciato .

Rognoni di Agnello alla Burgioese • 
Orduvre = Tagliate in fette fine dei rognoni 
di agnello ; mettete nella padella due cipolle 
trite , un pezzo di butirro , e un poco d* o- 
lio , ponetele sopra il fuoco , quando saranno 
quasi cotte , aggiungeteci i rognoni, conditeli 
con sale , e pepe schiacciato > non li fate cuo­
cere molto , e serviteli con un buon filetto d'a­
ceto , o sugo di limone , o di agresto •

Rognoni &  Agnello in diverse maniere • 
Ordovre —  Potete anche , quando i rognoni 
di agndlo saranno marinati, come alla Tarta­
ra , panarli di mollica di pane grattato , cuo­
cerli , e servirli nella stessa maniera • Li potete 
inoltre fare cuocere in u??a blesa* tagliarli in



Emensè , ossia In fette fine » e servirli con quel­
la Salsa> o R agù, o Culi , che credete a pro­
posito .

Lìngue di Agnello al Gratino.
Orduvre zzz Prendete delle lingue di agnello , 
la quantità che vi bisogna» lavatele bene, fa­
tele sgorgare nell* acqua vicino al fuoco » poi 
fatele imbianchire all’ acqua bollente , e cuoce­
re con acqua, sale , e un mazzetto d* erbe di­
verse quando saranno quasi cotte levategli la 
pelle , e mettetele a finire di cuocere in una 
bresa ristretta con qualche fetta di lardo , di 
prosciutto » di cipolla , di carota, due scalogne, 
tino spicchio d* aglio , un mazzetto d’ erbe , due 
garofani, sale , brodo ; ovvero in luogo di tutto 
questo , della Poele se 1’ avete , copritele con 
un foglio di carta , fatele cuocere con fuoco 
sotto, e sopra» Quando saranno cotte , abbiate 
un piatto , stendeteci sopra un dito di farsa di 
Gratino cotta, che troverete nel Tom. IV. Cap. /. 
aggiustateci sopra le lingue con simitria, co­
pritele con fette di lardo di già cotte , e mi 
foglio di carta bagnata nel brodo . Fate gra­
tinare ai forno la farsa di un bel color d’ oro. 
Servitele , scolate bene dal grasso , e tolte le 
fette di lardo , con una Guarnizione di vostro 
genio; come cipollette» olive farsite , code di 
gamberi ec. , con una Salsa all’ Italiana rossa 
o altra legata , e sugo di limone .

Lingue di Agnello glassate .
Ordtwre z z  Abbiate delle lingue di agnello cot­
te per metà ; dopo avergli levata la pelle pic­
categli tutto il di sopra di minuto lardo , im­
bianchitele un momento all’acqua bollente » met­

tetele



tetele poscia in una cazzarola con un pezzo di 
prosciutto, due scalogne , una cipolla con due 
{garofani 9 un mazzetto d' erbe » uno spicchio 
d* aglio , qualche fettina di vitella imbianchita 
un momento all’ acqua bollente , brodo buono » 
copritele con un foglio di carta , fatele cuocere 
con fuoco sotto , e sopra . Quando saranno cot­
te , passate il fondo della bresa , digrassatelo * 
fatelo consumare al punto d* una bella glassa co­
lor d 'o ro , glassateci tutto il di sopra delle lin­
gue , e servitele con quella Salsa che piu vi 
piacerà , o d’ erba , o piccante , o qualunque Ra­
gù 3 di piselli, o di animelle e c ., o una Spa­
glinola • Se poi volete servirle al naturale , mel-« 
lete un poco di Culi nella cazzarola della glas­
sa , con due cucchiai di brodo buono » fate scal­
dare 3 e distaccare la glassa, che trovasi nella 
cazzarola , passate al setaccio , e servite sotto» 
le lingue con sugo di lim one.

Lìngue di Agnello in Papigliotta. 
Crdrnre = Abbiate delle lingue di agnello col? 
te in una bresa . Allorché saranno fredde ta- 

.gliatele per metà nella loro lunghezza • Abbiate 
una farsa di Gratino cruda, che trovarete descrit­
ta nei Tom. IV. Cap. /.. ponete questa farsa ali' 
intorno d’ ogni fetta di lingua 5 involtatela pro­
priamente in una carta , come una Papigliotta , 
ungetele tutte al di fuori d’ o lio, e fatele cuo­
cere a picciolo fuoco sulla gratella di un bel 
color d* oro . Le potete anche far cuocere ad 
un forno temperato , o sotto un testo di cam­
pagna per una mezz’ o*a * e servitele con la 
carta senza salsa-



Lingue dì Agnello all' Imperiale •
Orduvre z z  Prendete delle lingue di agnello 
cotte pei* metà , e ben pulite , lardatele per tra­
verso di lardelli di prosciutto , e tartufi . Pren­
dete una cazzarola con un poco d’ olio , tar­
tufi , scalogne , petrosemolo, cipolla, il tutto 
trito fino, pepe • schiacciato , poco sale , uno 
spicchio d’aglio , una fett;a di prosciutto ; passate 
sul fuoco , bagnate con un bicchiere di vino dì 
Sciampagna , o altro vino bianco consumato per 
m età, aggiungeteci un poco di brodo bianco, 
poneteci dentro le lingue , copritele di fette di 
lardo , un foglio di carta , fatele cuocere con 
fuoco sotto , e sopra • Quando saranno cotte 
levate il lardo , il prosciutto , 1* aglio , digrassa­
te la Salsa , aggiungeteci un poco di culi per 
legarla, fatela consumare al suo punto , e ser­
vitela sopra le lingue accomodate propriamente 
sul piatto.

Lìngue di Agnello alla Reale •
Orditure £ Quando le lingue di agnello saran­
no mezze cotte con acqua e sale , nettate dal­
la pelle > lardate per traverso di lardelli dì 
prosciutto , e cotte in una buona bresa , aggiu­
statele sopra il piatto . Fate per lungo sopra ad 
ogni lingua un taglio non molto profondo , nel 
quale vi porrete ritte delle creste di pollastro 
cotta in un Bianco , e tra una lingua, e l ’altra 
delle croste di pane fritte color d' o ro , all’in­
torno vi farete una Guarnizione di uovette non­
nate , imbianchite , tolta la pellicola 5 e che non 
siano dure , o di carote e torsuti, intagliati pro­
priamente, e cipolline, cotto il tutto a parte, 
servite con sopra una buona Salsa alla Spagnuola, 
che trovarete nel Tom» linz



Lìngue cf Agnello Agro-dolce.
0 riunire zzi Allorché le lingue di agnello saran­
no cotte per metà con acqua , e sale , levate­
gli la pelle , lardatele per traverso di lardelli 
sottili di lardo , e prosciutto , poi mettetele in 
una cazzarola con fette di lardo sotto , e sopra , 
una fetta di prosciutto , due scalogne » lino spic­
chio d’ aglio 5 un mazzetto d’ erbe diverse , la 
quarta parte d’ una foglia d’ alloro , poco sale, 
poco brodo , copritele con un foglio di carta, 
fatele finire di cuocere con fuoco sotto , e so­
pra . Quando saranno cotte scolatele dalla bre- 
sa , asciugatele dal grasso , tagliatele per mezzo 
senza dividerle dei tutto , ovvero intiere , ag­
giustatele sopra il piatto , e servitele con so­
pra una Salsa Agro-dolce , che trovarete il mo­
do di farla nel Tom, L pag. 77. |

Lingue di Agnello alla Provenzale . 
Ordnvre zn Tagliate delle cipolle in filetti co­
me per una Salsa Roberta * passatele in una 
cazzarola sopra il fuoco con un poco d’olio j a 
metà della cottura aggiungeteci un poco di fa­
rina , petrosemolo, prugnoli , cipolletta * una 
punta d’ affilo * il tutto trito , poco sale, pepe 
schiacciato ; bagnate con un bicchiere di vino 
bianco consumato per metà , un poco di Culi , 
e altrettanto Sugo . Fate bollire ,fin tanto che 
le cipolle siano cotte ; allora metteteci le lin­
gue di agnello cotte , e ben pulite dalla pelle , 
fategli prender sapore una mezz.’ ora nella sal­
sa ; abbiate delle croste di pane fritte nel bu­
tirro ; aggiustate le lingue sopra il piatto p le 
creste all’ intorno > versateci la Salsa sopra, 
che stia bene di sale, e sia di buon gusto - -



Lìngue di Agnello alla Besciamella «
Orduvre = Quando le lingue di agnello saran+ 
no ‘ imbianchite , pulite , e cotte in una buo­
na bresa , tagliatele per mezzo , o in grossi fi­
letti . Prendete il piatto che dovete servire , 
stendeteci sopra mezzo dito di Besciamella, e 
sopra aggiustateci le lingue , copritele con al­
trettanta Besciamella , panatele di mollica di 
pane grattata fina ? fategli prendere un bel co­
lor d’ oro al forno , e servitele con sopra un 
poco di Sugo chiaro . Il Culi alla Besciamella 
vedetelo nel Tom. /* pag. 12.

Lìngue d i Agnello al Parmigiano .
Crduvre z z  Fate una salsa con fiore di lattea 
butirro , c u li, sugo , un poco di farina, sale , 
pepe schiacciato , un poco di noce moscata , fa­
tela stringere sopra il fuoco , e che non sia nè 
troppo densa ? né troppo liquida , stendetene sul 
piatto la metà con parmigiano grattato sopra. 1 
Aggiustateci sopra le lingue di agnello cotte in 
una bresa, o nell* acqua , e sale , e ben pulite 
dalla pelle , tagliate in mezzo per lungo senza 
esser divise, copritele del resto della salsa? e 
sopra parmigiano grattato ? aspergete il tutto 
con nn poco di butirro chiarificato , fate pren­
dere un bel color d’ oro al forno , e servite con 
soprà' un poco di Sugo chiaro *

Lingue di Agnello all’ Emery .
Crduvre = Dopo che le lingue di agnello sa» 
ranno mezze cotte nell* acqua y e sale, e ben 
pulite dalla pelle , lardatele per traverso di gros­
si lardelli di lardo, e prosciutto* Fatele finir 
di cuocere in una picciola bresa , fatta con un 
bicchiere di vino bianco consumato per m età,



un poco di brodo , un mazzetto d* erbe , una 
cipolletta con due garofani , uno spicchio d* a- 
gìio , e coprite con un foglio di carta. Quan­
do saranno cotte fatele raffreddare » involtatele 
tutt* airintorno con una farsa di Chencf dilicata »
che trovarete la maniera di farla nel Tom< IV •»
Cap. /. s copritele di rete dello stesso animale , 
che farete tenere con uovo sbattuto , panatele 
di mollica di pane fina ; aggiustatele sul piatto, 
fategli prendere colore al forno, e servitele ben 
digrassate , .con sotto una Salsa all’ Acido , o '  
Poevrada . Vedete Tom, 1. pag, 68 ., e 70.

Lìngue di Agnello alla Berten .
Grduvre —  Quando le lingue di agnello saranno 
farsite come le precedenti, prima d’ avvolgerle 
colla rete , copritele tutte all* intorno di fettine 
di vitella mongana molto sottili , e ben battute ; 
involtatele di rete 5 fatele cuocere con un bic­
chiere di vino di Sciampagna, o altro vino bianco 
consumato per metà , altrettanto brodo , un 
pezzetto di prosciutto , poco sale, copritele con 
un foglio di carta . Quando saranno cotte di­
grassate la Salsa , aggiustateci un poco di Spa­
glinola , o Culi per legarla , levate il prosciutto-, 
fate consumare al suo punto , e servite con 
sugo di limone .

Lingue di Agnello alla Tedesca.
Orduvre z z  Allorché le lingue di agnello saran­
no cotte nell* acqua e sale , e speluccate dal­
la pelle , tagliatele per metà senza dividerle , 
conditele con butirro squagliato , sale , pepe 
schiacciato, e fategli prendere un bel color d* oro 
d ’ ambe le parti sulla gratella . Fate una Salsa 
con un poco di butirro , prugnoli, un mazzetto

d’cr-
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d’ erbe, con imo spicchio d’ aglio , due garo-*- 
fa n i, una cipolletta ; passate sul fuoco ? mette­
teci un poco di farina , bagnate con brodo ; 
un mezzo bicchiere di vino bianco consumato 
per metà , sale ? pepe , fate cuocere , e ridurre 
al suo punto ; allora levate il mazzetto , e legate 
ia Salsa con una liason di tre rossi d’ uova ,

' sugo di limone , e servite sulle lingue .
Lingue di Agnello Panate .

Crduvre ~  Quando le lingue di agnello saran­
no cotte come le precedenti 9 tagliatele in due 
parti divise , conditele sopra un piatto , con bu­
tirro squagliato , sale , pepe schiacciato ; allor­
ché saranno quasi fredcle , mescolate un rosso 
d* uovo nel butirro , ungeteci bene i pezzi di 
lingua , panateli di mollica- di pane ben fina , 
fategli prendere un bel color d’ oro sulla gra­
tella a fuoco leggiero , e servitele con sugo di 
limone , e sotto una Salsa alla scalogna, che po­
tete vedere all’ Articolo delle Salse Tom, h  
pag. p i.

Lingue di Agnello alla Burgioesc ,
Orduvre zzz Fate cuocere delle lingue di agnèl­
lo , o con acqua e sale , ovvero in una picciola 
Fresa 5 dopo di averle ben pulite dalle pelli * e 
servitele intiere - ovvero spaccate in mezzo , 
con qualunque Salsa s o Ragù di vostro genio» 
X.e Salse * Asce , di Capperi , e Piccanti, sono 
le più adattate a questa vivanda r oppure dei 
Ragù di piselli, di cipollette, di olive ec* Sì le 
Salse 9 che i Ragù , le une si possono vedere 
nel Tom, /. Cap /, 5 gli altri nel Tom. IV» Cap, /.

/



Lingue di Agnello in fissole . *
Crduvre —  Tagliate in filetti nella loro lun­
ghezza delle lingue di agnello cotte allesso , o 
in una bresa, allorché saranno fredde 3 ponete 
intorno d* ogni filetto della farsa di Chenef, o 
altra farsa fina ben condita, e all’ intorno della 
farsa vi porrete una pasta mezza Sfoglia , o 
Brìsè fina, stesa assai sottile5 indorate c021 uovo 
sbattuto , e fate friggere come le Rissole 3 e 
servitele ben calde . La Farsa la potete vedere 
nel Tom. IV. Cap. 1. La pasta Sfoglia , e Brisè 
nel Tom. IV. Cap. IV. j

Lingue di Jgnello alla Pocle .
Qrduvre zz Spiluccate delie lingue di agnello 
mezze cotte , e lardatele di grossi lardelli di 
Sardo , e prosciutto , mettete nel fondo di una 
cazzarola qualche fettina di vitella imbiajichita , 
e una fetta di prosciutto , e sopra le lingue 5 
conditele con sale , pepe schiacciato, un poco 
di butirro , petrosemolo , prugnoli, cipolletta , 
una punta d’aglio , il tutto trito , copritele di fet­
te di lardo, aggiungeteci mezzo bicchiere di vino 
di Sciampagna, o altro vino bianco consumato 
per metà , un poco di brodo, copritele con un 
foglio di carta, fatele cuocere con picciolo fuoco 
sotto , e sopra per lo spazio di mezz* o ra . Quan­
do saranno cotte levate il lardo , digrassate la 
Salsa , aggiungeteci un poco di culi per legarla » 
fatela consumare al suo punto , e servitela so- 

i pra le lingue, con sugo di limone .
Lìngue di Agnello in Cassettine •

Crdmre zz Tagliate in fettine fine per tra ­
verso delle lingue di agnello cotte in una bre­
sa • Abbiate delle cassettine di carta fritte con

olio,



olio , o strutto , metteteci nel fondo un poco di 
farsa di Gratino cotta , che trovarete il modo 
di farla nel Tom. IV. Cap. 1. , fate un suolo di 
farsa , e uno di lingue > finche la cassettina sarà 
piena , terminando colla farsa, indorate sopra 
con uovo sbattuto , panate con mollica di pane 
fina , aspergete con butirro chiarificato . Fate 
prendere colore al forno , e servite ogni cas­
settina con un poco di Sugo chiaro , e sugo di 
limone .

Lingue di Agnello in Bignè .
Ordirne 'ZZ Quando le lingue di agn-llo saranno 
cotte allesso , o in una bresa , tagliatele in fi­
letti , intingetele in una pastella da frittura > 
fatele friggere di un bel colore, e servitele con 
petrosemolo fritto intorno .

Lingue di Agnello in ogni maniera •
Orduvre = Le lingue di agnello , di castrato , 
di capretto, di abbacchio , si preparano tutte 
nella stessa guisa , e in molte diverse maniere ; 
cioè dopo imbianchite, nettate, e lardate per tra­
verso , cotte in -"una bresa , le potete servire 
Intiere , o tagliate nel mezzo , con qualunque 
Salsa , Ragù , Salsa d* erba , o Guarnizione se­
condo la stagione . Le Salse un poco rilevate 
sono le migliori'» Sulla Gratella, al Forno', in 
Torta 5 ma di queste ne parlerò all’ Articolo 
della Pasticcieria Tom. IV. Cap. IV. Fritte ripie­
ne nel mezzo con farsa di Chenef • Gotte al 
Gratino , in Granada , in Certrosa , in Sortii ec» 
ma in questo caso bisogna stropicciarle con un 
poco di nitro , due > o tre giorjii prima eli 
cuocerle,



Code di Agnèllo glassate •
:Ordime = Prendete sei beile code di agnello 
Cagliate corte, fatele sgorgare nell* acqua vicino 
al fuoco , imbianchitele all’acqua bollente, met­
tetele in una cazzatola con un pezzo di pro­
sciutto , una cipolla con due garofani, un maz­
zetto d’ erbe diverse, due scalogne, uno spic­
chio d’aglio , brodo , poco sale, copritele di fette 
di lardo , e un foglio di carta , fatele cuocere 
con fuoco sotto e sopra . Quando saranno cotte 
passate il fondo al setaccio , digrassatelo , ag­
giungeteci un poco di brodo buono, due cuc­
cala; di sugo , fatelo consumare al punto di 
una glassa, glassateci il di sopra delle code, e 
servitele con sotto una Salsa di spinaci, o d* in­
divia , o un Culi di pomidoro, ovvero un Culi 
di fagioli , o di pomi di terra . Tutte queste 
Salse , e Culi le trovarete nel Tom. L Cap. Jm 

Code di Agnello alla Fiamminga .
Qrduvre = Abbiate sei code di agnello imbian­
cane all* acqua bollente , mettetele in una piccio- 
!a marmitta con sei mazzetti di cavoli Bolognesi 
imbianchiti all* acqua bollente , e legati propria­
mente , un pezzo di prosciutto , una cipolla, con 
tre garofani, una carota, sale, pepe, e brodo. Fa­
tele cuocere a picciolo fuoco ; a mezza, e più cot­
tura aggiungeteci una dozzina di cipollette im­
bianchite all’ acqua bollente , sei salciccie di buo­
na qualità. Quando il tutto sarà cotto , scolate 
i cavoli, asciugateli con un panno pulito , aggiu­
state le code sui piatto , tramezzatele con 1 ca­
v o li, le cipollette intorno, le salciccie tolta la 
pellicola sopra i cavoli, e versateci sopra una 
buona Salsa alla Spagnuola, ovvero ima Salsa 

TomTU g fat-



fatta con .butirro ,■  culi 3 due rossi d* uova cru­
di , un filetto cP aceto , sale, e pepe schiaccia­
to stretta sul fuoco , e servita sopra i cavoli, 
e  ie  code .

Code di Agnello alla Me l f i ,
Orduvre ss Fate cuocere sei belle code di agnello 
Sn una bresa leggiera , o allesso nella marmitta. 
Quando saranno cotte , conditele sopra un piatto 
con sale, pepe schiacciato , e butirro squagliato. 
Allorché saranno quasi fredde , mescolate col 
butirro un rosso d* uovo crudo , ungeteci per 
tutto le code , panatele di mollica di pane ben 
fina , e fategli prendere un color d* oro alla gra­
tella , sopra un fuoco leggiero, e servitele con 
sotto una Salsa fatta con buon sugo di manzo , 
scalogna trita > sale , pepe schiacciato , e 'sugo 
di limone .

Code di Agnello al Parmigiano *
Orditure = Quando le code di agnello saranno 
cotte in una bresa , scolate , e raffeddate, in­
farinatele leggeramente , indoratele con uovo 
sbattuto , panatele metà mollica di pane grat­
tato , e metà parmigiano grattato , fatele frig­
gere di bel colore, ,e servitele con petrosemolo 
fritto intorno «

Code di Agnello all' Italiana ,
Crduvre ss Prendete sei code di aguello cotte 
in una bresa , e rifredde , mettete nel fondo 
del piatto una salsa fatta con Italiana bianca, 
butirro , poco sale , pepe , e scaldata sul fuo­
co » ponetene la metà nel fondo del piatto con 
parmigiano .grattato sopra , accomodateci le co­
de , copritele col restali te della salsa , e parmi­
giano grattato, .aspergete il di .sopra con bu­
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*!rro chiarificato , fate prendere colore al for­
no , e servite con mi poco di Sugo chiaro.

Code di Agnello in Canapè *
'ŷ ntrè = Tagliate delle fette di mollica di pane 
biella grandezza delle code di agnello , e frig­
getele con butirro di un bel color d’ oro • Ab­
biate altrettante code di agnello cotte in una 
buona bresa ; prendete il piatto che dovete ser­
vire , metteteci nel fondo un poco di c u li, me­
scolato con fiore di latte 5 e sopra parmigiano 
grattato , aggiustateci sopra le code per coltel­
lo  , tramezzate colle fette di pane fr itte , ben 
strette le une contro le a ltre , scaldate un poco 
di butirro , mescolateci un rosso d’ uovo crudo » 
un poco di mostarda, ungeteci con un pennello 
di penne polito , tutto il di sopra, panate di 
m ollica di pane fin a, fate prender colore ad 
nn forno temperato * o .sotto un coperchio da 
campagna . Quando averà formato un picciolo 
gratino nel fondo del piatto j scolate bene il 
grasso., e servite qon un pochino di Biondo di 
mongana , o altro brodo chiaro , ove avrete  ̂
stemperato un poco di mostarda -

Code di Agnello in Tortjgliè . 
v 4ntrè = Abbiate sei code di agnello cotte ili 
una bresa  ̂ e delle picciole cipolle imbianchi­
te , e cotte con brodo , un pezzo di prosciut­
to , e un poco d’.anasi involti in un pannolino . 
Quando il tutto sarà cotto , prendete un pane 
tondo di ott’ oncia * o più piccolo, scrostatelo 
come per la zuppa, levategli tutta la mollica fa­
cendo una piccioia .apertura al di sopra , fatelo 
friggere nel butirro , o nello strutto d’ un bel 
color d’ oro 8 riempitelo poscia di un Ragù fi-
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«ito (li buon gusto d’ animelle, fegatini, pru­
gnoli*, tartufi , culi di carciofi , o piselli, secondo 
la stagione, Vedete nel Tom* IV» Cap* 1, il modo 
d’ apprestare i diversi Ragù . Prendete il piatto 
che dovete-servire > metteteci nel fondo un po­
co di culi , e parmigiano grattato, e nel mez­
zo il pane ripieno , e chiuso nel sito ove é stato 
bucato ; sopra il pane accomodateci le code di 
agnello colla parte grossa all* ingiù , ed il re­
sto in punte tortiglia te , tramezzate tutte colle 
cipolline poste simetrialmente ; aspergete tutto 
il di sopra di culi nel quale avrete mescolato 
un rosso d* uovo crudo , e panate con parmi­
giano grattato . Fate glassare leggeramente al 
forno , o sotto uìi coperchio da campagna , e 
servite con poca Salsa alla Spagnuola, che tro­
var ete nel Tom. I. pag. 65.0 Culi .

Code di Agnello in Certrosa »
'Antri = Tagliate corte sei belle code di agnello , 
fatele sgorgare nell’ acqua vicino al fuoco, e 
imbianchitele un momento all’ acqua bollente, 
ponetele in una pic.ciola marmitta , con dodici 
mazzetti di cavoli Bolognesi , imbianchiti , e 
legati propriamente , un pezzo di ventresca ta­
gliata in fette sottili tenenti alla cotena , un 
pezzo di prosciutto, qualche fetta di manzo ben 
battuta , una cipolla con tre garofani, sale, pepe 
sano , brodo . Fate bollire dolcemente finche 
le code , ed i cavoli saranno co tti. Allora pren­
dete , una cazzarola della grandezza dell’Antre 
che volete fare , copritela tutta al di''dentro di 
fette di lardo . Vedete la Certrosa di lingua di 
manzo nel Tom* /. pag. 104. Guarnite il fondo 
di carote , tornili ? rape , il tutto intagliate
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propriamente , e cipollette , cotto ogni cosa con 
buon brodo , e un pezzetto di prosciutto ; all* in­
torno poneteci le code colle punte airingiùi e col­
la parte piti bella sopra il lardo , e che non sopra­
vanzino all’altezza della cazzarola , tramezzatele 
di teste di selleri, e piedi di lattuga cotte egual­
mente j nel mezzo m< tteteci i cavoli ben spre­
muti , eci asciugati. Quando la cazzarola sarà 
piena, premeteci sopra un panno polito a molti 
doppi , acciò n* esca tutta F um idità. Finitela , 
e servitela come trovarete descritto alla Certrosa 
di Lingua di Manzo .

Code di Agnello in Hoseepot •
'Antri ~  Prendete sei code di agnello > dopo 
di averle fatte sgorgare come le precedenti, 
imbianchitele all* acqua bollente , ponetele en­
tro una picciola marmitta con brodo, e poco 
saie , dopo un’ ora , e più di cottura , aggiun­
geteci mezza libbra di ventresca imbianchita , 
e tagliata in fette tenenti alla cotena, cipollet­
te » carote , rape , pane , un mazzetto di teste 
di selleri, il tutto.imbianchito , e intagliato pro- 
.priamente , fate finire di cuocere . Quando il 
tutto sarà cotto , passate il brodo al setaccio, 
digrassatelo , mettetelo in una cazzarola , fatelo 
consumare al punto di una glassa ; aggiustate le 
code sopra il piatto che dovete servire , ac­
comodateci tutte 1’ erbe propriamente all’ in­
torno , e glassate con un mazzetto di penne 
polite tutto il di sopra colla glassa ; ponete un 
poco di culi nella cazzarola , con due cucchiai 
di brodo buono , o consomè ; fate scaldare , e 
distaccare la glassa che è restata attaccata 
nella cazzarola ; pacate al setaccio , aggiunge-
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teci un pòco di pepe schiacciato ; abbiate1 at* 
texizione al sale , e servite nel fondo del piatto 
senza versare ove e la glassa *

Code di Agnello in diverse maniere•
Orditure z z  Quando le code di agnello saran- 
no cotte alla bresa le potete servire con diver­
se Salse ; si possono anche servire alla Sente- 
m in u lt, ovvero dopo che sono ben asciugate le 
potete indorare con uovo sbattuto , panare di 
mollica di pane, e friggerle nello strutto ; come 
anche fargli prender colore sulla gratella me­
scolando allora un poco digrasso della bresa nell’ 
uovo, e servirle senza Salsa* ma con una Re- 
Smolada in una salsiera • Potete ancora dopo 
che sono cotte alla bresa servirle con qualun­
que Ragù , secondo la stagione , tanto glassate , 
che naturali • Le code di agnello , di castrato * 
di capretto , di abbacchio , si preparano nella 
stessa guisa . A ll’ Articolo delle Terrine Tom. U h  
Cap. IV. parlerò ancora qualche poco delle 
Gode

Granelli di Agnello F ritti.
Ordirne ZZ Prendete quella 'quantità di gra­
nelli , che avete di bisogno , tagliateli nel mez­
zo per lungo, levategli la prima ,.e  seconda 
pelle premendo col dito > poscia tagliateli in 
più pezzi 5” secondo la loro grossezza, avvol­
geteli in un panno pulito con un poco di sale * 
Quando sarà il momento dr servire , abbiate 
una padella al fuoco con strutto vergine , bagna­
te i granelli coli un poco d’acqua e uovo sbattuto 
mescolato insieme , infarinateli, spazzateli bene 
dalla* farina , e poneteli nella padella ; avendo 
attenzione che lo  strutto sia ben caldo, ed il fuo­



co a lleavo A llo rch é  saranno quasi cotti * get­
tate nella padella un pugno di foglie di salvia , 
e di petrosemolo , subito che quest’erbe saran­
no divenute croccanti» levate i granelli dalla 
padella , poneteli sopra un palmo pulito , e 
serviteli subito » che siano di un bel color d’oro • 
V ’ ha chi frigge la salvia dappoi , ma questo 
poco importa .

Granelli di Agnello al Residente .
Or dime ’z z  Abbiate quattro belli granelli al­
quanto grossi, e tutti eguali » tagliateli nel mez­
zo , levategli la pelle , avvolgeteli in un pan­
no con un poco di sale . Fate otto cassettine 
di mollica di pane ovali d’ una grandezza poco 
piu picciola che la metà dei granelli, friggete­
le nello strutto d’ un bel color d’oro . Quan­
do saranno fredde , guarnitegli tutto il di den­
tro con farsa di Gratino cotta , che trovarete 
ài Tom. IV* Cap, /. mettetele sopra un piatto 
a un forno molto temperato ; allorché sarete 
nel momento di servire , friggete i mezzi gra­
nelli come i precedenti senza salvia » e di 
un bel colore , scolateli bene dal grasso , pren­
dete il piatto delle cassettine , ponete dentro 
ogni cassettina mezzo granello colla parte cur­
va al di sopra , fategli un taglio nel mezzo per 
lungo alquanto profondo » e poneteci ritta una 
o due belle creste di pollastro cotte in un 
bianco , spremeteci un poco di sugo di limo­
ne , e servite 'ciascheduna cassettina con una 
Salsa alla Spagnuola , 0 Culi . Vedete la Salga 
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Granelli di Agnello in /jnitrelle .
Ordirne = Prendete sei , o otto granelli egua* 
lì 5 levategli la pelle senza offendere la carne 9 
e  involtateli con un poco di sale in un panno 
pulito. Fate altrettante cassettine di mollica di 
pane della grandezza dei grancTi , friggetele co­
me le precedenti. Quando saranno fredde guar­
nite il di dentro di farsa di Gratulo . Nel mo­
mento di servire bagnate i granelli con un po­
co d’ acqua 5 e uovo sbattuto , infarinateli , e 
friggeteli di un bel color d’o ro , senza salvia „ 
subito fritti scolateli dal grasso, poneteli entro 
le cassettine di pane , che la metà del granello 
resti al di fuori, infilategli in una\ delle estre- 
m ità , cioè la piu grossa un becco fatto di zam­
petto di pollastro , come si pratica nelle coscio 
di pollastro in Anitrelle, nelle parti laterali fa­
tegli un taglio alquanto profondo , in ciasche­
duno de’ quali incastrerete una cresta di pollastro 
cotta prima in un bianco , e la coda , glie la 
formarete con una fetta di carota cotta , e in­
tagliata a guisa di ventaglio, infilata nell’ altra 
estremità , mediante un taglio colla punta del 
coltello • Tuttociò devesi fare colla maggior 
prontezza possibile , avendo di già pronto quan­
to bisogna , e servite ogni cassettina con sugo 
di limone , e una Salsa all'Italiana rossa ? o Cu­
li, ma poca. La Salsa Tom» /. pag. 65.

Granelli di /lineilo in Gamberi •Q-J
Orduvrt z z  Quando i granelli di agnello saran­
no fritti intieri , e accomodati libile cassettine 
come i precedenti. Prendete altrettanti gam­
beri grossi come i granelli , fateli cuocere con 
poc’ acqua e sale , levategli la conchiglia di



sopra , e copriteci con essa i granelli, infilate­
gli nei lati le medesime zampe dei gam beri, 
mondate le code , e mettetele nell* estremità del 
granello ; il tutto disposto in guisji che rassem* 
bri un gam bero, e colla maggior prontezza . 
Servite le cassettine con una Salsa al culi di 
gam beri, che vada un poco a coprire il fondo 
del piatto.

Granelli di Agnello in sételette.
Ordttvre z z  Tagliate de’ granelli in dadini non . 
tanto piccoli , imbianchiteli un momento all’ 
acqua bollente , passateli in una cazzarola so­
pra il fuoco con un pezzo di butirro , un pezzo 
di prosciutto , un mazzetto d* erbe diverse, 
sbruffateci quindi un pizzico di farina , bagnate 
con un poco di brodo bianco, ed un pochino 
di vino bianco consumato per metà , condite 
con sale , pepe schiacciato , e noce moscata. 
Fate cuocere un poco, e consumare la salsa, 
che sia ben ristretta , versate sopra un piatto • 
Quando .sono freddi mescolateci un rosso d’uo­
vo crudo , infilate a spedini di argento , o di 
legno con piu salsa intorno che sia possibile, 
panateli di mollica di pane grattata fina , enei 
momento di servire fategli prendere un bel 
color d’ oro sulla gratella ♦ Serviteli con so­
pra sugo di limone , e sotto una Salsa chiara 
con tre scalogne trite , ovvero un buon Sugo 
di manzo • '

Granelli di Agnello alla Crema »
Grduvre = Questi si tagliono in fettine, s’ im­
bianchiscono , si passano , e si cuociono come i 
precedenti , con la sola diversità che si bagna­
no con fiore di latte , ed un poco di brodo
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buono bianco • Osservate che la salsa sia ri­
stretta . Quando sono freddi metteteci due rossi 
cT nova crudi, mescolate bene , riempitene delle 
cassettine di carta fritte , panate sopra di mol­
lica di pane grattata fina , aspergete con bu­
tirro squagliato , fate cuocere al forno di un 
bel colore , e servite con sopra un* idea di Su- 
go chiaro con agro di limone *

Granelli di Agnello alla Fuletta .
Orditore z z  Dopo che averete levato la pelle? 
ai granelli , tagliateli intieri per traverso ili 
tante rotelle alquanto grosse , imbianchiteli co­
me sopra , passateli in una cazzarola sopra il 
fuoco con un pezzo di. butirro , un pezzo di 
prosciutto , un mazzetto d’ erbe diverse , un pu­
gno di prugnoli freschi ben puliti 5 e conditeli, 
Aliateli, e serviteli, esattamente come i T e-' -V
nerumi dimongana alla Pulette Olandese, levan­
do il prosciutto e mazzetto . Vedetela nel Tom. 1* 
pag. 187. con crostini di pane fritti intorno *

Granelli dì Agnello in diverse maniere •> 
Antré = I granelli, quando sono di buona qua­
lità r e levati dalla pelle , li potete servire esat­
tamente come le animelle di capretto . Taglia­
ti a rotelle , a spicchi , per metà , e se sono 
piccioli interi . Vedete questo Articolo dalla 
pag* 96* fino a 101»

Non si può negare che si fanno molte vi­
vande di granelli di agnello , ma quasi tutte 
hanno i medesimi princìpi * avendo osservato che 
5 granelli cotti in bresa , passati alla cazzàrola, 
cotti con culi 5 o in altra guisa, non sono c o ­
sì saporiti come quando sono stati prima fritti » 
«neutre la frittura gli d igerire 9 e gli disecca



il flemma vischioso , e mudila gine che con­
tengono . La miglior maniera dopo la frittura t 
è quella d* imbianchirli un momento air acqua 
bollente , e poi farli cuocere in un culi ristretto 
con qualche fetta di prosciutto , ovvero in un culi 
di prosciutto ; ma a fuoco allegro , e nel m o­
mento di servire ; questo,culi non é buono per ' 
servire di Salsa .

Animelle di Agnello • .
Queste si apprestano come quelle di Ca­

pretto , e di Abbacchio , onde ne parlerò all* 
Atticolo del Capretto •

Cotelette di slznello •
'jdntré ~ Le cotelette di agnello si possano ap­
prestare in tutte quelle maniere , come le co­
telette di castrato , e di capretto ; cioè pana­
te  , e cotte sulla gratella, con sotto ima Salsa 
chiara alla scalogna , o in Papigliotta , o al Na­
turale ec. , o come si vuole. Vedete P Articolo 
del Castrato , del Capretto , ed anche quello 
delle Cotelette di vitella mongana, potendosi in 
qualche. parte preparare come le medesime •

Del Capretto •

Osservazioni del Capretto •
11 capretto è un picciolo animale figlio della 

Capra e del Becco i sommamente delicato , sti­
mato , e servito sulle migliori mense . La sua 
carne è léggiera , nutrisce molto produce un 
buon nutrimento , e si digerisce con facilità 5 
ftia a misura che il capretto cresce in età di­
viene dura;, secca j e di un4 odore disgustoso , 
Ingrata al gusto 9 e difficile a digerirsi •



La carne del capretto e temperata in tutte 
le sue parti, conviene in tutti i tem pi, ma più 
V Inverno e Primavera , che in altra stagione » 
L’ uso di questo alimento viene stimato salu­
bre per le persone sedentarie', o che faticano 
poco.
• Devesi scegliere il capretto giovane di circa 
un mese , ancor lattante 9 che non abbia man­
giato erba , e che abbia la carne bianca , te­
nera , grassa, delicata, e grata al gusto. Più 
al capretto è giovane, e più 5 abbonda di sugo 
oleoso e balsamico , che lo rende nutritivo 3 e 
proprio à produrre degli ottimi effetti.

In Roma ci vengono recati i capretti da 
diverse parti  ̂ ma quelli provenienti da Civita­
vecchia vengono riputati i migliori ; e di fatti 
questi capretti sono grossi > grassi, e di un sa­
pore eccellente . Quando i capretti si voglio­
no rendere più esquisiti, e delicati si fa loro 
poppare due capre.

La stagione de’ capretti principia da No­
vembre , e dura quasi a tutto Giugno ; ma il 
tempo in cui sono migliori è dalla fine di De- 
cernbre a tutto M arzo. Il capretto , come tut­
te le altre carni lattanti, in qualunque manie­
ra si prepari nella cucina , si deve mangiare 
sempre ben cotto . Il maschio é molto migliore 
delia femmina .

Nella Puglia sonovi de* capretti di un sa­
pore molto aggradevole , grassi 5 grossi , beìi 
nutriti, e di carne bianchissima . Nella Toscana , 
Stato Romano Lombardia , ed altri paesi d’ I- 
talia non si manca neppure di ottimi ed ec­
cellenti capretti-
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Quando questo animale giunge ad una certa 
età diviene Becco ; ed allora là sua carne è d’un 
sapore assai forte e disgustevole ? sopra tutto 
quando F animale ritrovasi in calore •

Teste di Coprette alla Pulette , 
f̂ ntrè tr Immergete due steste di capretto 
nell’ acqua bollente per nettarle dal pelo , ov­
vero nell’ acqua tiepida movendole sopra il fuo­
co finche verrà via il pelo ; tagliategli le ossa 
delle mascelle fino agli, occhj , fatele sgorgare 
un poco nell* acqua , ■ imbianchitele all* acqua 
bollente , e fatele poscia cuocere con brodo , 
qualche fetta di limone senza scorza , un maz­
zetto di petrosemolo con uno spicchio d’ aglio , 
una cipolletta, due garofani, timo , alloro , ba­
silico , mezzo bicchiere di vino bianco bollen­
te due fétte di lardo , un pezzo di prosciut­
to , sale ; copritele con un foglio di carta , fa­
tele cuocere con fuoco sotto , e sopra. Quan­
do saranno co tte, scolatele , ponetele sul piat­
to , o in una cazzar ola d* argento 5 scopritegli il 
cervello , et servitele con sopra una Salsa alla 
Pulette , fatta in questa maniera • Prendete dei 
prugnoli lavati , e mondati , passateli in una 
picciola cazzatola con un pezzetto di butirro, 
una fetta di prosciutto , un mazzetto d* erbe 
diverse con una cipolletta , aggiungeteci mezzo 
bicchiere di vino di Sciampagna , o altro vino 
bianco bollente, fatelo consumare di nuovo , ba­
gnate con Italiana bianca, oppure metteteci un 
poco di farina , e bagnate » fate bollire, dolce­
mente • Allorché i prugnoli saranno cotti , e la 
Salsa consumata al suo punto , digrassate , le­
gate con una lias'ou di tre rossi d’ uova stem-
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perafca con un poco di brodo freddo * sugo dì 
limone , e servite sopra le teste. •

Teste di Capretto al Sultano •
'Jntré tr Tagliate in dadini dei prugnoli , e tre o 
quattro animelle d̂  capretto imbianchite, mette­
tele in una cazzarola, con un pezzo di butirro , un 
mazzetto di petrosemolo con uno spicchio d’ a- 
glio una cipolletta e un pezzo di carota , passate 
il tutto sopra il fuoco , aggiungeteci un pochetto 
di vino di Sciampagna* o altro vino bianco bollen­
te, fatelo consumare di nuovo , bagnate con cu li, 
e due cucchiai di consomé , o altro brodo bian­
co , lasciate bollire , e consumare a poca Salsa, 
aggiungeteci nel fine dei fegatini di pollo 9 im­
bianchiti -9 e tagliati egualmente in dadini • Ab­
biate due teste di capretto quasi cotte come le 
precedenti , levategli le lingue che*tagliarete 
Sn dadini per metterle nel Ragù , levate li cer­
velli j ed in luogo vi porrete il Ragù suddetto, 
con un poco di sugo di limone ,. e li cervelli 
sopra al Ragù tagliati in fette , ungetegli tutto 
54 di sopra col resto della Salsa nella quale avre­
te mescolato un rosso d’ uovo crudo , panate 
di mollica di pane grattata , aspergete sopra 
leggermente con butirro squagliato, fate pren­
dere colore al forno , e servite con sotto una 
Salsa al Sultano , che trovarete alla pag• 87. 
Tom. /.

Teste di Capretto alla Pl/tisee Verte •
'dntrè *3 Abbiate due teste di capretto nettate , 
ed imbianchite come quelle alla Pulette • Po­
netele a cuocere con qualche fetta di lardo , un 
pezzo di prosciutto , poco brodo , due bicchieri 
di vino di .Sciampagna , o altro yino bianco

eoa-



consumato per metà , un mazzetto di petrose- 
molo con una cipolletta uno spicchio d’ aglio 
due garofani e un poco di basilico , sale y pepe 
schiacciato , coprite con un fogliò di carta * 
Quando saranno cotte , passate il fondo al se­
taccio, digrassatelo, fatelo consumare al punto di 
una Salsa, aggiungeteci un pezzo di butirro ma­
neggiato nella farina , una buona quantità di pe- 
trosemolo trito fino imbianchito all’ acqua bolleii* 
te , e ben spremuto, fate stringere sopra il fuoco» 
e servite con sugo di limone sulle teste di capret­
to* il cervello scoperto *

Teste di Capretto alla Mordienne * 
yintré Aggiustate due teste ..di-capretto , co­
me alla Pulette , fatele sgorgare nell’ acqua tie­
pida , e imbianchire all* acqua bollente ; pone­
tele in una picciola marmitta, con fette di lar­
do , tre fette di limone senza scorsa, un pez­
zo di prosciutto, brodo, sale > pepe sano. Fa­
te cuocere lentamente , e servitele col cervello 
scoperto , e ben scolate , con una Salsa fatta in 
questa maniera . Mettete in una cazzarola due 
cucchiai d* olio , una fetta di prosciutto , dei 
prugnoli triti » un mazzetto di petrosemolo 
con una cipolletta due spicchi d’ aglio basili­
co due garofani un pezzo di carota, passate 
sul fuoco » aggiungeteci un bicchiere di vino di 
Sciampagna, o altro vino bianco consumato pex 
metà , fatelo consumare di nuovo > poscia un 
buon pizzico di farina , bagnate metà consomè , 
o altro brodo bianco , e metà sugo , che il co­
lore divenga..biondo , fate bollire dolcemente, 
e ridurre al punto d* una Salsa , levate il maz­
zetto , il prosciutto , digrassate , e servite sopra 
le teste con sugo di limone . Te-
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Teste dì Capretto alla Flamande. 
dntrè S  Quando a due belle teste di capretto 
saranno tolte le mascelle , sgorgate , imbian­
chite , e cotte in una bresa bianca , le servi­
rete con una Salsa fatta con due , o tre rossi 
d* uova crudi, sugo dr agresto, o sugo di li­
mone , petrosemolo trito imbianchito , un pez­
zo di butirro , un poco di culi , fate stringere 
sul fuoco, avendo attenzione che l’ uova non 
si lacerino , e servitela sopra le t£ste il cer­
vello. scoperto.

Teste di Capretto all’ Italiana •
Crduvre ZZZ Allorché le mezze testicciuole di ca­
pretto saranno fritte come è descritto qui sotto 
le potete servire con sopra una buona Salsa Agro­
dolce , che trovarete nel Tom, L p a g . 7 7 ., op­
pure infarinarle , indorarle , e panarle , e farle 
cuocere sopra una tortiera con burirro squa­
gliato . Quando saranno di un bel color d* oro 
d* ambe le parti, servitele con sotto una Salsa 
di spinaci , o d* altr’ Erba ben condita .

Teste di Capretto Fritte .
Ordirne Quando le teste di capretto saranno 
ben pulite , e cotte nell acqua , lasciatele un 
poco raffreddare, poscia spuntategli le orecchie , 
spaccatele per mezzo , e dissossatele senza rom­
perle 9 levategli il nero degli occhi, appropriate 
la metà del cervello sopra ad ogni mezza testa , 
e lasciatele raffreddare . Poco prima di servire 
infarinatele , indoratele con uovo sbattuto , frig­
getele nello strutto di un bel color d* oro 5 e 
mangiatele con sugo di limone, sale, pepe schiac­
ciato , e petrosemolo fritto »

I Te-



Teste di Capretto in diverse maniere•
4̂ntrè ^  Aggiustate , e imbianchite due teste 

di capretto , fatele cuocere con brodo , due fette 
di limone senza scorza, fette di lardo , un pezzo 
di prosciutto , un mazzetto di petrosemolo con 
uno spicchio d’ aglio , cipolletta , timo , basi­
lico , persa , sale , pepe sano . Quando saranno 
cotte scolatele dalla bresa> mettetele sul piatto , 
scopritegli il cervello , e servitele con quella 
Saba , o Ragù che più sarà di vostro genio , 
come per esempio'una salsa alla Spaglinola * 
all Italiana rossa , alla Liason 5 alla Rena * ai 
Tartufi , alla Nompareglie ; ovvero al Ragù di 
piselli , alia Massedoene , alle Cipollette , all! 
Prugnoli, all’Agresto ec, Per farle in quest’ ulti­
ma maniera mettete due cucchiai di sugo di 
agresto chiarificato in una cazzarola, un poco 
di brodo bianco, un buon pezzo di butirro ma­
neggiato nella farina , petrosemolo trito imbian­
chito > saie , pepe schiacciato , noce moscata 9 
fate stringere sopra jl fuoco , e servite sopra 
le teste

Animelle di Capretto Fritte*
Orditure zi Le animelle di capretto , di .ab** 
bacchio l9 e di agnello si apprestano tutte nello 
stesso modo*, non solo fritte , ma eziandio in 
qualunque altra maniera. Per friggerle dunque 
Imbianchitele all’ acqua bollente* spiluccatele da 
tutto ciò che hanno intorno , infarinatele, e 
friggetele come i granelli > eli un bel colore 
dorato , e servitele subito » Alcuni l ’ indorano , 
ed altri le panano , ma la miglior maniera è 
d*infarinarle solamente.. Potete anche friggerlo 
/crude , cioè dopo che le avete p u lite , marina.

TomdU h tele



tele con sale , pepe schiacciato , fusti cìi petro- 
semolo > fette di cipolla > uno spicchio d’ aglio » 
mezza foglia di alloro, un poco di brodo , al­
trettanto aceto bianco . Poscia asciugatele , in­
farinatele , fatele friggere di bel colore > e ser­
vitele ben calde , con petrosemolo fritto intor­
no . Se non le volete marinare poco importa • 

Animelle di Capretto alla Si rigar d .
Crduvre Prendete otto, belle animelle di 
capretto , che siano di cuore , imbianchitele 
all’ acqua bollente , e fatelé cuocere come quel­
le di mongana alla Singarà , chepotete vedere 
al Tom. Tpag. 177. , e servitele .con sotto altret­
tanti crostini di mollica di pane fritti nel butir­
ro , o nello strutto di bel colore •

/Animelle di Capretto in Cassatine ♦
Crduvre zi Quando ie animelle di cuore di ca­
pretto saranno cotte alla Singarà , abbiate altret­
tante cassettine di mollica di pane fritte , della 
grandezza delle animelle , guarnitele dentro tut­
te all' intorno di farsa di Gratino cotta , tene­
tele un poco a un forno assai temperato , e 
nei momento di servire ponete ogni animella 
nella sua cassettina senza il prosciutto , glassa­
tele / e servicele con una Salsa alla Spagnuola , 
che trova rete nel Tom. /. pag• 6 5. , o Culi , e 
sugo di limone . La farsa al Gratino la trora- 
rete nel Tom. IV. Cap. /•

Animelle di Capretto in A telette •
Crduvre H  Prendete delle animelle di capret­
to , o di abbacchio» la quantità che vi bisogna, 
imbianchitele all* acqua bollente , nettatele , ta­
gliatele in dadini non tanto piccioli, passatele 
sul ilio co in una cazzatola , con un pezzo di



butirro , sale » e pepe schiacciato , quando sarà 
consumato il loro sugo , aggiungeteci un poco 
d* Italiana bianca * o invece un poco di farina, 
e bagnate con brodo bianco • Fate cuocere un 
quarto d’ ora dolcemente , che siavi poca salsa ; 
poscia versatele in un piatto , giuste di sale • 
Quando sono quasi fredde infilate i dadinì a 
spiedini d’ argento , o di legno ben coperti della 
loro salsa . Abbiate in un altro piatto un poco 
di butirro squagliato , mescolatelo con un rosso 
d ’ uovo , intingeteci per tutto li spiedini, e pa­
nateli di mollica di pane grattato fino • Poco 
prima di servire fategli prendere un bel colore 
<1* oro sulla gratella a fuoco lento ; serviteli con 
sugo di limone , e sotto una Salsa chiara di vo­
stro genio . Si possono anche servire con sotto 
una Salsa d* erba , o legata • Le animelle di mon- 
gana » e di agnello si possono apprestare nella 
stessa guisa , ma queste vogliono più cottura • 
Alcuni tramezzano i dadini d* animelle, con fetti­
ne d i prosciutto, fegatini di pollo imbianchiti » 
culi di carciofi cotti , crostini ec. ma le vere 
ateleite devono essere tutte di animelle, o dì 
mougana , o di capretto , o di abbacchio » 

Animelle di Capretto al Gratino ,
Crduvre =5 Abbiate otto cassettine di carte ro­
tonde, fritte leggeramente nello strutto di un co- ‘ 
lor d’ oro; guarnitele al di dentro (li una farsa 
<li Gratino cotta , che trovarete nei Tom. IV . 
C*p. l. Prendete altrettante animelle di cuore 
di capretto , imbianchite , e passate un momento 
in una cazzarola sopra il fuoco , cgu un pezzo di 
butirro, un pezzo di prosciutto , sale , e pepe 
schiacciato ? ponete ciascuna animella nella sua
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cassettina, copritela con una fetta di lardo im­
bianchita in un poco di brodo , grande quanto 
la circonferenza "della cassettina, mettetele so­
pra una tortìera per un quarto d’ ora ad un 
forno temperato ; poscia levategli il lardo , sco­
late il grasso , e servitele con sugo di lim one, 
e una Salsa all’ Italiana rossa ? che trovarete 
alla p ag* 6 5 * Tom. 1 .

Animelle di Capretto alti piselli f in i, 
Orduvre ^  Passate sul fuoco in una cazzarola 
le animelle di capretto imbianchite all’ acqua 
bollente , la quantità che avete di bisogno , come 
quelle di mcmgana all’Olandese * Vedete Tom. /• 
pag. 187., aggiungeteci soltanto dei piselli fini > 
e finitele nello stesso modo , ma senza petro- 
semolo trito . Se volete farle al Rosso, bagna­
tele col c u li, ovvero metteteci un poco di fari­
na , e bagnatele col sugo , e un poco eli brodo 
bianco .

Animelle dì Capretto alla Massedoene . 
Orduvre £ Quando le animelle di capretto saran- 
no cotte come all’inglese.; prima di legarle colla 
Jiason 5 aggiungeteci qualche carciofoletto ben 
mondato , e tagliato in quarti, o culo di carciofo 
tagliato egualmente , qualche fagìoletto verde,' 
qualche fava mondata dalla seconda buccia, qual- 

* che punta di sparago , il tutto imbianchito all’ ac­
qua bollente, e cotto con un poco di brodo bianco 
di sostanza * Fategli prendere un poco di sapore 
colle animelle , legatele colla liason , e servi­
tele, con sugo di limone* Potete anche servire 
le animelle di capretto glassate al naturale , o 
piccate . e glassate sopra un Ragù alla Masse- 
(p>ene , che .trovarete 3II* Articolo dei Ragù 
‘Z'om. lV . Cap. /. StYi'u



!Animelle di Capretto alla Duchessa 
Ótduvre zz  Queste si preparano come quelle di 
anongana . Vedete Tom. /. /><ag. 176* > e si servono 
con sotto una Salsa d* erbe, o un Culi colorito , 
o una Salsa chiara * Trovarete queste Salse nel 
Tom. 1 . Cap. 1 .

Animelle di Capretto alla Printaniere 
Òrduvre ~  Imbianchite * e pulite le animelle 
di cuore di capretto , passatele in una cazzarolà 
Sopra il fuoco , con un pezzo di butirro , un pezzo 
di prosciutto , un mazzetto d’ erbe diverse, un» 
cipolletta con un garofano , aggiungeteci un po­
co di farina , bagnatele con brodo bianco * o 
consomé , sale » e pepe schiacciato. Fatele cuo­
cere un quarto d’ ora , digrassatele, ponetele ili 
Un altra cazzarola , passateci dentro la salsa col 
setaccio ì e legatele con una liason fatta in que­
sta maniera * Prendete un buon pugno d’ erba 
di fromento tenera , verde , e fresca , fatela 
imbianchire un mezzo quarto d* ora all* acqua 
bollente » passatela alla fresca , spremetela, pe­
statela nel mortaio , e passatene al setaccio quella 
quantità che vi bisogna per legare sul fuoco la 
Salsa delle Animelle senza bollire .

Animelle di Capretto alla Palette » 
òrduvre ZZ Queste si apprestano nella stessa 
guisa , che i tenerumi eli mongana all* Olandese > 
colla sola differenza, che richiedono molto meno 
cottura. Vedete Tom. 7. pagt 187.

Animelle di Capretto in diverse maniere » 
Crduvre ~  Le animelle di cuore di capretto 
si possono servire piccate e glassate , con sotto 
qualunque Salsa d’erba, o altra * tramezzate con 
guazzetti di verdura ; al Naturale , cioè classate
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solamente , alla Senteminult , alla Giardiniera * 
alla Plusce verte ec* Mescolate con quelle di go- 

. la ; o sole quelle di abbacchio si possono pre­
parare all’Inglese, in Ragù , in Fricassè ,-alIaPu- 
lette ec. A ll’Articolo dei Ragù Tom. IV, Cap. /. 
averò occasione di parlare dì nuovo delle ani­
melle , sì di capretto , che di'abbacchio •

Issue di Capretto in diverse maniere .
Antrè zi II termine d’ Issue ci viene dal Fran­
cese « Questo comprende la testa , il fegato, 
il cuore ; il polmone , ed l  piedi del capretto « ' 
Per togliere il restante dei peli a’ piedi * passateli 
sopra un fornello ben acceso , e alla testa leva­
tegli le mascelle 5 ed il muso ; fate sgorgare ogni 
cosa nell’ acqua tiepida , imbianchite all* acqua 
bollente, e poscia fate cuocere con brodo, o 
acqua, qualche fetta di lardo sotto, e sopra, 
sale , pepe sano , un mazzetto d’ erbe diverse * 
lina cipolla con due garofani > una carota, un pez« 
zo di ventresca tagliata in fette tenenti alla cote- 
na • Quando sarà il tutto cotto , ponete nel mez­
zo del piatto la testa col cervello scoperto , la 
lingua spaccata in mezzo 3 ed i p iedi, fegato , 
polmone , tagliati in pezzi all’ intorno , tramez­
zate colle fette di ventresca , e servite con so­
pra una Salsa alli piselli , o alla Spagnuola > o 
alla Poevrada, o alla Liason ec.

Potete anche servire l’ Issue al naturale > 
senza metterci sopra alcuna Salsa , ma bensì po­
tete servire in una salsiera una Salsa al Povero 
uom o, oppure una Salsa fatta con metà aceto 
bianco , e metà brodo buono , sale , pepe 
schiacciato, due spicchi d’aglio, tre scalogne, 
mezza cipolla in fette , qualche fusto (li petrose-

mo-



molo ; fate stare ili infusione circa un o ra , 
scaldate , passate al setaccio , e servite nella 
salsiera.

V  Issile eli abbacchio si preparano , e si ap­
prestano nella stessa maniera •

Coratella di Capretto alla Burgioesr.
» Orduvrt zi Prendete una coratella di capretto » 

pulitegli bene le budelle lattarine 3 tagliate ili 
fette fine il fegato , il polmone 3 ed il resto in 
piccioli pezzi, e le budelle della lunghezza di un 
d ito . Abbiate la padella pronta con un poco di 
strutto , quando é caldo metteteci il polmone 3 11 
cuore, poscia le budelle imbianchite all*acqua 
bollente , e nell’ultimo il fegato , il lutto infari­
nato , e spazzato bene dalla farina, condite con 
sale 3 c pepe schiacciato ; bisogna osservare che 
non sia nè troppo cotta , nè poco , servitela con 
sugo di limone . Diversi infarinano, e indorano il 
fegato e le budelle ; ma ciò non si pratica da chi 
am ai buoni bocconi. Ipieducci di capretto, quan* 
do sono cotti si dissossano , s’infarinano , s’indo­
rano con uovo sbattuto , e si friggono di bel colo­
re • Alcuni li marinano prima con aceto , sale , 
pepe 3 alloro , petrosemolo , cipolla in fette , e 
poi li friggono intinti in una pastella da frittura • 

Coratella di Capretto in Fricassè. 
sfntrè zi Fate sgorgare una o due coratelle di 
capretto nell* acqua tiepida , imbianchitele po­
scia all* acqua bollente , tagliatele in piccioli 
p ezzi, passatele in una cazzarola sopra un fuoco 
gagliardo, con un pezzo di butirro , un pezzo 
di prosciutto , un mazzetto d* erbe diverse, una 
cipolla con due garofani, sale , pepe schiacciato # 
Sbruffateci un poco’ di farina, bagnatele con bro­

do



do bianco, un bicchiere di vino bianco consti-* 
innato per metà , fatele cuocere dolcemente * 
Quando saranno cotte * levate il mazzetto , il 
prosciutto y la cipolla * legatele con una liason 
di due 5 o tre rossi d’ uova , stemperata con 
un poco di brodo, sugo di limone , e petrose- 
molo trito * Alcuni vi aggiungono delle passerine : 
si possono servire ancora intiere *

Coratella in Crocchetti.
Crduyre Cotta che sarà la coratella come la 
precedente e ben legata, fatela raffreddare so­
pra im>r-piatto 5 indi se é sana tagliatela in fette 
alquanto lunghe, e se è in pezzi non importa ; 
prendete i pezzi 5 o le fette , indorateli con novo 
sbattuto 5 spolverizzateli di mollica di pane grat­
tato , per due volte . Friggeteli con butirro so­
pra una tòrtiera , o nella padella con strutto , e 
serviteli di bel'color con petrosemolo fritto in-? 
torno .

Orecchiette dì Capretto alla Pulctte, 
ed in Frittura .

Orduvre "  Cotte che saranno le orecchiette >• ó 
linguette » o musetti di capretto , o agnellino, in 
una bresa ordinaria, tagliate il tutto in filetti. 
Abbiate un poco d’ Italiana bianca , poneteci i 
filetti , fate cuocere un poco dólcemente acciò' 
prenda sapore» condite d f sale e pepe schiacciato . 
Legate con una liason di tre rossi d’ uova stem­
perata con un poco di brodo , e servite con 
sugo di limone , e crostini di pane fritti in- , 
torno • Se* non avesse Italiana bianca , potete 
cuocerle come la coratella * Se volete farne frit­
tura , tagliate le orecchiette in filetti più grossi * 
e finiteli e serviteli come là coratella cpù sopra .



Spallette di Capretto alla Sen-clù . 
ié'wfrè ~  Dissossate due belle spallette di capret* 
tò lasciandogli soltanto parte del manico tagliato 
corto i tarsitele di un Salpiccone Crudo, che tro* 
Varete nel Tom. ìV% Cap* U , cucitele tutte all* in­
torno a guisa di una borsa , imbianchitele in 
Una cazzatola sopra il fuoco con un pezzo di 
butirro * e sugo di limone * piccategli tutto il 
di sopra di minuto, lardo , mettetele a cuocere 
come due Fricandò * Quando saranno cotte glas­
satele nella stessa guisa , e servitele con sotto 
quella Salsa che più sarà di vostro genio « Po­
tete anche servirle senza piccarle % ma sola­
mente glassate , e con sotto una Salsa d* erba « 

Spallette dì Capretto alla Delfina «
'jintrè Oi. Allorché le spallette di capretto sa­
ranno dissossate come le precedenti ; tagliate in 
filetti qualche animella di capretto imbianchi­
ta , qualche fegatinò di pollo imbianchito , qual­
che prugnolo fresco , o tartufo fresco secondo 
ìa stagione 9 mescolate il tutto con lardo rapa­
to , butirro , sale * pepe * noce moscata * petro- 
sentolo e scalogna trito , basilico in polvere $ 
imo o due rossi d* uova crudi* Ponete questa 
composizione nelle spallette di capretto , accar­
tocciatele e legatele all’ intorno - Mettetele in 
una cazzarola con fette di lardo sotto , e so­
pra , una fetta di prosciutto 9 un mazzetto d’er­
be diverse * sàie , pepe sano i un bicchiere di 
vino di Sciampagna i o altro vino bianco con­
sumato per metà , un poco di brodo , coprite 
con Un foglio di carta , e fate cuocere con fuo­
co sotto , e sopra • Quando saranno glassate co­
inè un Fricandò col fondo della brega, scioglie­
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tele , e servitele con sotto una Salsa d* erba V 
o qualche Guarnizione di verdura , con una 
Salsa alla Spaglinola 5 o C u li.

Spallette di Capretto al Monte-spd .
'dntrè r z  Dissossate due spallette di capretto 9 
alla riserva del manico che tagliarete corto, 
stendeteci sopra una farsa di Chenef, e met­
teteci nel mezzo un Ragù cotto , che trovarete 
si 1* uno » che -V altra nel Tom. IV. Cap, I. cu­
citele. tutto all’ intorno come quelle alla Sen- 
clù , imbianchitele in una cazzarola sopra il 
fuoco , con un pezzo di butirro , e sugo di li­
mone , fatele cuocere in una bresa nello stesso 
modo . Allorché saranno cotte scolatele bene „ 
asciugatele , mettetele sopra un piatto > copri- 

. tele con una Besciamella nella quale avrete pò- 
sto due rossi d’ uova crudi , panatele di mollica 
di pane , e parmigiano grattato , fategli pren­
dere un bel color d* oro al forno , e servitele 
con sotto un Ragù di carote novelle , o di fava » 
che trovarete ambedue nel Tom• IV. Cap. /.

Cotelette di Capretto alla Mensicof •
Orditure Tagliate > e appropriate delle cote­
lette di capretto , battetele un poco , mettetele 
sopra un piatto , conditele con sale, pepe schiac­
ciato , e butirro squagliato , mescolatele bene t 
panatele di mollica di pane, fatele cuocere sulla 
gratella di bel colore , e servitele , con sotto un 
Sugo di manzo, con scalogna trita % e sugo di 
limone .

Cotelette di Capretto alla Provenzale • 
Crduvre zi Tagliate le cotelctte di capretto co­
me le precedenti , marinatele con olio , sale 
pepe - schiacciato * basilico in polvere , prugnoli,



Modem$ • Cap. /, ’jjp
p.etrosemolo , scalogna , cipolletta novella , i* 
tutto trito ; avvolgetele bene coll* erbe , e pana­
tele di mollica di pane . Fatele cuocere alla gra­
tella di un bel color d* oro , che la mollica , e 
l'erbe non brucino, perchè prenderebbero un 
cattivo sapore , e servitele con questa Salsa. 
Fate consumare un bicchiere di vino di Sciam­
pagna , o altro vino bianco per metà , aggiim* 
geteci brodo bianco, o consomè , un pezzo di 
butirro maneggiato nella farina , scalogna , pe- 
trosemolo , cipolletta novella , il tutto trito , 
sale , pepe schiacciato ; fate bollire, e ridurre 
ai punto di una Salsa , e servitela sotto le cote­
lette , con qualche zesta e il sugo di un’ a- 
rancio .

Cotelette di Capretto in Sigarure l 
Crduvre ~ Quando le cotelette di capretto sap­
ranno tagliate propriamente , mettetene la metà 
sopra un piatto , e marinatele con sale » pepe 
schiacciato , lardo , o butirro squagliato , tar­
tu fi, o prugnoli, scalogna *,o cipolletta novel­
la , petrosemolo , il tutto trito fino , una punt a 
d’ aglio , panatele di mollica di pane grattato • 
L ’ altra metà marinatele con solo lardo » o bu­
tirro squagliato, sale 3 e pepe schiacciato. Fate 
cuocere le u n e, e le altre sulla gratella d’.un 
bel color d* o ro , avendo attenzione che non 
brucino l’ erbe fine , e servitele 5 tramezzate 
una panata , e una senza pane , con sotto una 
Salsa alla Rocambole ♦ e sugo di limone , o co» 
una Salsa al sugo chiaro.

Cotehtte di Capretto in Snrprise .
Grduvre zzz Fate cuocere sopra una tortlera 
delle coteleue di capretto be»e appropriate,

« con
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con nn pezzo di butirro, tartufi , prugnoli freschi* 
o secchi, secondo la stagione , cipolletta , scalo­
gne , petrosemolo , il tutto trito separatamente * 
ima punta d’ aglio , sale , pepe schiacciato * no­
ce moscata. Quando saranno cotte d'am be le 
p a rti, fatele raffreddare . Abbiate nel riso cot­
to come per il Timballo • Vedetelo nel Tom jlh  
Cap, IV, ; ma senza aggiungerci i secondi rossi 
d’ uova , e bianchi. Avvolgete con questo riso 
Ogni coteletta involta bene con Terbe fine ; in­
dorate con uovo sbattuto $ dategli una bella 
forma 5 con 1* ossetto al di fuori , come un pero 
alquanta depresso } indoratele con uovo sbat­
tuto , panatele di mollica di pane grattata fina * 
Fatele friggere nello strùtto di bel colore * e ser­
vitele con petrosemolo fritto intorno «

Cotelette dì Capretto in Chenelle 
Crduvre zzz Queste si apprestano nello stesso 
modo , con la sola differenza , che in lnoero di 
avvolgerle con riso, si avvolgono di una buona 
farsa di Chelief, o altra farsa di vostro genio * 
Si dorano, si panano , si friggono , e si ser­
vono come le altre *

Tetti di Capretto alla M elfi.
Crduvre ”  Prendete due belli petti di capret­
to , appropriateli, fateli sgorgare nell* acqua vi­
cino al fuoco , imbianchiteli all* acqua bollente, 
e fateli cuocere coll* allesso , o in una bresa 
leggiera * Quando saranno cotti levategli tutte 
le ossa delle coste , poneteli) sopra un piatto , 
conditeli con sale , pepe schiacciato , e butirro 
squagliato , ovvero nn poco di grasso della loro 
Lresa. Allorché principieranno a raffreddarsi, 
mescolate un rosso <T uqyq nel butirro, ung^*

tfeci



tecì< per tatto i petti , panateli di mollica di p 
pane grattato , fategli prendere un bel color 
sulla gratella ad un fuoco moderato , e serviteli 
con sotto una Salsa chiara-alla Sivette, e sopra 
sugo di limone • Il collo di capretto lo potete 
preparare nello stesso modo , e servirlo tra­
mezzo i due p etti. Trovarete la Salsa, nel Tom»h 
png. 84.

Petti di Capretto in Fricassc • 
sfntré “  Se non avete petti di capretto suf­
ficienti per la Fricasse , potete in tal caso ser­
virvi di un quarto d’ avanti. Prendete dunque 
un bel quarto , levategli la spalla * dividetelo 
in mezzo per lungo , tagliate il tutto in pezzi 
non molto grossi , metteteli nell' acqua vicino 
al fuoco , fateli sgorgare , cambiategli 1* acqua 
più volte , imbianchiteli un momento all' acqua 
bollente, passateli alla fresca , rifilateli propria­
mente , poneteli in una cazzarola con un pezzo 
di butirro, un pezzo di prosciutto, un maz­
zetto d’ erbe diverse , una testa di sellerò 9 una 
cipolla con due garofani, sale ; passate sopra 
il fuoco 9 sbruffateci farina a sufficienza per le­
gare la salsa, bagnate con brodo generale , o 
acqua bollente ,.fate cuocere dolcemente . Quan­
do il capretto sarà cotto ,. e la salsa consumata 
al suo punto , digrassate, ponete i pezzi di ca­
pretto in un altra cazzarola , passateci dentro 
la salsa col setaccio giusta di sale , e nel mo­
mento di servire legate con una liason di tre 
o quattro rossi d’ uova , stemperata con un 
poco di brodo freddo , sugo di limone , e pe- 
trosemolo trito , imbianchito alFacqua bollente , 
e  ben spremuto.

Si



Si avverte qui per sempre »" che qualunque 
vivanda, che si stringe colla liason , deve es­
sere bollente nell* atto che si brodetta , ed 
avere attenzione , che piti non bolla 5 altri­
menti si straccia • li sugo di limone non si po­
ne nell’ uova, ma si spreme nel momento che 
si stringe la salsa. Il limone deve essere,mon­
dato dalla sua scorza , acciò spremendolo , lo 
spirito non si mescoli coll* agro , ciò che dà un 
cattivo sapore alle vivande ; se volete mesco­
larvi tartufi 5 o prugnoli ; i primi si mondano » 
s’ imbianchiscono all’ acqua bollente, si taglia­
no in fe tte , e si mettano nella Fricassé dopo 
cotta , e passata al setaccio ; i secondi si passano 
sul fuoco uniti al capretto , come si pratica coi 
piselli fini. Al Capìtolo della Polleria Tom, U h  
Cap. /. , mi estenderò maggiormente sulle Fri- 
casse •

Petti di Capretto in diverse maniere .
'dntrè ^  Quando i petti di capretto sono carnu­
ti , bianchi , e grassi 5 si possono preparare esat­
tamente come quelli di mongana ; cioè piccati » 
e glassati, o glassati solamente ; alla Sentemi- 
nult ; Panati alla gratella , all* Olandese ; Guar* 
niti di mazzetti d* erbe ; alle Radiche diverse > 
alle Cipollette ec. I tenerumi di petto di capret­
to allorché sono cotti in una bresa » come quelli 
di mongana, ci si guarniscono Certrose, Sor­
ta  , Timballi ec. Sì servono inoltre alla Masse- 
doene > alla Printaniere , alla Palette , aìii T ar­
tufi , alli Prugnoli ec*



' Piedi di Capretto .
Ordnvre zz Questi si preparano , e si servano 
come quelli eli agnello , onde sarebbe una ripe­
tizione il volerne parlare .

Carré di Capretto alla Perigord .
Antré rj Prendete quattro bei carré di capret­
to , appropriateli come quelli di mongana , o 
di castrato • Abbiate dei tartufi imbianchiti » 
tagliati in grossi lardelli , conditeli di basilico 
in polvere , sale , e spezie fine ; lardateci i fi­
letti dei carré , legateli uno contro 1* altro g o ì  

filetto al di fuori, coprite ogni filetto di una 
fetta di vitella sottile , e una di lardo , invol­
tateli in un pezzo di pannolino , legateli, met> 
te teli in una cazzatola, con un poco di con- 
some , o altro brodo buono , un bicchiere di 
vino di Sciampagna > o altro vino bianco con­
sumato per metà , un mazzetto d’ erbe diverse > 
una cipolletta con due garofani , uno spicchio- 
d* aglio , sale ; fate cuocere con fuoco sotto » 
e sopra . Quando saranno cotti scioglieteli , le­
vate la vitella e il lardo , e serviteli con sopra 
una Salsa all* Italiana rossa 5 e sugo di limone. 
Trovarete la Salsa alla pag, 6 5. Tom* /.

I Carré di capretto si possono piccare co­
me i Fricandò > o glassarli senza piccarli , e 

i servirli con sotto qualunque Salsa , o Guarni­
zione . Si possono anche apprestare in tutte 
quelle maniere , che i carré di mongana, o di 
castrato •

Rot de nif di Capretto all* Inglese *
Crosso Antrè zz Prendete un Rot de b if, cioè 
i due cosciotti fino ai rognoni , rompetegli le
os&a delle coscie dandogli una botta nel mezzo

dal-
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dalla parte di sotto , incrocicchiatele , e appia­
natele con uno spiedino , piccategli tutte il dì 
sopra di minuto lardo , e fatelo cuocere arro­
sto involtato di carta imbutirrata, e poco sa­
le . Quando sarà cotto scartatelo , fategli pren­
dere un bel color cP oro • Se non fosse pic­
cato lo potete ungere con butirro e rosso d 'uo­
vo mescolato insieme , panatelo di mollica di 
pane grattata mescolata con petrosemolo trito , 
e un’ idea di rosmarino > fategli prendere un 
bel color biondo, e servitelo sì nell’ una , che 
nell’ altra'maniera con sotto una Salsa di vo­
stro genio , basta che sia di un gusto rilevato p 

Jiot de Bìf di Capretto *llì piselli ,
Crosso /jytrè zzz Piccate un Rot de bif di capret­
to come il precedente 5 fatelo sgorgare neir ac­
qua vicino al fuoco , imbianchitelo all’ acqua 
bollente , passatelo alla fresca, mettetelo in una 
cazzarola con fette di lardo sotto , .e sopra , 
due fette di prosciutto , un mazzetto d’ erbe di­
verse con una rametta di rosmarino , una ci­
polla con due garofani, tre scalogne, due spic­
chi d* aglio , una carota , due teste di sellerò , 
poco sale , un bicchiere di vino bianco bollen­
te , brodo bianco , copritelo con un foglio di 
carta » fatelo cuocere con fuoco sotto , e so­
pra • Allorché sarà cotto , passate al setaccio il 
fondo della bresa, digrassatelo , aggiungeteci un 
poco di brodo colorito , fatelo consumare a fuoco 
allegro al punto di una glassa, glassateci il di 
sopra piccato, e servitelo con sotto un Ragù di 
P iselli, che trovarete nel Tom, IV* gap, h



Rot de Bif di Capretto al Sultano l 
Grosso Antri z z  Aggiustate . un Rot de bif di 
capretto come sopra , levategli tutta la pelle al 
di sopra in guisa che si possa rimettere al suo. 
luogo senza che comparisca , e con attenzione 
di non romperla. Fate dei tagli sopra la carne 
di un dito di distanza , e fateci entrare un Sai- 
piccone di tartufi , ventresca , fegatini , cipolla, 
filetti d* alici , il tutto tagliato in dadini, e con­
dito con sale , pepe 5 e noce moscata ; coprite 
tutto il di sopra con una Farsa fatta di rossi 
«T uova duri, scalogna , petrosemolo , cipolletta , 
il tutto trito, e lardo rapato ; rimettete sopra 
la pelle , cucitela tutta all’ intorno ; mettetelo in 
una cazzatola ovata con buon brodo, un maz­
zetto d’ erbe diverse , uno spicchio d'aglio , tre 
garofani , timo , basilico , alloro , un pochetto di 
rosmarino, poco sale? pepe sano 3 qualche fetta di 
lardo , un bicchiere di vino bianco bollente> o di 
Sciampagna , coprite con un foglio di carta*» fa­
te cuocere con fuoco sotto , e sopra • Quando 
sarà cotto passate al setaccio il fondo della bre- 
sa , digrassatelo, aggiungeteci un poco di brodo 
colorilo, fatelo consumare al punto di una glassa, 
glassateci tutto il di sopra , scucitelo , e servi­
telo con sotto una Salsa ai Sultano , e sugo di 
limone , che trovarece alla pag. 87. Tom» /.

Rot de B if di Capretto in diverse maniere . • 
Grosso A ntri = Allorché un Rot di bif di ca­
pretto sara bene appropriato, e cotto arrosto , 
o alla bresa, e glassato , lo potete servire con 
sotto quella Salsa, che più sarà di vostro ge­
nio ; 0 d'Erba legata ; di Radiche.; alle Cipol­
lette ; Piccante ; alle Carote ; Rape 3 Capperi, 
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Piselli y Tartufi ec. Il quarto di dietro diviso si 
può preparare nella stessa maniera che il Rot de 
b it. I,cosciotti si possono apprestare come quelli 
di castrato . Il quarto d’avanti è ottimo-cotto al­
lesso , e servito con petro3emolo trito imbianchi­
to , sale , pepe schiacciato , e sugo di manzo . 
Il quarto di dietro é assai buono «.arrosto ; ma 
elevo avvertire che tutta sorte di carne lattante , 
deve essere cotta al suo punto , e non deve fare 
sugo , o sangue 5 perchè il capretto contiene 
molta umidità superflua ? la quale si rende indi- 
gesta , e pesante sullo stomaco .

D ell’ Abbacchio ?
j

Osservazioni sull' abbacchio •

Questo è un picciolo animale che nasce dalla 
pecora , e .dall* ariete , poco in uso sulle mense 
de’ Grandi ; la sua carne è umida , vischiosa , 
e mueijaginosa . Quando la carne di questo ani­
male mangiasi troppo giovane lubrica il ven­
tre , e quando non è abbastanza cotta si rende 
indigesta e pesante sullo stomaco; devesi perciò 
farla cuocere bene , come bisogna pratticare in 
ogni sorta di carne lattanti, specialmente quan­
do si fanno arrostite, o in qualunque altra guisa 
che si vogliano mangiare •

Si deve scegliere 1’ abbacchio , lattante, di 
corpo corto , ben nutrito , di carne bianca , 
delicata , e grata al gusto » deve avere almeno, 
uh mese , e pesare , in circa quindici o die- 
ciotto libbre Romane .. La sua stagione princi­
pia di Novembre , e dura a tutto Giugno „



Piu l’abbacchio cresce in età , é meno con­
tiene delle parti vischiose e mucilaginose , poi­
ché a .misura che la fermentazione del suo san­
gue annienta, essa attenua e caccia al di fuori 
le materie lente'e grossolane che conteneva, 
ed allora diviene agnello ,

L ’ abbacchio si prepara nella cucina esatta­
mente come il capretto ; osservate dunque que* 
sto. Articolo j onde evitare le repitizioni

wm
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C A P I T O L O  T E R Z O .  !

Del M  u’ale 3 e Porchetto da latte • ' .% » •
\ *

Cognizioni del Maiale.

Jl 1 majale e un animale quadrupede , che è 
stato posto nel numero degli animali a piede 
forcuto e che non ruminano . Il majale è del 
genere del cignale,*ed e divenuto domestico 
fra di noi per mezzo della servitù . Si può 
riguardare il maiale d’ Europa come un cignale 
degenerato dalla sua specie .

li maiale non differisce dal cignale nell' 
esteriore , se non in ciò che ha più picciole 
■ difese > e meno taglienti 9 il grugno più debole » 
la testa più corta ; ha ancora i piedi più pic­
coli , le punte meno separate , ed il pelo non 
sempre nero , la sua coda é più lunga e attor­
cigliata ; è coperto come il cigliale di setole 
dure e pieghevoli , di color nero , o bianco , 
O bruno , e talvolta pezzato .

La scrolli selvatica non partorisce che una 
volta l ’ anno , dove che la scrofa, domestica ne 
partorisce due a ed anche tré •

Questo animale tanto sucido per se stesso, 
altrettanto è necessario nella cucina , sia per 
condire le vivande, come anche per prepararlo' 
in tante altre maniere diverse . La carne del 
majale si mangia fresca , salata , sfumata ec«, 
ed è di un uso grande negli alimenti •

Devesi peraltro osservare che non è stimata 
egualmente per tutto ; imperocché cangia di

sa*-



sapore , secondo i differenti clim i. Per esem­
pio nella Russia non viene mai servita sulle buo­
ne e delicate mense , essendo insipida, e di un 
sapore poco grato • La carne di questo animale 
è assai migliore ne’ climi temperati, come l ’ Ita­
lia 5 la Francia ec. che ne’ paesi freddi del Nord .

E ’ cosa singolare che nulla si perde di que­
sto animale 3 e che tutto viene impiegato > sia 
per alimento , sia per altri usi. La carne peraltro 
del majale è umida, vischiosa , ' mucilaginosa , 
e di grossolano nutrimento , difficile alla di­
gestione , specialmente se non é ben cotta, men­
tre il fuoco , e la cottura gli attenua , e gli di­
gerisce in parte 1’ umidità superflua che con­
tiene .

Si deve sciegliere il majale di una carne 
soda, e rossastra -, che non abbia alcun catti­
vo gusto , e che non senta il riscaldato . Quel­
lo , la di cui carne ha delle picciole macchie 
bianche non è buono . Il majale  ̂di se i, o otto 
mesi è ottimo per fare arrosto , e salarne la ven­
tresca ; quello di un’anno , o quindici mesi é mi­
gliore per il lardo , pr escimi!, e panna , ossia as­
segna . Il porchetto da latte deve avere circa 
un mese . Bisogna ucciderlo , e sbollentarlo su­
bito uscito di sotto la madre . Tutto ciò che 
Impiegasi per Cervellate , Salciccie , Budini ec. 
deve essere fresco , e recente , imperocché se 
si lascia qualche poco invecchiare é soggetto a 
prendere il riscaldato , e ie budelle a creparsi * 
I prosciutti di primo sale si deve procurare che 
siano di animale giovane , corti, e carnuti ; 
mentre se sono di animale vecchio , la carne 
é dura , tigliosa , e difficile a digerirsi .

mi



Del Porcbetto da Latte.
Devesi avere attenzione a bene uccidere 

il porchetto da latte , d’ onde dipende la bian­
chezza della sua carne , il suo buon gusto , e 
la facilità nel pelarlo • Perciò fare immergete 
Si coltello nella gola del porchetto da latte , e 
spingetelo bene avanti acciò gli giunga al cuo­
re , e mnoja subito * Abbiate un gran caldajo 
sopra il fuoco con acqua ; quando è un poco piti 
che tiepida , poneteci dentro il porchetto * te­
nendolo per i piedi di dietro per muoverlo 
spesso fino a tanto * che Stropicciandogli la 
coda ,- il pelo venga via facilmente • Levatelo 
allora dall’ acqua , mettetelo sopra una tavola » 
strofinatelo prontamente colla mano a forza di 
braccia * Onde torgli tutto il pelo • Tolto que­
sto lavatelo, e sventratelo finché è caldo , le ­
vategli tutto ciò che ha nel corpo alla riserva 
dei rognoni, ed osservate bene di levargli il bu­
dello dell* ano > altrimenti avrà un cattivo sa­
pore • II porchetto da latte si serve * Arrosto , 
Rifreddo > ili Galantina , all’Aspic ec. 5 come ne 

• parlerò all’ Articolo elei Rifreddi > Tom»Vl. Cap*U  
Porcbetto da Latte all'Italiana •

Crossò /fntrè zzi Quando il porchetto da latte 
sarà polito , come é descritto qui sopra , ag­
giustategli le coscie con uno spiedino , asciu­
gatelo con un panno polito , e riempitegli il 
ventre di un Ragù di maccaroni ben conditi, 
còme trovareté descritto all’ Articolo delle Ter- 
xinè , Tom. III. Cap.lVty cucitelo, infilatelo ad 
uno spiedino , legatelo ad uno grande , fatelo 
cuocere arrostò > tagliandogli leggermente la 
pelle vicino il collo, presso le coscie, e le spaile, .

on*



Onde impedire , che si laceri nel cuocersi ; qua» • 
(lo principia a scaldarsi ungetelo spesso, e per 
tutto di olio fino , con un mazzetto di penne, 
finché sia ben cotto , e la pelle croccante ; scu­
citelo , e servitelo con sotto una Salsa alla Spa­
glinola , che trovarete nel Tom. /. pag. , o un
poco di Culi . In tal maniera lo potete riempire 
di tutto ciò che sarà di vostro genio , e servirlo 
anche senza salsa •

Forchetto da latte tn Gatto ,
•Àntrè ~  Tagliate la testa , e i piedi ad un por­
chette da latte , disso ssa telo , prendete tutta la 
carne che sta attaccata alla pelle senza rom­
perla, tagliatela, in filetti , tagliate ancora in 
filetti dei tartufi , e tritate un poco di lardo , e 
prosciutto . Marinate il tutto con un poco d’olio, 
sale , pepe schiacciato , petrosemòlo , cipolla > 
e scalogna , trito ; aggiustate la pelle in una caz­
zatola , metteteci dentro la composizione , cu­
citela come una borsa, copritela tutta al di sot­
to di fette di lardo , involtatela con una sal­
vietta ; fatela cuocere con brodo , mezza bot­
tiglia di vino di Sciampagna , o altro vino bian­
co bollente , un mazzetto d* erbe diverse , e aro­
matiche /fette  di cipolla , e di carota , uno spic­
chio d’ aglio , tre garofani , uno stecco di can­
nella , una foglia di alloro , sale . Quando sarà 
cotto levatelo dalla salvietta , scolatelo bene dal 
grasso , scucitelo , e servitelo con sopra una 
Salsa all’ Italiana rossa con sugo di limone, o 
un filetto d'aceto * La Salsa vedetela nel Tom* 1» 
pag. 5 J. /



Forchetto da latte alla Provenzale •
Antri z z  Tagliate i piedi , e la testa ad un por­
chette da latte > e dividete il resto in quattro 
parti eguali > dissossatele , mettete sopra a eia- 
scheduli pezzo della mollica di pane grattata» 
mescolata con lardo rapato , tre rossi d’ uova 
crudi , petrosemolo , . scalogna , cipolla > pru­
gnoli , il tutto trito , sale , pepe schiacciato * 
involtateli, e legateli ; metteteli in, una cazza­
tola con fette di lardo sotto , e sopra , due bic­
chieri di vino bianco bollente ; un poco di bro­
do , un mazzetto d’ erbe aromatiche, una ci­
polla con tre garofani » uno stecco di cannella • 
Fate cuocere con fuoco sotto, e sopra . Quan­
do sarà cotto, prendete il fondo^della salsa, 
digrassatelo , passatelo al setaccio , aggiunge­
teci un poco di culi per legarla , fatela con­
sumare al punto di una salsa , e servitela sulle 
Rulade sciolte , del porchetto da latte , con 
sugo di limone**

Porchetto da latte /fgro-dolce .
Antri zz  Levate la testa » e i piedi ad un por~ 
chetto da latte ben pulito , e asciugato , taglia­
telo in pezzi non tanto piccioli, e fateli cuo­
cere , come trovarete descritto qui appresso alle 
cotelette di cignale agro-dolce .

Porchetto da latte alla Senteminult. 
Orduvre z z  Quando avete tagliato la testa » ed 
i piedi ad un porchetto da latte , dividetelo in 
quattro pezzi eguali , x imbianchiteli all’ acqua 
.bollente , metteteli in una cazzatola con qualche 
fetta di lardo , due bicchieri di vino bianco bol­
lente , un poco di brodo » un mazzetto d* erbe 
aromatiche , due spicchi d’aglio , tre scalogne,
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sale , pepe schiacciato , una cipolla con tre ga­
rofani , uno stecco di cannella ; copriteli con un 
foglio di caria ; fateli cuocere con fuoco sotto , 
e sopra . Quando saranno cotti levateli , pone­
teli sopra un piatto , copriteli di una Sentemi­
mi It dalla parte della cotena , panateli di mol­
lica di pane grattato , fategli prendere un bel 
colore d* oro al forno , e serviteli con sotto 
una Salsa al forchetto , La Senteminult vedete­
la nei Tom. /. pag* 20. ; ma fatela senza fiore di 
latte . La Salsa al Porchetto nello stesso Tom. /• 
pag. 70.

Porchetto da Latte alla M elfi.
Crdnvre ~  Allorché il porchetto da latte sarà 
cotto come il precedente , ponete i pezzi so­
pra un piatto , conditeli , e panateli come i 
petti di capretto alla Melfi , pag. 50., fategli 
prendere un bel colore sulla gratella , o al for­
no , e serviteli con sugo di limone ? e sotto una 
Salsa alla scalogna , che trovarete nel Tom# h  
pag. p i.

Porchetto da latte alla Tartara è 
Crduvre z z  Tagliate la testa , ed i piedi al por-* 
chetto da latte , dividetelo in quattro parti, 
marinatele con olio fino , sale ,* pepe schiaccia­
to , fette di cipolla , alloro in pezzi , due spic­
chi d’ agliovtagliati in filetti, fette di limone 
6enza scorza . Fateli cuocere sulla gratella , as­
pergendoli di tempo in tempo colla sua marl- 
nada , e serviteli di un bei colore , e la pelle 
croccante ? con sotto un Ragù di cipollette con 
un filetto d’ aceto, e di mostarda . Li potete 
servire anche con sotto una Salsa Roberta ; 
ovvero con Sugo di manzo , guattirò scalogne

tri-
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trite , sale "> pepe , e sugo, (li limone . Il Ragii 
di cipollette lo trovarete nel Tom» IV. C a p .l .y 
e la Salsa Roberta Tom. 7. pag. 85.

forchetto da latte in diverse maniere . 
Orduvre = Il porchetto da latte ordinariamente 
s i’ serve arrosto, o rifreddo 5 poiché in altre 
maniere dì rado viene servito sulle buone men­
se ; nulladimeno si fa ripieno » e cotto ai forno * 
o allo spiedo ; tagliato in pezzi, e tcotto in una 
bresa leggiera, come è descritto alla Sentémi- 

' nule, si può servire con qualunque Salsa di gu­
sto rilevato , si appresta anche in Polpette in­
voltate nella propria pelle tagliata in pezzi • Per 
farlo in questa maniera , tagliate e dissossate 
il porchetto da latte , come quello alla Proven­
zale ; fate una farsa di una parte della sua car­
ne , come trovarete descritta nel Tom. IV. Cap.U 
a ll’Articolo delle Polpette di manzo » Ponete 
guesta farsa sulli pezzi del porchetto da latte 
dopo di averlo tagliato in sette o otto parti 
eguali , asciugatele , riempitele 5 e legatele ; 
fatele cuocere in una bresa leggiera con un 
bicchiere di vino bianco bollente, e servitele 
con quella Salsa , che vi piacerà.

B u re , ossìa Testa di M ajale, in Cignale .
Il nome Francese di Bure significa la testa $ 

ed una parte del collo dell* animale , sia ci. 
gnale , o majale , che se ne fa un* eccellente 
Rifreddo • Di questo, e di tutti gli a ltri, che 
ordinariamente si fanno non solo col maiale, 
ma eziandìo con qualunque altra sorta di carne 5 
si troveranno descritti nel Tom* VI* Cap,

Udo*



0̂</o <// /ànr lo Strutto l 
Prendete della buona panna , ossia assogna 

di majale frasca , e bianca , spandetela all'aria 
per qualche ora , poi tagliatela in pezzi ri­
quadrati i levategli la pelle , ed i nervi 5 e colle 
mani a forza di bracia maneggiatela sopra una 
tavola pulita poco per volta , in guisa che se 
iie formi una pasta. Ponetela poscia in un cal­
daio sopra il fuoco , movendo spesso con una 
cucchiaia di legno , fatela spuntare a bollire > 
ed allorché averà consumato tutta la schiuma f * 
passatela per un pannoimo pulito in un vaso di 
terra senza torcere . Questo si appella il primo • 
Rimettete gli 'sfrizzoli nel calclajo sopra il fuo­
co , continuate a muovere con la cucchiaia, e 
quando vedete che averanno dato sufficiente 
Strutto , passate come sopra in un altro vaso f 
ma senza torciere il pannolino . Questo si chiama 
i l  secondo . Finalmente rimettete gli sfrizzoli nel 
caldajo sopra il fuoco > aggiungeteci le pelli * 
cd i nervi alquanto tritati , fate rosolare di un 
color d’ oro movendo /sempre colla cucchiaia , 
avendo attenzione , che non brucino ; quando 
Saranno arrivati al suo punto , passate come so* 
pra , e tfoi:cete fortèmente il pannolino acciò n’es­
ca tutto lo strutto . Questo si nomina torcitura, 
ed é piu bianco , e consistente di quello che si 
vende ordinariamente nelle Pizzicarie . Il primo 
é di un vero colore di latte, e molto socio . Il 
secondo poco varia dal primo » 11 terzo che 
chiamasi tbrcitura é alquanto ceneregnolo , ma 
ottimo . .Queste tre qualità di strutto si conserva­
no per due , o tre anni > ed anche più in vasi di 
terra verniciati, e tenuti in luogo fresco b ed 
asciutto . 1 Sfin-



'Sungue dì Majale •
II sangue di questo animai e è preferibile et 

quello di vitella 5 e di agnello , lanche possano 
Servire ai medesimi effetti. Col sangue di majale 
si fanno diverse buone vivande, e specialmente 
dei Budini neri che sono eccellenti , come si 
dirà qui appresso « La povera gente che non 
vogliono nulla perdere nei]’ uccidere che fanno 
51 m ajale, possono servirsi del sangue con po­
ca spesa ; facendolo prima cuocere-, e poscia ta­
gliarlo in fette ; indi soffriggere nella padella 
delle cipolle tagliate in fette , con un poco di 
strutto ; quando sono cotte aggiungerci il san­
gue ) con sale, pepe, e prima di mangiarlo un 
filetto d’ aceto , o sugo di limone .

Modo di Salare la Ventresca, e Guanciale .
- 11 migliore majale per salarne la ventresca^
ed il guanciale deve avere, sette5 o otto mesi* 
Per farla tagliare la ventresca in pezzi,di quel-» 
Sa grandezza che credete a proposito , e li guan­
ciali lasciateli intieri • Per ogni dieci libbre di 
carne vi vuole una libbra di sale comune pe­
stalo , strofinateci per tutto i pezzi di carne 
che a mano , a mano aggiustarete bene stretti 
uno contro *1’ altro , acciò non prehdino aria, 
5n un vaso di. terra , turatelo ben e, e mette­
telo in un luogo fresco . Dopo sette o otto 
giorni vi potete servire si della ventresca 9 che 
del guanciale facendola cuocere . con qualche 
Purè , con C avoli, altre Erbe ec. > o sempli­
cemente con acqua , e un mazzetto d1 erbe 
diverse , per poterla poi servire con quella Salsa 
che vi piacerà . La regola è di salarne poco 
|jer vo lta , onde mangiarla più fresca 3 e di la­
varla bene prima di farla cuocere Mq̂



'Modo di Salare il Lardo «
Devesi lasciare il meno che sia possibile di 

carne attaccata al lardo , nell’ atto che levasi 
di sopra il majale.. Per ogni dieci libbre di 
lardo vi bisogna sedici oncie di sale comune 
pesto , col quale strofinar.ete , e salarete per 
tutto il lardo ; poscia mettetelo carne contro 
carne uno sull’ altro , sopra delle tavole in un 
luogo fresco , o in cantina, con del sale an­
che tutt' all’ intorno . Coprite i lardi con una 
tavola larga , ed un gran peso sopra. Lascia­
teli così per lo spazio di circa un mese ; dopo 
eli che sospendeteli in aria per.farli seccare in un 
luogo asciutto . Il più sodo e basso , è il mi­
gliore per Piccare .

Modo di Salare i Prosciutti.
Fate una salimoja secondo la .quantità de! 

prosciutti che volete salare in. questa maniera . - 
Mettete in un vaso tutta sorta d’ erbe odoro­
se , come timo , persa , erba pepe , basilico * 
alloro * menta , ginepro , finocchio , coriandoli, 
.aliasi j molto sale , salnitro , e un poco di zuc­
chero di Lisbona , metà acqua ; e metà feccia 
di vino bianco ; lasciate in infusione le erbe 
suddette per lo spazo di due giorni'; poscia spre­
metele bene , e colate la salinWja dolcemente ira 
«il altro vaso, acciò divenga chiara, metteteci 
dentro i cosciotti tagliati coll’ osso corto , e le 
spalle, lasciateli in questo stato per quindici gior­
ni , poi tirateli fuori , scolateli, e fateli sfumare 
alia stufa o al cammino fino a tanto che sa­
ranno secchi. Alcuni fanno la salimoja coli’ erbe 
suddette, acqua, sale, salnitro , e zucchero di 
Lisbona . Per ogni libbra di sale comune met­

tete-
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tetecì due onde di nitro, e tré di zucchero; 
fatela bollire finche un uovo venga sulla sua 
superficie . Segno che allora è giunta al suo pun­
to • Allorché sarà fredda colatela leggerm ente, 
poneteci dentro i prosciutti 9 e le spalle , e fini­
teli come di sopra • Se volete servirvi di detta 
salimoja per una seconda volta 5 aggiungeteci 
un poco più di sale , nitro , e zucchero > fatela 
ribollire , schiumatela bene, e quanto sarà fred­
dai 9 metteteci degli altri prosciutti. Diversi per 
conservarli li strofinano con metà aceto , e metà 
feccia di vino 5 e glì-gettano sopra della cenere • 
Altri li strofinano solo con aceto , o acquavi­
te , o feccia di vino , senza cenere . Altri fan­
no una pasta composta di aceto , pepe nero 
pesto , e cenere , colla quale turano le fissare , 
e crepature dei prosciutti , ed impedire coti 
ciò che non vi sl introducano i bruchi ; ed 
altri finalmente non vi fanno niente , solo che 
li conservano ili luogo fresco , ed asciutto • I 
più inferiori prosciutti che noi abbiamo sono 
quelli dell’ Aquila , e della M arca, e sì gli uni , 
che gli altri hanno f  osso lungo , e sono aspersi 
di cenere. Non sarebbe che bene di sfumare i 
prosciutti con fumé di legno di ginepro, e al­
loro , tre , o quattro volte il giorno , per lo spa­
zio di un ora , per cinque , o sei giorni. Il tem­
po più proprio per salare la porcina sono i mesi 
eli Novembre , e Decembre 0

Orecchie di Ma]ale alla Purè di .p iselli,
’/inlvè zzz Prendete delle orecchie di majale 
mettetele in un vaso di terra con sale per cin­
que o sei giorni, qualche foglia di a llo ro , ti­

mo



mo , basilico , jlui poco di ginepro , e qualche 
garofano in polvere ; poscia scolatele , lavatele; 
fatele cuocere nell’ acqua con dei piselli sec­
chi ; quando saranno cotte , aggiungeteci un po­
co di spinaci bene allessati, e spremuti ^pas­
sate la Purè alla stamina? e servitela colle o- 
recchie ; che sia d* un verde pallido . Se vo-* 
le te servirle senza Purè , in tal caso fatele 
cuocere semplicemente con acqua , e le po­
tete servire con qualunque Salsa ? Piccante, 
Poberta ec.

Crecchie di Majale alla Henteminult,
Àntremé z z  Dopo che averete salate le orec* 
chie come le precedenti, fatele cuocere in, una 
Senteminult, composta di panna di majale ta­
gliata in dadìni , cipolla in fette , garofani, co-"* 
piandoli, alloro , basilico , brodo , e vino bian­
co bollente , il tutto in poca quantità . Quando 
saranno cotte , e mezze raffreddate , tiratele 
fuori , tagliatele un poco dalla parte del grosso, 
e apritele per darli una buona forma? ovvero 
tagliatele nel mezzo ; conditele con un poco di 
pepe schiacciato , e un poco di grasso della cot­
tura ? mescolateci uno , o due rossi d’ uova cru­
di , ungetele bene per tutto , panatele di mol­
lica di pane grattato; fategli prendere un bel 
colore sulla gratella , e servitele con sotto una 
Salsa alPAspic, che trovarete nel Tom. /. pag. 74. 
o con un Sugo di manzo , c un filetto d ’ aceto ; 
ovvero senza Salsa *

Orecchie di Majale in Maml-Droei, 
yintrcmè z z  Gotte che saranno le orecchie come 
le precedenti, o semplicemente nelPacqua , ta­
gliatele in filetti * Passate della cipolla tagliata
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in f le t t i  , o (ladini in una cazzarola sopra il 
fuoco con un poco di butirro fìncnè sarà dive­
nuta quasi cotta , sbruffateci un poco di farina , 
e bagnate metà sugo , e metà brodo bianco » 
Fatele bollire dolcemente ; metteteci den.ro le 
orecchie tagliate in filetti, fatele finire di cuo­
cere , digrassatele, e servitele con un poco di 
mostarda, pepe schiacciato » e un filetto d’ace­
to» e crostini di pane fritti intorno.

Orecchie di Majale al Parmigiano .
T<rfntrcmè = (Quando le orecchie di majale saranno 
cotte nell’acqua , o come aiia Senteminuk p . 
raffreddate , e condite nello stesso mode» ; pa­
natele di mollica dì pane , e parmigiano gratta­
to ; aggiustatele sopra delle fette di pane , ta­
gliate della stessa grandezza , e fritte di bel 
colore ; fategli prendere colore al forno , e ser­
vitele con sotto una Salsa Piccante , o alla Ni- 
vernoese , che trovarete alle pag. 6 6 . e 67. li 
guanciale di majale si prepara nella stessa ma­
niera , che le orecchie .

Piedi di Majale alla Senteminult. 
jjntvemè ~  Fiambate bene i piedi sopra un fuo­
co ardente ? per brucciargli i peli , poscia la­
vateli » asciugateli, spaccateli in due parti, met­
teteci tramezzo una fetta di lardo , ed un pez­
zetto di legno d’ ambe le pani per tenerli di­
ritti , legateli 5 e fateli cuocere in una mar­
mitta bène aggiustati 1 con un poco di spinto 
di vino , vino bianco bollente , panna di majale 
in pezzi , sale , un mazzetto di petrosemolo a 
una cipolletta, uno spicchio d’ aglio, corcan­
doli , garofani, alloro ? timo , basilico ; il tut­
to a proporzione delia quantità dei piedi ; ov-

YC-



vero in urna poele vecchia , o bress . Quando 
saranno corti, lasciateli raffreddare nella bresa 
dopo averli disciolti. Tirateli fuori, conditeli 
come le orecchie alla Senteminult pag. 69,, 
panateli di mollica di pane , fategli prendere un 
bel colore sulla gratella , e serviteli senza sal­
sa , o con un Sugo di mapzo , scalogna trita * 
e sugo di limone ; o una Salsa all* Aspic , o ali* 
Acido . I piedi di maiale vogliono almeno sei* 
o sette ore di cottura ad un fuoco moderato » 
Potete ancora dopo flambati, lavati, ed asciu­
gali , legarli tramezzo due pezzetti di legno », 
acciò restino diritti, cuocerli con acqua * sale» 
im mazzetto d’ erbe odorose , un bicchiere di 
vino bianco * qualche coriandolo e garofano . 
Quando saranno colli , tirateli fu o ri, scioglie­
teli , fateli raffreddare ; tagliateli nel mezzo , 
levategli l ’ osso della gamba, e finiteli, c ser­
viteli ? come gli altri •

Budini J^eri alia Purè di Cipolle .
Orduvre -  Fate cuocere t r e , o quattro cipolle 
in un brodo grasso con un mazzetto di petro- 
semolo , cipolletta , timo , basilico , alloro , sa­
le , pepe , e un poco di coriandoli involti in 
un panuoìino • Allorché saranno cotte » e coi> 
sumato il loro brodo , passatele ai setaccio , 
mettetele in una terrina con due fogliette di 
sangue di majale , una libbra di panna di me­
lale trita, mezza foglietta di fiore di latte., sa­
le ,  e spezie fine. Tagliate i* budelli della lun­
ghezza che volete fare i budini, lavateli bene , 
e asciugateli, legate una delle estremità ; .m e­
scolate bene la composizione , riempiteli non 
«lei tutto , per timore , che si crepino nell’ ae­

rea*.//. k  qua,
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irun / legate P altra estremità. Abbiate cTelI’ac- 
qua bollente al fuoco , poneteci dentro i bu­
dini , che conoscerete se sono cotti , allorché 
pungendoli con una spilla sortirà del grasso in 
luogo di'sanurue ; tirateli fu o ri, metteteli sopra 
un panno pulito , fateli raffreddare , e poscia 
cuocere sulla gratella 5 intaccando prima leg­
germente la pelle d’ ambe le parti , accio cuo­
cendosi divenga come arricciata , e serviteli 
guarniti di filetti di cipolla , infarinaci , e fritti 
nello strutto di bei colore , ovvero tramezzati 
con strisele di fette di pane lunghe quanto i 
budini , e tagliate a guisa di creste , e fritte nel­
lo strutto di un color d’ oro . A chi non pia­
cesse la cipolla , si possano fare senza •

Budini all' Italiana.
Orduv're I  Francesi appellano Budini, ciò che 
noi comunemente chiamamo Sanguinacci ; e 
benché non siano fatti nella stessa guisa nulla - 
dimeno ‘ sono lo stesso . In molte città d’ Italia 
si fanno degli eccellenti sanguinacci , che si 
mandano anche a regalare come cosa rara • 
Per farli ponete in una terrina il sangue di 
nudale , che credete sufficiente , mescolateci 
panna di majale squagliata a proporzione , fio­
re di latte , poco zucchero , cannella in polve­
re , mostacciuolo di Napoli in polvere , poco 
sale, spezie fine , e qualche rosso d’ uovo cru­
do , se volete ; mescolate bene il tutto insieme ; 
riempiteci i budelli grossi come quel dei salami, 
o più piccoli, e finiteli come gli altri. Questi 
si cuociono sulla gratella in una casseltina di 
carta , fritta prima nello strutto , oppure in 
una .cazzarola eoa fuoco sotto e sopra.

Mtt-



Modèrno . Cap. lì, >r j
Budini J êri fini •

Ordmre Tritate assai fine tré , o quattro 
cipolle , mettetele in una cazzatola con quattro 
onde di panna di majale trita , fatele ben cuo­
cere sopra'un fuoco assai leggiero , e prendere 
un leggiero color* d’ oro ; poscia tiratele in­
dietro . Abbiate un poco d* indivia cotta per­
fettamente con acqua , spremetela , tritatela 
ben fina , passatela in una cazzarola sopra il 
fuoco con un pezzo di butirro , un pezzo di 
prosciutto , sale , pepe fino , noce moscata j 
quando sarà ben rosolata , aggiungeteci un piz­
zico di cerfoglio trito , passate ancora un poco 
acciò che si cuocia ; indi fatela raffreddare > 
levate il prosciutto , mettetela in una terrina 
con due fogliette di sangue di majale , la ci­
polla trita suddetta con tutto il suo grasso, 
mezza foglietta di fiore di latte , una libbra 
di panna di majale tagliata in piccioli dadini, 
quattro rossi d ’ uova crudi , sale fino , spe­
zie fine , mescolate il tutto bene , e finiteli, e 
serviteli come i Budini neri . Li potete fare 
anca e senza fiore di latte » e rossi d* u ova.

Budini lievi delicati.
Ordmre zi Tagliate in, fette tré , o quattro ci­
polle , lavatele nell'acqua fresca, asciugatele» 
ponetele in una cazzarola con un pezzo di bu­
tirro , un pezzo di prosciutto , passatele dol­
cemente sopra un fuoco leggiero ; quando ave- 
ranno preso un leggierissimo color d’oro , sbruf* 

. fateci un pizzico di farina, bagnatele metà sugo* 
e metà fiore di latte ; fate finire di cuocere, e 
consumare la salsa alsuo^punto ; ludi passatele 
al setaccio . Abbiate un poco d'indivia cotta

k  'à nell*
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nell’ acqua , spremetela , tritatela lina ; pren­
dete una cazzar olà con un poco di butirro , 
tre scalogne trite , e lavate , passatele sopra il 
fuoco ; quando saranno cotte aggiungeteci l ’in­
divia , conditela di sale , pepe fino , e noce mo­
scata » fatela ben rosolare sopra il fuoco , po­
scia unitela alle cipolle passate ; versate il tutto 
In , una -termina , poneteci due fogliette di san­
gue di majale, una libbra di panna di majale ? 
trita fina, sale ? spezie 'fine ; mescolate la com­
posizione , e finiteli e serviteli arricciati co­
me i Budini n eri, tramezzati di crostini di mol­
lica di pane fritti - I Budini neri si possono fa­
re anche col sangue .di Cignale » e variarli con ' 
un Culi, di carote, di cipolle, di rape > d’ in­
divia , di pomidoro ec.

Budini Bianchi.
Crduvre ^  Abbiate tre , o quattro cipolle ben 
cotte , come quelle per i Budini neri alla Pure 
di cipolle 3 passatele al setaccio . Mettete in una 
cazzatola 3 mollica di pane a proporzione , con 
una foglietta di latte, fatela bollire finché sarà 
consumato tinto il la tte , e che formi una pa­
nata denza . Pestate nei mortajo tré oncie di 
mandorle dolci, stemperatele cori due fogliétta 
di fiore dì latte caldo * uniteci la panata sud­
detta, passate alla stamina , o setaccio , ag­
giungeteci ott’ oncia di panila'di majale 5 ta­
gliata in piccioli dadini, otto o dieci rossi d*uo­
va crudi, del petto di pollo arrosto trito as­
sai fino , sale fino , spezie fine ; mescolate be­
ne il tutto 9 riempiteci i budelli 5 che sian pu­
liti- Questi richiedono meno tempo per la cot­
tura ; si debbono piccare con una spilla, ac-



ciò n* esca il vento , e con ciò impedire che 
si crepino. Se li fitte cuocere nel latte saran­
no molto più delicati ; lasciateli raffreddare', 
e cuoceteli sulla gratella ili una catenina di 
carta fntta prima nello strutto , e ferviteli, 
tramezzati di crostini fritti come i Budini ne­
r i . A chi non piace la cipolla si fanno senza.'

Budini alla Crema .,
Orditure ~  Prendete del petto d» “pollarci», 
© di cappone , o di tocchino cotto arrosto, 
tritatelo assai fino , mettetelo in una cazzarola > 
con panna di majale a proporzione tagliata in 
(ladini molto fini , mollica di pane cotta e dis­
seccata nel latte , otto , o dieci rossi d'uova cru­
di , due fogliette di fiore di latte , nel quale ave- 
rete fatto bollire un pizzico di coriandoli, e pas­
sato al setaccio • condite di sale fino, spezie fi­
ne , qualche cipolla se volete cotta in buon 
brodo grasso , e trita ben fina . Finiteli come li 
precedenti , e fateli cuocere nello stesso modo . 
Potete fare uso del midollo di manzo, in luogo 
della panna di majale.

Budini alla Rena .
Orditore zi Pestate nel moriajo una dozzina di 
mandorle dolci, aggiungeteci il petto di un Pol­
lo  arrosto tagliato in dadini , seguitate a pestare? 
fate una panata come la precedente con latte , e 
mollica di pane , e stretta sul fuoco con due rossi 
d* uovo , mettetela nel mortalo , pestate ancora 
un poco 5 stemperale con una foglietta e mezza , 
o due di fiore di latte caldo, otto, o dieci rossi 
di uova crudi, passate al setaccio ; aggiungeteci 
una libbra di panna di majale trita fina , sale 
fino D spezie fine 5 riempite i budelli, finiteli

co-
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come quelli Bianchi , e fateli cuocere nella 
stessa maniera . Si può fare dimeno della panna 
di maiale , e fare uso del midollo di manzo 
ben pulito .

Budini Bianchi ordinarj .
Orditure s  Abbiate delle cipolle ben cotte nel 
brodo grasso , tritatele molto fine ; fate inzup­
pare due^pugni di mollica di pane in una fo­
glietta dimore di latte , per lo spazio di due 
ore ; poscia passatela al setaccio , ed unitela 
alle cipolle ; aggiungeteci ott* onde di panna 
di maiale tagliata in piccioli dadini , otto , o 
dieci rossi d* uova crudi, saie fino , spezie fine * 
mescolate bene il tutto , riempitene i budelli, 
e finiteli come gli altri Budini bianchi.

Budini di Fegatini di Pollo .
Orduvre “  Tritate otto , o dieci fegatini di 
pollo 5 passateli al setaccio; abbiate una libbra 
di panna di maiale tagliata in piccioli dadini » 
quattro cipolle cotte a perfezione in un brodo 
grasso , con un mazzetto di petrosemolo' > 
mezzo spicchio d’ aglio , due garofani, tim o , 
alloro , basilico , e un poco di coriandoli involti 
in un pannolino ; tritatele ben fine , mescolatele 
con i fegatini , aggiungeteci la panna, mezza 
foglietta di fiore di lattea una foglietta, e mez­
za di'sangue di majaie, sale fino, spezie fine; 
mescolate il tutto un momento sopra il fuoco, 
quanto intiepedisca , movendo sempre acciò il 
sangue non si coaguli nel fondo ; poscia riem­
pite i budelli, finiteli come gli altri Budini ne­
ri , e serviteli nello stesso modo «



Budini di Beccacele alla Crema.
Órdovre ss Abbiate una , o due beccaecie cotte 
arrosto , o restate della tavola , levategli tutta la 
carne , tritatela fina ; schiacciate le ossa , mette­
tele in infusione per lo spazio di tré ore , con una 
foglietta e mezza dì fiore di latte-, fate cuocere 
tre , o quattro cipolle con brodo grasso, lui 
mazzetto di petrosemolo , una cipolletta , uno 
spicchio d’ aglio , due garofani » timo » basilico , 
alloro , sale , e pepe ; lasciatele cuocere a per­
fezione , e che consumi tutto il brodo ; poscia 
tritatele ben fine , ponetele insieme colla carne 
trita delle . beccacele , una panata diseccata sul 
fuoco con fior di latte > e passata al setaccio , il 
fiore di latte delle ossa passato egualmente ; 
stemperate il tutto , aggiungeteci otto, o dieci 
rossi d* nova crude , una libbra di panna di 
maiale tagliata in dadini minuti, sale fino , spezie 
fine ; mescolate bene il tutto ; riempite i budelli 
di mnjale^ finiteli, fateli cuocere , e serviteli co­
me irli altri Budini n eri.

Budini di Beccaccia al Vino di Spagna. 
Orduvrc ~  Abbiate due beccacele cotte arro­
sto , o restate della tavola > levategli tutta la 
carne*, tritatela ben fina ; prendete una cazza- 
rola con un pezzo di butirro, un poco di sca­
logna trita , passatela sopra un fuoco leggiero ; 
quando sarà divenuta color d’ oro, metteteci un 
pizzico di petrosemolo trito , passate ancora un 
poco , bagnate con un bicchiere di vino rosso di 
Spagna , o altro vino rosso consumato per me­
tà , culi quanto basti , aggiungeteci le carcasse 
di beccaccia schiacciate alquanto nel m ortaio, 
qualche crosta di pane fritta nel butirro , un

maz-
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mazzetto d’ erbe diverse, con una cipolletta, 
uno spicchio d* aglio , due garofani, persa , basi­
lico , alloro t sale , pepe schiacciato ; fate bollire 
dolcemente mezz’ ora ? digrassate , e passate al 
setaccio * o alla stamina , che sìa densa come 
una -Besciamella ; ponetela in una terrina? met­
teteci insieme la beccaccia trita, circa una libbra 
di panna di majale tagliata in dadini minuti ,

„ tre cipolle trite , lavate? e cotte dolcemente 
con un poco di panna squagliata , otto o dieci 
rossi d’ uova crudi , sale fmo , spezie fine; me­
scolate il tutto bene >'riempite i budelli di ma­
iale 'finiteli , fateli cuocere ? e serviteli come gli 
nitri Budini neri .

Budini al Salmi •
Orduvrc rzj Fate una Salsa al Salmi , come è  
descritta all’Articolo delle Salse Tom. /. pag. 67.^ 
ma più densa , ciò che si rende facile mediante 
le croste di pane fritte ? poneteci insieme dei 
petto di selvaggiume cotto arrosto , e trito assai 
fino , come sarebbe beccaccia » pernice , starna » 
anitra ec. » una libbra in circa di panna di ma­
iale tagliata in dadini, tre cipolle cotte nei buon 
brodo grasso , e tritate assai fine , otto o dieci 
rossi d* uova cru d i, sale fino , spezie fine ; me­
scolate il tutto insieme , riempite i budelli di 
maiale , imbianchiteli all* acqua bollente , fateli * 
cuocere sulla gratella, e serviteli come gli altri 
Budini neri •

Budini alli Tartufi •
Orduvrc ~  Prendete una libbra , e mezza* di 
tartufi neri , mondateli, e tritateli assai fini * 
Passate in una cazzarola sopra il fuoco un poco 
di scalogna trita , con un pezzo di butirro ? un

pez-



pezzo di prosciutto * quando sarà color d’ oro 9 
metteteci un bicchiere di vino rosso di Spagna, 
o di Sciampagna , o altro vino bianco, o rosso, 
consumato per m età, culi a proporzione , croste 
di pane fritte nel butirro , un mazzetto d’ erbe 
diverse , con due garofani, uno spicchio d’ aglio , 
un poco di basilico ; fate bollire questa Salsa 
finché consumi per metà , digrassatela, levate 
il prosciutto , e mazzetto , passatele al setaccio , 
ponetela in una terrina , aggiungeteci tré cipolle 
cotte con buon brodo grasso , e passate al se­
taccio , circa dieci oncia di panna di majale ta­
gliata in (ladini assai fin i, otto o dieci rossi d’uo- 
va crudi, i tartufi tritati, sale fin o, spezie fi­
ne ; mescolate il tutto bene , riempite non del 
tutto i budelli di ma jale , piccateli con una spilla, 
finiteli , fateli cuocere , e serviteli come i Bu~ 
dini neri.

Budini di Variano •
Grduvre s  Questi si fanno precisamente come 
quelli di beccaccia ; si piccano con una spilla , 
s* imbianchiscono all* acqua bollente, e quando 
sono asciugati, e raffreddati, si arricclono , e 
si cuociono sulla gratella, come i Budini n eri, 
e si servono con filetti di cipolle fritti , tra­
mezzati con crostini di pane fritti.

Budini di Lepre.
Crduwre r z  Allorché vi resta del Lepre arrosto 
stato, di già servito sulla tavola ; tritatene tutta 
la carne assai fina , e ben pulita dei n erv i, e pel­
le ; mettete le ossa in infusione nel fiore di latte * 
c finiteli esattamente , come quelli di beccaccia 
alla crem a. Potete i Budini fa r li 'anche come

' quel*



quelli di beccaccia al viro di Spagna • Quelli di 
coniglio si apprestano nella medesima guisa •

Budini di Gamberi.
Crduvre z z  Fate un butirro di gamberi, come 
è descritto nel Tom. /• pag* 20., colla sola dif­
ferenza , che quando il butirro sarà bene incor­
porato coi gamberi pesti, lo metterete in una 
cazzarola con un poco d* acqua , lo farete bol­
lire un’ora dolcemente , schiumandolo di tem­
po in tempo ; poscia passatelo in una salvietta 
come 1’ altro , e fatelo cadere nell’ acqua fre­
sca • Prendete le code dei gam beri, tagliatele 
Sn dadini , mettetele in una cazzarola con dell' 
uova dei gamberi , se ne averanno , il petto 
di un pollo arrosto e tritato fino , della mol­
lica di pane diseccata, con fiore di latte , otto 
o dieci rossi d* uova crudi, tre cipolle cotte nel 
brodo , e trite assai fine > qualche fegatino di 
pollo imbianchito , e tagliato in dadini > un po­
co di panna di maiale tagliata in' dadini, il bu­
tirro di gamberi suddetto , che non sia freddo, 
sale fino, spezie fine, mescolate bene il tutto* 
riempiteci i budelli , e finiteli come i Budini 
bianchi cotti nella carta . Si può fare a meno 
della cipolla , e panna di majale > aggiungen­
dovi un poco di midollo di manzo*

Mortadelle .
Prendete della carne di majale la piu magra, 

e  tenera: che sarà possibile ; quella de’ prosciutti 
sarebbe la migliore a levategli tutte le pelli , e 
nervi , tritatela una cosa giusta . Per ogni deci­
na di carne , vi vogliono due libbre e mezza di 
lardo fresco tagliato in grossi quadretti , © 
condito con sette onde di sale fino , unite que­
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Sto lardo col suo sale alla carne , aggiungeteci 
per ogni decina di carne un'oncia di pepe sano, 
qualche garofano sano , e un poco di cannella 
in polvere ; mescolate , e maneggiate il tutto 
bene colle m ani, a forza di braccia > onde ac­
quisti la composizione una certa consistenza •
1 budelli piu addattati sono le Moiette , cioè V e- 
stremila del budello del majale ; oppure grossi 
budelli di manzo , eletti volgarmente mazzi di 
vaccina ; questi debbono essere ben lavati, e pu­
liti ; riempiteli con un imbuto di stagno , ben 
stretti, ed incalcati, legateli con spago da una 
parte , mentre dall* altra il budello è chiuso di 
sua natura > e legate anche all' intorno a divér* 
se incrocicchiatine; indi appendetele , fatele sco­
lare dodici ora in circa , poi mettetele alla 
stufa non molto calda, fatele sfumare con le­
gno di ginepro , alloro , rosmarino , avendo 
attenzione che il fumo sia moderato , e mai 
divenga fiamma bastano della segatura, di le­
gno , ed un poco di fuoco, e cambiar sito alle 
mortadelle a misura che principiano ad asciu­
garsi . Quando saranno asciugate per tutto , 
cioè fino alla legatura supcriore , levatele > ap­
pendetele in luogo arioso e asciutto , e se ca­
vassero anche dell* umidità, le farete sfumare 
un altro poco nella stessa stanza . Queste si 
mangiano crude , e rare volte si fanno cuocere • 

Mortadelle dette Spianate •
Queste si apprestano nella stessa guisa , 

che le precedenti , colla sola differenza, che 
dopo fatte si mettono in soppressa fra due tar 
vole con un gran peso sopra , e si lasciano 
così per lo spazio di ventiquattro ore ; indi si
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appendono in aria , e si sfumano pochissima 
cosa ; mentre la soppressa serve ad esse di 
stufa . Queste mortadelle si chiamano volgar­
mente Coscie di Monache , e si mangiano pia cru­
de che cotte •

Salami.
Abbiate della carne magra di maiale, le­

vategli le pelli , e nervi , tritatela . Per ogni 
decina di carne vi vuole tré libbre di lardo 
fresco tagliato in quadretti più piccoli che per 
le mortadelle , e mescolate con otto onde di 
sale fino : unite questo lardo col suo sale alla car? 
ne , aggiungeteci un’oncia di pepe sano per deci­
na di carne , e maneggiate bene la composizio­
ne, come quella delle mortadelle. I mazzi di 
Vaccina debbono essere più piccoli 5 che per le 
mortadelle ; empite ben stretto , e serrato tut­
to il budello, e legatelo con spago di distanza, 
Su distanza cioè in due siti , acciò tagliando in 
mezzo si dividono 1 salami lasciando lo spago 
per poterli appendere. Questi si fanno sfumare 
esattamente come le mortadelle , e si mangiano, 
c o tt i, e crudi . Per cuocerli metteteli in una 
marmitta con acqua, vino bianco bollente , un 
mazzetto d’ erbe diverse con un poco di finoc­
chio secco , ed un pizzico di coriandoli. Se vo­
lete mangiarli rifreddi, fateli raffreddare nel 
proprio brodo •

Codechini •
La metà della composizione è la medesima, 

•he quella delle salciccie , e l ’altra metà sono co- 
tene di majale ben cotte con acqua, e ben tri­
tate, condite con tre oncia di sale fino per de­
cina di carne 3 un’ oncia di pepe schiacciato,

me-



mescolato con un poco’ di cannella, e garofani 
ili polvere . Riempicene dei M azzi di Vaccina , 
come le mortadelle , e legateli soltanto da ca­
po , e da piedi ; sfumateli quasi niente al fu­
mo delia cucina -, indi appendeteli in luogo ario­
so , e asciutto . Questi si .mangiano caldi , o 
rifreddi • per cuocerli metteteli in una marmit­
ta con acqua, o bfodo , vino bianco bollente , sa­
le , pepe sano » un mazzetto d’erbe diverse, ed 
un pizzico di coriandoli • Allorché sono cotti 
si servono caldi tagliati nel mezzo , con petro- 
semolo intorno ; se rifreddi, fateli raffreddare 
nella loro cottura .

Zampetti ,
Questi si fanno , la metà nervetti di majale, 

che si mettono a parte quando si fanno le mor­
tadelle , e salam i, e T altra metà cotene di méT* 
jale , gli u n i, e le altre si fanno ben cuocere con 
acqua , o uniti insieme 9 o separatamente ; e 
pòi si tritano ; ma le cotene non tanto fine quan­
to per i codechini , condite con tré onde di 
sale per decina, e un oncia di pepe schiacciato 
mescolato con un poco di cannella, .e garofani 
in polvere • Prendete dei zampetti di majale ta­
gliati alla seconda giuntura della gam ba, sbol­
lentateli quanto per pelarli , e poterli poscia 
dissossare per la parte di sopra ; riempiteli col­
la composizione suddetta , ben stretti, e calcati, 
legateli da capo collo spago ; appendeteli in 
luogo asciutto , e se li farete sfumare qualche 
paro non sarà che bene « Questi si mangiano 
co tti, o caldi , o rifreddi . Per mangiarli caldi 
fateli cuocere come i Codechini, e serviteli scu­
citi , con petrosemoi© iiitorno, se rifreddi co­
me i precedenti • €et-



84 /dpi ciò
Cervellate •

Tritate* della ventresca di majale ben fina,'. * 
che sia mescolata di grasso , e magro ; condi­
tela con parmigiano grattato , e se volete an­
cora provatura marzolina pure grattata , tre 
onde di sale fino per ogni decina di' ventresca» 
un oncia di spezie fine , cioè pepe , garofani , 
cannella, e noce moscata - Abbiate dei budelli 
eli majale come quelli delle sai ciocie » rivolta­
teli , lavateli bene , e fateli poscia stare in in­
fusione circa un’ ora con un poco di zaffera­
no stemperato , con un poco d ’ acqua ; indi 
riempiteli come le salciccie , e legatele nello 
stesso modo , ma un poco pia lunglie . Que­
ste non debbono essere sfumate . Sì fanno or­
dinariamente cuocere col riso , e si rompono 
allorché ul riso è dotto, e si leva via la pelle.

Salciccie di Fegato allaiMilanese .
Orduvre rz: Levate il fiele , le pelli , e nervi a 
dei fegati di majale, tagliateli in dadini, e da­
tegli poscia una tritata assai grossolana • Quin­
di per ogni decina di fegato uniteci otto lib­
are di lardo fresco tagliato in quadretti mi­
nuti ; condite con tre oncie » e mezza di sale 
fino per ogni dieci libbre di composizione , e mi* 
oncia di spezie fine , pignuoli » e passerine a 
proporzione , é qualche poco di zucca candita , 
se T avete , tagliata in piccioli dadini ; riempi­
teci i budelli come le salciccie, legatele nello 
stesso modo » fatele sfumare un giorno al ca­
m ino, pungetele» fatele cuocere arrosto sopra 
la gratella , e servitele tramezzate con cro­
stini di nane fritto • La dose per le salciccie

di



■ di carne , e per ogni decina di carne onde 
tre di sale fino , oncia una di spezie fine »

Fegatelli.
Orduvrc ~  Nettate bene un fegato di majale 
come sopra , tagliatelo in pezzi non tanto pic­
coli , conditeli , con sale , pepe schiacciato , 
finocchio in polvere , o in grana , un poco di 
basilico , e alloro in polvere , pignuoli 3 e pas­
serina , mescolate , e avvolgete ogni fegatello 
con un pezzo di rete doppia di m ajale, e por­
zione del condimento, infilateli ad un spiedi­
no , legate questo ad uno grande , fateli cuo­
cere arrosto , bagnandoli spesso col grasso deb* 
la leccarda . Quando saranno ben cotti , .mesco­
late un poco di detto grasso con un rosso* d'uo­
vo crudo , ungeteci i fegatelli , e spolverizza­
teli metà mostacciuoio di Napoli in polvere, e 
metà mollica di pane grattato fino ; .fategli pren­
dere un bel colore, e serviteli con sotto una 
Salsa alia Poevrada o al Forchetto , o sugo 
di limone. Alcuni lardono i fegatelli con lar­
delli di lardo fresco conditi prima di avvol­
gerli colla rete , potete apprestarli anche senza 
pignuoli, e passerina j e senza panarli, ovve­
ro panarli con sola mollica di pane • Le Salse 
vedetele Tom. I. pag. 70.

/Indugile alla Crema.
Ordtwre C2 Prendete mezza lattughella , un’ o~ 
secchia , ed una zinna di mongana > due palati 
di manzo , ed un pezzo di lingua di manzo sala­
t i  , fate cuocere il tutto separatamente , o in 
una bresa vecchia, o in una bresa leggiera, o 
con acqua, saie, una cipolla con qualche ga­
rofano , e un - mazzetto d’ erbe.diverse • Qua»- 
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do il tutto sarà cotto , tagliatelo in filetti al­
quanto grossi . Passate in una cazzatola sopra 
Il fuoco con un pezzo di butirro , dei tartufi , 
e prugnoli tagliati in filetti , indi aggiungeteci 
un poco di farina , bagnate metà fiore di lat­
te , e metà Italiana bianca, o Culi bianco ; e 
fate bollire dolcemente , che la Salsa divenga 
fìtta e densa ; allorché sarà tiepida metteteci 
i filetti suddetti , dieci rossi d’ uova crude , sale 
fino , spezie fine ; mescolate il tutto bene , riem- 
piteci dei budelli di majale , o di vitella ben 
puliti; legate leAncIuglie alla lunghezza di sei 
dita . Fatele cuocere assai leggiermente finche 
quagli la composizione > con brodo grasso , una 
fogliétta di latte , una cipoiia con quattro garo­
fani , un mazzetto d’ erbe diverse > sale , pe­
pe schiacciato ; fatele raffreddare nel loro brodo, 
asciugatele ; mescolate due rossi d* uova con 
Un poco di butirro squagliato, ungeteci le An- 
duglie , spolverizzatele di mollica di pane grat­
tato fino , fategli prendere un bel color d’orO 
sulla gratella , e servitele tramezzate di crosti­
ni di mollica di pane, lunghi quanto le Andu- 
glie , tagliati a guisa di creste, e fritti nello 
Strutto > o butirro .

/induglie alla miscelieu .
Crduvre z z  Passate in una cazzar ola sopra un 
fuoco leggiero due cipolle tagliate in filetti con 
un pezzo di butirro ; quando saranno cotte , 
e di un bel color d* oro , metteteci dell* indi­
via cotta con acqua, ben spremuta , e tritata 
fina , passatela ancora sul fuoco , finché vedre­
te , che s* attacca nel fondo della cazzaroln , 
sbruffateci un pizzico di farina 5 bagnate con



etili bianco > e fiore eli latte ; fate cuocere , e 
consumare a poca Salsa , acciò divenga assai 
densa ; aggiungeteci , allorché sarà tiepida i 
medesimi filetti come sopra , .poneteci dieci 
rossi d’ uova crude , condite con sale fino , spe­
zie fine , mescolate bene , riempitene i budei* 
l i , e fate cuocere le anduglie come sopra , in* 
di panatele , ponetele sulla gratella , e servitele 
nella stessa maniera •

indugile di Majale •
Orditure zzi Fate una Salsa Roberta assai densa, 
e finita di buon gusto , che trovarete nel Tom.L 
pag* 38. ,  poneteci due .lingue, due orecchie, 
due piedi , ed un pezzo di ventresca , il tutto 
di ma j ale , cotto con acqua , saie 5 un mazzetr 
to d’ erbe diverse , una cipolla con tre garofa­
ni , una foglietta di ' vino bianco bollente 5 

♦ quando il tutto sarà cotto , tagliate in filetti, 
uniteci una panata fatta con croste di pane * 
sugo , e brodo buono , ben densa , passata al 
setaccio , e fredda aggiungeteci dieci rossi • 
cl* uova crude , sale, spezie fine ; mescolate il 
tutto bene ; riempiteci i budelli • fate cuocere 
le anduglie come sopra , panatele , e servitele 
nello stesso modo •

Crepiti ette dì Maiale,
Orditore = Tritate della carne di majale assai 
m agra, mescolateci un terzo di panna di mar 
jale tagliata in dadini * qualche tartufo tagliato 
pure in dadini, tre cipolle tr ite , e cott^leg­
giermente con un poco di panna squagliata , una 
panata di mollica di pane , fatta con brodo, e 
ben stretta sul fuoco, sei rossi d’uova crudi, sale 
fino , spezie fine ; mescolate il tutto bene • 

Tom ,11% 1 Pren-
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Prendete dei pezzi di rete di majale doppj, rl~ 
empiteli colla composizione suddetta , avvolge, 
teli della grossezza di una albicocca schiaccia­
ta ; aggiustate le Crepinette in una cassettina di 
carta unta di strutto fresco , fatele cuocere 
sulla gratella ; allorché saranno cotte da una 
parte voltatele dall’ altra , e servitele ben sco­
late dal grasso , con sotto una Salsa alla Spa­
glinola , o Poevrada > che trovarete nel 7'ow. I» 
fag. <Jj. e 79.

Cattò di 'Normandia*
Àntrè =: Prendete una cazzarola della grandez-* 
za dell* Antrè , che volete fare , copritela tutta 
di fetta di lardo , come la Granata , Certrosa ec? 
Stendeteci sopra una rete di maiale , e nel fon­
do formate un'Torliglié di schinali di manzoKj _
imbianchiti * che lo cuopra tutto . Tritate tre 
o quattro cipolle di una media grossezza , pas-? 
satele sul fuoco in una cazzarola con un poco 
di panna squagliata senza prendere colore ; 
quando saranno cotte , «aggiungeteci fuori del 
fuoco scalogna , petrosemolo , cipolletta > il 
tutto tr ito , basilico in- polvere, sale, spezie 
fine , otto rossi d’ vova crudi , sedici onde di 
panna di majale trita , una foglietta e mezza 
di sangue di majale ; mescolate bene il tutto • 
Mettete' questa composizione nella cazzarola 
suddetta ; late cuocere ad un forno tempera­
to , Quando sarà cotto , rivoltate la cazzarola 
sopra al suo coperchio , lasciatela cosi qualche 
poco acciò scoli il grasso , poscia alzatela leg­
germente 5 levate le fette di lardo , ponete il 
Gatto nel suo piatto avendo attenzione a non 
romperlo? e servitelo con sopra una Salsa alla

. Spa-



Spaglinola , e sugo di Unione , che tro v a rle
nel Tom. h  pag. 6 }. '

S a l d e  e i e  .  1
O r d ir n e = Prendete della carne di maiale, phe 
sia più grassa che magra ;. la migliore si crede 
che sia quella , che trovasi, tra il petto , ed il 
lardo sopra i tenerumi » tritatela fina, e con- • 
ditela con sale,fino» e spezie fine, e un poco 
di finocchio dolce in polvere ; riempitene i bu­
delli di quella grossezza, che più sarà di vo­
stro genio , e ben puliti > legateli con filo di 
distanza in distanza , onde formarne le Salcic­
cia , legate-anche le due estremità; fatele un 
poco asciugare > e poscia cuocere sulla gratella, 
infilate ad uno spiedino tramezzate con crosti­
ni , ovvero servitele guarnite di crostini fritti 
nello strutto di bel colore* Itell’ atto che cuo-? 
ciono piccatele^con una spilla .

Selcicele alli Tartufi.
Crduvre z z  Tritate, ben fini mezza libbra di tar* 
tufi , poneteli in una composizione come la pre­
cedente , formatene le salciccie di quella lun­
ghezza , e grossezza che credete , fatele cuo­
cere sulla gratella a picciolo fqoco ? e servitele 
come sopra .

Salciccie al Fino di Sciampagna ,
Orduvre z z  Abbiate della carne magra di ma­
ia le , tritatela grossolanamente ; tagliate in pic­
cioli dadi tanto lardo fresco quanto ne avete di 
carne , mescolate insieme ; condite con sale fi­
no , e spezie fine , un poco di finocchio in pol­
vere , due bicchieri di vino di Sciampagna , o 
altro vino bianco buono asciutto , maneggiate 
il tutto.; lasciate marinare per otto o dieci ora ;
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poscia scolate il vino , riempite i budelli ben 
puliti , formatene le Salciccie come le prece­
denti ; fatele sfumare per due giorni alla stufa, 
o al camino , e cuocere sulla gratella •

Salciccie alla M ilanese. - 
Orduvre z z  Tagliate in piccioli dadini dei filetti 
mignoni di maiale . Vedete questi filetti qui 
appresso pag. 9 9 . , tagliate anche in dadini al­
trettanto lardo fresco ; mescolate il tutto in­
sieme condite con sale fino , spezie fine? e 
un* idea di finocchio in polvere', tornate a me­
scolare , riempitene i budelli, formatene le sal­
ciccie , e fatele cuocere sulla gratella come le 
altre .

Salciccie di Fegato .m-* O
Orduvre Levate le pelli,--ed i nervi ad un 
fegato , o due di majaie , secondo avete bisogno 
di salciccie , tagliatelo in piccioli dadini, tagliate 
altrettanta panna di majaie pure in dadini, ag­
giungeteci pigimeli freschi, e passarine ben mon­
dale , un poco di mostacciuolo di Napoli in pol­
vere , sale fino , spezie fine , un’idea di finocchio 
in polvere ; mescolate il tutto insieme , riem­
pitene i budelli, formatene le salciccie alquanto 
grosse , fatele sfumare per una giornata alla 
stufa , o al camino ; e cuocere sopra la gra­
tella tramezzate di crostini •

Salciccie di Castrato •
Crduvre —  Prendete della carne dì cosciotto 
di castrato , ovvero dei filetti , la quantità , 
che ne avete di bisogno per lare le .salciccie , 
che sia tenera , e di animale giovane • Levate­
gli tutte le pelle , e li nervi * tritatela^con altret­
tanta panna di m ajaie, 0 lardo fresco., condite

con



con sale fino, spezie fine , e un* idea di finoc­
chio in polvere , mescolate il tutto bene ; riem­
pitene i budelli di majale , formatene le saìcic- 
cie , fatele sfumare un poco come il solito , 
e cuocere come le altre . Se volete , passate sul 
fuoco con un poco di panna squagliata , due , 
o tré cipolle tr ite , fatele cuocere dolcemente , 
e mettetele insieme alla composizione • Quelle 
di Mongana si fanno nella stessa maniera »

Salcicce di Cignale .
Orduvre zzz Nella stessa guisa che si fanno quelle 
di majale , si fanno quelle di cignale.

# Salciccie. diverse.
Orduvre Qualunque sorta di salciccie, che 
volete fare , bisogna che sciegliete sempre la car­
ne di majale , che sia tenera , e più grassa 5 che 
magra ; dopo averla.tritata » e condita , la pote­
te mescolare con ciò che.sarà più di vostro ge­
nio • Se volete fare le salciccie al petrosemo- 
lo a tritatelo , imbianchitelo * e spremetelo bene; 
e lo ponete nella composizione in quella quan­
tità sufficiente acciò non domini troppo . Se le 
volete fare all’ aglio » imbianchitelo bene , tri­
tatelo , e mettetelo colla carne in giusta quan­
tità : quelle colla cipolla , bisogna tritarla , e 
farlo cuocere in una cazzarola con un poco di 
panna trita , o lardo squagliato , prima di me­
scolarle colla carne ; quelle alla scalogna , sì 
fanno nello stesso modo , che alle cipolle • Le 
Salciccie in Crepinette si avvolgono con la rete 
di majale in luogo dei budelli  ̂ in guisa che 
restino alquanto schiacciate , e si cuociono nel­
lo stesso modo . La dose per le Salciccie è per 
ognidecina di carne qnele tre di sale fino 3 oncia 
una di spezie fina.



Salci cele alla Sentemìnult i >
Ordirne ~  Tritate due , o tre cipolle * passa-* 
tele in lina cazzarola sopra il fuoco > con un pez­
zo di butirro , fatele cuocere dolcemente senza 
prendere colore * Quando sbranilo del tutto cot­
te , e fredde * aggiungeteci due alici passate 
per setaccio * un poco d* aliaci pesti* pepe schiac­
ciato i poco sale , e del lardo rapato * Abbiate 
delle salciccie cotte uri quarto d’ ora con un poco 
divino bianco * e brodo ; levategli la pelle» 
ponetegli Intorno la salsa suddetta , avvolgetele 
in un pezzo di rete di inaiale ; intingetele nel 
butirro squagliato, mescolato con.un rosso dTio^ 
vo , e panatele di mollicci di pane ì Fategli pren­
dere colore al forno per lo spazio di mezz’ora * 
acciò la rete abbia tempo di cuocersi, e servi­
tele con sotto itila Salsa fatta con ini poco di 
culi i un cucchiaio di brodo poco colorito * d 
sugo di limone à

Salciccie alia Marini ere •
Cràwbrè iS  Mondate una dozzina di cipollettè 
d’ inverno* mettetele in una cazzarola con un 
pezzo di butirro * ini mazzetto d’ erbe diverse * 
imo spicchio d* aglio , due garofani * passatele 
Bill fuoco fin che sbranilo a mezza cottura 4 
sbruffateci uri pizzico di farina , bagnate con 
mezza foglietta di vinò rosso bollènte , fate bol­
lire , e metteteci quella quantità di salciccie , che 
credete sufficiente, fatele cuocere dolcemente * e 
ridurre la salsa al suo punto . Nel momento di 
servire, digrassate , aggiungeteci un*alice pas­
sata per setaccio , uri poco di capperi fini in­
tieri » e un filetto d’aceto * Servitele guarnite 
di crostini di pane fritti*



Salcìccia all’ Fr&c fine •
Orditore ~  Fate cuocere delle salciccie con ini' 
bicchiere di vino bianco bollente * due garofani, 
un mazzetto di petrosemolo , timo > alloro 
basilico , uno spicchio d’ aglio , una cipolla iir 
lette * una rametta di finocchio « Passate sui 
fuoco in una cazzatola con un poco di butir­
ro * cipolletta , scalogna.* petrosemolo , pru­
gnoli , o funghi, tartufi, una punta d* aglio $ 
il tutto trito , aggiungeteci due cucchiaj di vi­
no bianco, fatelo consumare * bagnate'con cu­
li , stemperateci un’ alice trita , capperi inte­
ri 5 fate bollire dolcemente , aggiungeteci le 
salciccie , e nel momento di servire , digras­
sate , e servite con un filetto d’ aceto , e un 
idea di mostarda , e crostini fritti «

Salciccie alla Sen-Clà .
Ordirne ss Ponete in una cazzarola la quantità 
di salciccie , che credete sufficienti , con due 
bicchieri di vino bollente , due cucchiai d’ o- 
lio * Fatele cuocere dolcemente ; poscia scoia­
te le salciccie, digrassate la salsa ? aggiungeteci 
Un poco di culi , fate ridurre al suo punto » 
e servitela sópra le salciccie tramezzate con cro­
stini di pane fritti .

Sahiccie al Tover' Giorno *
Orduvré zz, Passate delle salciccie in Una caz­
zarola sopra il fuoco con un poco di strutto , 
lina cipolletta con due garofani ; quando princi­
piano a rosolare 1 bagnate con un poco di vino 
bianco aggiungeteci quattro scalogne trite, po­
co sale, pepe; fate bollire dolcemente» Quan­
do sono cotte » digrassatele , e servitele con tra­
mezzo ero stilli- di pane frìtti -



Salci cele all* /dvaro •
Orduvre 3  Fate cuocere dolcemente in una caz«> 
zarola con un poco di strutto , le salciccie 
che credete a proposito ; poscia scolatele , ag­
giungeteci un poco d’ aceto, zucchero , qualche 
foglia di salvia, uno' spicchio d’ aglio 9 un pez­
zetto di alloro, pepe , poco sale ; fate bollire 
ancora un poco ; digrassate , levate T aglio t 
1 ’ a lloro , e servite con sotto crostini di pane 
fritti »

Salciccie a qualunque Purè , e Ragù • 
Orduvre Tanto le salciccie di majale , che 
di mongana si possono servire in molte maniere 
differenti. Le salciccie di mongana , e di castra­
to non sono così in uso nella cucina , come 
quelle di majale ; queste , quando sono cotte con 
un bicchiere di vino bianco , altrettanto brodo 9 
un mazzetto d* erbe diverse 9 poco sale pe­
pe , le potete servire con quella Salsa che piu 
sarà di vostro genio ; ovvero con un Ragù di 
rape , o di radiche , o di cipollette, o alii ca­
voli , o alla Pure di rape , di lenticchie , di pi­
selli , ec* 5 le potete anche servire soffogate 
in una bresa con dei tartufi . Per farle in que­
sta maniera bisogna avere delle salciccie piatte-, 
a crepinette $ prendete una cazzarola 9 fateci 
un letto di salciccie , e un letto di tart 
fette , coprite con fette di lardo , poco pepe 
schiacciato, e due cucchia j di vino bianco bol­
lente ; fate cuocere e soffogare con un picciolo 
fuoco di cenere calda sotto, e sopra • Quando 
sono cotte levate le fette di lardo , metteteci 
un poco di culi ; fate bollire un momento* 
digrassate , e servite i tartufi sopra le salcic­

c e  ,



e ie , con crostini di pane fritti intorno, e su­
go di limone nella Salsa. Ma la migliore ma­
niera di mangiare le salciccie e arrosto tra­
mezzate con crostini di pane .

Lombctto di Ma]ale Jgro-dolce . 
rJntrè r s  Prendete un lombetto di majale , eh© 
sia tenero , e infrollito al suo punto ; taglia­
tegli le ossa della schiena ; marinatelo con sale » 
pepe schiacciato , aceto * una foglia di alloro, due . 
spicchi d* aglio , una cipolla in fette 5 fusti di 
petrosemolo , tim o, basilico ; dopo due ora di 
marinada , prendete una cazzarola ovata , met­
teteci un pezzo di butirro > fatelo squagliare ; a- 
scingate il lombetto dalla marinada, infarinatelo 
bene per tutto , spazzatelo, ponetelo nella cazza­
rola sopra il butirro * copritelo con un foglio di 
carta ; fatelo cuocere con fuoco sotto e sopra ; 
quando ha preso un bel color d* oro da una parto 
voltatelo dall’ altra , acciò lo prenda per tutto ; 
poscia bagnate con mezzo bicchiere di vino bian­
co bollente allorché sarà consumato , e che 
siasi formata una bella glassa nel fondo delia 
cazzarola, ribagnate con brodo bianco • fate 
bollire dolcemente finche sarà cotto , e ridotta 
a poca salsa. Allora prendete un* altra cazza­
rola giusta la grandezza del lombetto con piu 
eli mezza libbra di zucchero ; ponete sopra il 
fuoco > quando principia a squagliarsi, e pren­
dere un poco di color d* oro > bagnate con ace­
to a proporzione * fate bollire , aggiungeteci 
un pezzo di mostacciuolo di Napoli in polve­
re , digrassate il fondo del lombetto * passate­
lo al setaccio , mettetelo nella Salsa , fatela 
cottsumare , assaggiate se dorniuft piu f  aceto *



o il zucchero, onde potete correggere coll* uno 
o l ’ altro, metteteci dentro il lombetto ; fate 
ancora bollire dolcemente un quarto d’ ora , che 
la Salsa sia sufficientemente legata, e servite con 
Un pizzico di capperi interi • Alcuni vi pon­
gono prugne * altri prugnoli , passerina , can­
dito in dadini ; ma tutto dipende dal gusto* 

Lombetto di Majale alla Poevrada ,
Ts4ntré z z  Abbiate un lombetto di majale bei! 
infrollito i e tenero , tagliategli le ossa della 
schiena , marinatelo come il precedente per lo 
spazio di tré ora, dopo infilatelo ad uno spiedino* 
e questo ad lino grande , fatelo cuocere arròsto, 
bagnatelo colla marinada che averete passato per 
51 passabrodo, e posta nella leccarda • Quando 
sarà cotto panatelo di scrostatura dì pane ben 
fina , fategli prendere un bel colore , e servi-* 
telo con sotto lina Salsa alla Poevrada , o al Por­
chette 5 che trovarete ambedue all’Articolo delle 
Salse , pag. 70* Tom. / .,  o un Ragù di vostro 
genio «

Lombetto di Majale alti Spinaci • 
rj4ntrè zz Prendete un bel lombetto , come iì 
precedente, imbianchitelo un momento all’ ac­
qua bollente * passatelo alla fresca , mettetelo 
in una cazzarola con un bicchiere di vino bianco 
bollente * altrettanto brodo , un pezzo di pro­
sciutto , una cipolla con due garofani, uno stecco 
di cannella , uri mazzetto d’ erbe diverse cori una 
lametta di finocchio , dite spicchi d’aglio , sale , 
pepe schiacciato ' coprite con un foglio di carta • 
fate cuocere- con fuoco sotto , e sopra. Quando 
sarà cotto , ponetelo sopra Un coperchio ? glas­
sategli con ima bella glassa se i ’ avete la parte



superiore, e servitelo coii sotto una Salsa alli 
spinaci * che trovarete ilei Tom• l>pag. j6 . Se non 
avete la glassa > cuocetelo » come quello Agro­
dolce 5 ma senza salsa, e servitelo sopra li spi*» 
naci *

Iombetto di Majaìe alia Sorernid »
Antri ~  Marinate 1111 Iombetto come quello 
Agro-dolce * squagliate poscia un pezzo di bu­
tirro in una cazzatola ovata , metteteci dentro il 
Iombetto bene asciugato dalla marinada 3 infari­
nato , e spazzato, copritelo con un foglio di car­
ta , fatelo cuocere con fuoco sotto , e sopra ; 
quando averà preso uil bel colore da per tutto, 
bagnatelo con mezzo bicchiere di vino bianco 
bollente , fatelo consumare dolcemente , e che il 
Iombetto giunga alla sua Cottura 3 e resti ben 
glassato; servitelo scolato dal grassocon sotto 
un Ragù di cavoli alla sorcruta, che trovarete 
ìlei Tom. ÌV. Cap. /. Potete mettere il fondo del 
Iombetto ilei Ragù ben digrassato, ciò gli darà 
maggior sapore ; badate però al sale .

Lòmbetto di Mdjale al Culi di Rape •
'Antri £ Marinate per due o tré ore lin lombétto, 
come quello Agro-dólce 3 infilatelo ad uno spie* 
elmo , legate questo ad uno grande 5 fatelo cuoce3 
re arròsto 5 e bagnatelo colla sua ìnarinada , elle 
averete passato nella leccarda * Quando sarà còt­
to 3 squagliate Un pòco di butirro 3 mescolateci 
un rosso d’ uovo, ungeteci con un mazzetto di 
penne il lopibetto * panatelo di mollica di pane 
grattato fino * fategli prendere un bel Color d’ o­
ro , e servitelo con sotto una Salsa al culi di ra* 
jpe , che trovarete Ilei Tòm* i* pag, p i„

lem-



Lombetto dì Majale all’ Italiana «
Antrè *  Fate cuocere arrosto nn bel lombetto 3, »
Quando sarà cotto spolverizzatelo di mostacciuo- 
lo di Napoli pesto , fategli prender un-bel color 
d* oro > e servitelo con sotto una Salsa fatta in 
questa maniera • Prendete una cazzar ola con im 
pezzo di butirro, o olio , una fettina di proseiut* 
to , scalogna trita , e cipolla in dadini, passate 
sul fuoco , aggiungeteci due cucchiai di vino)' 
bianco, fatelo consumare . Stemperateci due ali­
ci fuori del fuoco, petrosemolo trito , un pìzzico 
di farina , un poco di capperi intieri, uno spic­
chio d* aglio , poco sale , pepe schiacciato , ba- 
gnate con sugo di manzo » fate bollire dolce­
mente , digrassate , levate 1* aglio , e prosciut* 
to-, e servite sotto il lom betto, eoli un buon 
filetto d* aceto *

Lombetto dì Majale al Vert-Galant ;
A n tr i zr: Abbiate un lombetto tenero , e bene 
appropriato, infilategli nella parte supeiiore d 
le ramette di petrosemolo ..ben verdi, che le  
foglie restino al di fuori; quando sarà tutto pie- 
aio , infilatelo allo spiedo come quello al Culi* di 
rape ; fatelo cuocere arrosto , bagnandolo prima 
con strutto bollente , acciò il petrosemolo resta 
verde > e venga croccante. Allorché sarà cotto? 

. panate di mollica di pane la parte opposta ai 
petrosemolo:, fategli prendere un bel colore , e 
servitelo con sotto, una Salsa Piccante , che tuo* 
varete nel Tom. 7. pag. 87.

Lombetto di Majale alla Terìgord •
Antrè =• Marinate un lombetto come quello alla 
Poevracla . Dopo tre ora di marinada > asciu­
gatelo, lardatelo per lungo di lardelli di tar­

tufi- ,



Gufi , poscia conditelo di sale, pepe schiacciato , 
c  infarinatelo per tutto , spazzatelo , e fatelo 
cuocere esattamente come quello A gro-dolce. 
Quando sarà cotto,prendete il fondo della salsa, 
digrassatelo, passatelo al setaccio, aggiungeteci 
un poco di c u li, un poco d* aceto consumato, fa­
telo consumare al suo punto , avendo attenzione 
al sale , e servitelo sotto il lombetto. Lo po­
tete ancora servire con sotto una Salsa alli tar­
tufi , che trovarete alla pag. 90. Tom. T. , aggiun­
gendoci sempre il fondo della cottura del lom­
betto , ma che non sia salata .

Filetti Mtgnoni di Ma]ale in diverse maniere . 
Ordirne s  Si chiamano filetti mignoni 9 quelli 
che si trovano vicino il lombo del maiale ; quew 
sti bisogna levarli intieri, e si servono in di­
verse maniere . Per esempio tagliate , in fette, 
battute sottili, farsi te , involtate, cotte allo spie­
do , panate di mollica di pane fino 9 e servite 
con sotto una Salsa un poco piccante , in Bif- 
stek còme il filetto di manzo . Tagliati anche 
in fette j condite con olio , saie3 pepe, e tutte 
sorte d’ erbe fine , panate di mollica di pane » 
cotte sulla gratella , e servite con sotto un Sugo 
chiaro con qualche scalogna trita , e sugo di 
lim one. In cassettine di carta come i filetti di 
lepre . Alle cipollette . In escaloppe ec. Bisogna 
peraltro avere attenzione, che la carne di ma­
iale in qualunque maniera si faccia cuocere , 
dev’ essere sempre cotta bene ; nello stesso mo­
do , che si prattica in tutte le carni lattanti ; 
essendo si le une, che le altre cariche di umidità 
superflue , che le rendono pesanti sullo stoma­
co , e difficili a digerirsi B

Co*



- " “ ' Cotelette di Majale in Crepina2 
’yhitrè s ;  Quando le cotelette di majale saran* 
no cotte come quelle di mongana alla Tedesca. 
Vedetele nel Tom. /. pag. 196, ,  fatele raffredda-* 
re . Abbiate una Salsa Roberta fredda 3 e ben 
densa 5 con un poco di mostarda , e un filetto 
d ? aceto , che trovarete nel Tom, U pag. 3 5,, av̂ » 
volgeteci tutto all’ intorno le cotelette di ma~ 
jale , e involtatele con de* pezzi di rete di ma-» 
jàle doppia , intingetele nell’ uovo sbattuto » 
spolverizzatele di mollica di pane grattato, po­
netele sopra un piatto, fategli prendere un bel 
color d’ oro al forno , e servitele scolate.dal 
grasso con sotto una Salsa al Por eh etto , ch§ 
troverete nel Tom, 1. pag. 70.

Cotelette di Majale in diverse maniere. 
Orduvre ^  prendete un Carré di majale , che 
sia tenero, e infrollito al suo punto, tagliategli 
tutte le ossa della schiena » e poi tagliate d* o-* 
gni costa una coteletta , che siano tutte della 
stessa grossezza , e coll’osso corto , e un dito tra­
verso scarnito di carne » Queste cotelette per 
-non dovere replicare quasi le stesse cose si ap-» 
prestano esattamente come quelle di castrato, 
o di mongana ; ma non vengono mai piccate ; 
la maniera la piti generale di accomodarle sono 
le seguenti.. Agro-dolce , che ne parlerò all’ar­
ticolo del Cignale ? In Papigliotta 7 e cotte sulla 
gratella . Marinate con olio , sale , pepe schiac­
ciato , 'due spicchi d’ aglio , una foglia di alloro 
in pezzi , fusti di petrosemolo , fette di cipolla, 
poscia panate , cotte sulla gratella di bel colore, 
e servite con una Salsa chiara, e un buon sugo di 
limone» quattro scalogne trite , e pepe schiaccia­

to •



£o 0  sopra a qualsivoglia Erba , come spinaci ; 
indivia, lattuga, sorcruta , cipollette. Tramezza­
te con mazzetti (l’Erba qualunque. Sopra ad ogni 
Salsa legata > Purè , Culi , ec. Se in luogo di 
marinarle con olio , volete marinarle con butir* 
ro , ciò dipenderà dal gusto » Cotte sulla gra­
tella senza panarle , le potete servire come quel­
le  panate , cioè a tutte le Salse di sopra descrit­
te . Infarinate, e cotte alia Tedesca sono an­
che bonissime , e le potete servire con sotto qua­
lunque salsa . Vedete cotelette di mongana alla 
Tedesca Tom» 7. pag. j<?6. Infarinate e fritte so­
no ottime , e servite con sugo di limone , sale , 
pepe schiacciato , e petrosemolo fritto , Quando 
si fanno semplicemente arrosto sulla gratella si 
condiscono con sale , pepe , e finocchio secco • 

Lingue furrè di Majale .
Queste si troveranno descritte all’Articola 

de’ Rifreddi Tom. 77. Cap. 7.
Prosciutto air Inglese .

.Crosso Antro z z  Tutto ciò che sarà prosciutto 
Rifreddo , come all’ Aspick > al Naturale , in 
Marbré 5 all’Adobbo , in Galantina , Glassato ec. 
Si troveranno descritti all’Articolo de’ Rifreddi 
Tomo come sopra. Qui dunque non si parla, 
che dei prosciutti caldi, e che si servono per 
Antié , cioè al primo servizio della mensa • 
Il prosciutto all’Inglese si appresta come segue,. 
Prendete un prosciutto recentemente salato , 
•grosso , e carnuto , fatelo anche dissalare , se 
lo giudicate a proposito ; mentre si salano meno 
quelli, che si vogliono cuocere arrosto ; e poi ' 
mediante la maniera indicata di mettere del zuc­
chero detto Lisbona nella concia de’ prosciutti,



IO* r/3pìcìo
ciò li rende dolci , e di un sapore eccellente ; 
appropriatelo bene , e marinatelo per Io spazia 

• di dodici ora , con una bottiglia di vino di 
Sciampagna, o del Reno , o di Spagna , oppure 
due fogliette di vino nostro bianco ordinario , 
che non sia dolce, fatelo cuocere alio spiedo, 
e aspergetelo col vino suddetto . Quando sarà 
quasi cotto , levategli propriamente la cotena, 
ungetelo con butirro squagliato , mescolato con 
due rossi d* uova , e panatelo di mollica di 
pane grattato fino, mescolato con un poco di 
pepe schiacciato ; fittegli prendere un bel co­
lor d* oro j e servitelo con sotto una salsa in 
questa guisa » Prendete il fondo della leccarda , 
passatelo per il setaccio in una cazzatola , di­
grassatelo , aggiungeteci un poco diPoevrada, 
o  Salsa Piccante, o al Porchetto se l ’ avete, 
ìatelo bollire , e consumare al suo punto , a- 
vendo attenzione al sale * e servitelo sotto il 
prosciutto . In- Inghilterra mettono un pezza 
di butirro maneggiato con un poco di farina 
nel fondo della leccarda ben digrassato , falla­
no stringere sopra il fuoco , e lo servono sotto 
il prosciutto . A  tutti i prosciutti per servirli bi­
sogna incartargli propriamente 1* estremità dell* 
OSSO • /

' Prosciutto alla Poevrada «
Crosso Antrè == Prendete un prosciutto come 
il precedente , fatelo rinvenire un poco nell* 
acqua se bisogna , rifilatelo bene ; infilatelo al­
lo spiedo , fatelo cuocere arrosto . Quando sa­
rà quasi cotto , levategli la pelle con atten­
zione ; ungetelo come sopra , ma senza rossa 
d* uovo , panatelo con scrostatura di pane fi­

na ,
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Moderno l Cap. Ih  iòj

ina 5 nella quale arerete mescolato un poco di
pepe schiacciato , e un poco di finocchio in 
polvere^ fategli prendere un bel colore , e ser­
vitelo con sotto una Salsa alla Poevrada , che 
trovarete alla/Mg. 105. Tom, 1»

Tutti i prosciutti cotti arrosto , e serviti 
con sotto diverse Salse , si cuociono quasi tutti 
nello stesso modo ; mentre per vero dire non 
c  che la Salsa la quale ne vorria il nom e, ed 
il sapore . La maniera di panarli é la stessa t 
potendoli panare tutti con mollica di pane , o 
con scrostatura , ungerli con rosso d* uovo e 
butirro squagliato mescolato insieme, ovvero 
col solo grasso della leccarda , tutti si possono 
bagnare con mi poco di vino senza esser ma­
rinati nel medesimo , e senza servirsene per 
Sa Salsa 5 potendoci ognuno servire quella , che 
più li piace . Qui appresso dirò tutte le Salse 3 
che si convengono sì alli prosciutti cotti allo 
Spiedo , che alla P o ele , alla Bresa ec.

Prosciutto alla Calcina *
Grosso Antrè —  Abbiate un bel prosciutto gros­
so» , e carnuto 9 rifilatelo , ed appropriatelo all’ 
intorno , involtatelo in una salvietta , legatela , 
mettetelo * a cuocere in una braciera grande co­
me il prosciutto , con brodo senza sale , un maz­
zetto di petrosemolo, con timo > basilico , cipol­
lette , finocchio domestico , due cipolle con sei 
garofani 9 due foglie di alloro , due spicchi d’a­
glio 5 sei scalogne , una carota , una pand, un 
pizzico di coriandoli, quando averà bollito un 
ora , aggiungeteci una bottiglia di vino bianco 
bollente , e mezza foglietta d’ acqua vita pure 
bollente . Allorché sarà cotto , avendo atten- 
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zione che non passi di cottura , mentre non 
si può dare un tempo determinato di cottu­
ra per i prosciutti » poiché a proporzione che 
sono grossi , o piccioli ne richiedono più o 
meno ; nulladimeuo quando il prosciutto é gros­
so > bisogna dargli sei * o sette ore almeno di 
cottura ,. e cosi regolarsi , allorché sono più 
piccioli, Quando dunque sarà cotto tirate fuori 
la salvietta , scioglietela, scolate il prosciutto, 
mettetelo sopra un coperchio di cazzatola, 
.scopritegli il grasso , levandogli la pelle ; che 
vicino il manico , ossia 1’ osso la taglierete spiz- 
zata colle forbici . Abbiate una paletta di ferro 
rovente j mettete del zucchero sopra il grasso 
dei prosciutto come se fosse una Crema brulé, 
e glassatelo colla paletta . rovente appoggian­
dola sopra il zucchero , e servitelo d* un bel 
color d’ oro , con sotto una Salsa alla Cakcina, 
-che troverete alla pag. 96. Tom, /.

Prosciutto al Vino di Spagna »
Crosso /lntr.è :== Prendete un buon prosciutto, ag­
giustatelo , e rifilatelo bene , invòltatelo in una 
salvietta , mettetelo a cuocere in una braciera 
giusta alla sua grandezza , con acqua quanto 
lo cu opri, un grosso mazzetto di petrosemolo , 
con tim o, basilico, finocchio domestico, due 
cipolle con sei garofani , quattro spicchi d’ a- 
glio , un pizzico di coriandoli , allorché sarà 
alla metà della cottura, aggiungeteci una bot­
tiglia di vino di Spagna bollente , fate segui­
tare a cuocere dolcemente . Quando sarà cot­
to , tiratelo fuori dalla salvietta 5 ponetelo so­
pra un coperchio , levategli propriamente la 
cotena, panatelo di scrostatura di pane fina *

, fate--



fategli prendere nn bel colore colla pala ro­
vente senza toccarlo, e servitelo con sotto un 
Bagli alle cipollette , rilevato con .un buon fi­
letto d’ aceto , e un’ idea di mostarda* T ro r 
varete questo Ragù neìTom. lV»Cap» I*

Prosciutto alla Presa.
tCrosso /Intrè ~  Prendete un prosciutto salata 
di recente , e carnuto , rifilatelo , e appropriar­
celo bene all’ intorno , imbianchitelo un mo­
mento al)’ acqua bollente , passacelo alla fresca » 
legatelo , ponetelo in una braciera della gran­
dezza del prosciutto , con qualche fetta di man­
zo sotto , .e sopra , due cipolle con sei garo­
fani , uno stecco di cannella , un mazzetto di 
petrosemolo > con timo , basilico , una rarjia 
di finocchio, due foglie di alloro , quattro sca­
logne , pepe sano , un pizzico di coriandoli, 
tre spicchi d’ aglio , fette di carote , .di pane ; 
bagnate con brodo .senza sale.» «e due foglietta 
di vino bianco bollente ; fate cuocere dolce­
mente con fuoco sotto .5 e sopra sei * o .sett* 
ore . Quando sarà cotto > tiratecelo fuori con di-' 
ligenza, scioglietelo , scolatelo , ponetelo sopra 
un coperchio * levategli la pel)e , tagliandola 
vicino il manico .con le forbici, tagliategli an­
che qualche poco di grasso ,se fosse troppo ; 
abbiate pronta .una bella glassa di vitella , glas­
sateci tutta la parte superiore del prosciutto , 
e servitelo con sotto una Salsa di vostro ge­
nio , come sarebbe,di Spinaci , Indivia , Lattu­
ga , Fagioletti fini , Cedrioli , Capperi , all* 
Acido , Poevrada , Boberta , al forchetto  ̂ Pic­
cante , Nivernoese ; un.Culi di Cipolle , di Ca­
rote , di Rape , di ,Fagiuoli bianchi} alla Cakcina
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alla P etroff, alla Ropesce ; ovvero al Ragli di 
cipollette , di cavoli in sorcruta , di radiche 
diverse , di rape , di carole , di fagiuoli al ros­
eo ; Guarnito di cavoli, di cipolle glassate , in 
Hoscepot > alla Spagnuola ec.

Lo potete anche cuocere con una buona 
Poele , che trovarete nel Tonu 1. pag. i g . , ma 
senza sale, prosciutto , e limone . In vece però 
una bottiglia di vino bianco bollente , e finitelo > 
e servitelo come sopra.

Prosciutto Vecchio , e sua Cottura.
Crosso Antro ~  I prosciutti vecchi che si comr 
prono ordinariamente , rare volte fanno buona 
riuscita, o perché sono troppo salati) o perchè 
poco , o perchè mal conservati, o perchè trop­
po grassi., o troppo magri ; oppure perché di 
animale vecchio ; ciò nonostante basta a saperli 
sciegliere , fanno ottima riuscita , come molte 
volte mi è accaduto. Per l ’ età del majale que­
sta neppure il Fizzicajoio può saperla > seppure 
non 1’ ha salati lui stesso ; ma ordinariamente ne 
comprono delle partite , che alcune volte ancor 
essi tanno cattivi negozi»perchè non gli si conser­
vano , ancorché vi usino tutte le diligenze possi­
bili . Bisogna dunque osservare nella compra di 
un prosciutto, che sia grosso, e carnuto dalla 
parte opposta alla cotena , che premendolo col 
dito ceda alquanto la carne 9 che sia di un buon 
odore , e ben sfumato , coll’ osso » ossia manico 
corto » non molto grasso sotto la cotena , sin­
cero intorno alla noce dell’ osso , non sporco 
di cenere , o di terra , ma bensì di un colore 
oscuro di fumo , alquanto lucido , e colla cote-, 
m  tenera 5 e sottile. Con queste qualità diffì­
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cllmente un prosciutto farà cattiva riuscita. 
Questi mai si fanno cuocere arrosto , perchè so- 
110 troppo secchi » e salati • Per cuocerlo alla 
bresa, mettetelo in una marmitta due giorni., 
prima di doverlo servire , con acqua vicino ai 
fuoco 9 cambiategliela ogni sei ore , che non 
venga mai più calda , che al grado di tiepidez­
za ; dopo ventiquattr* ore tiratelo fu ori, lascia­
tegli bene la cotena , c scarnitelo , e rifilatelo 
tutto all’ intorno , levandogli ciò che può avere 
di cattivo, e questo Io replicarete per due 'tol­
te* dopo quarantottore che sarà la m attila , 
che dovete servire il prosciutto, lo metterete 
a cuocere , in una braciera , dopo d* averlo im­
bianchito all* acqua bollente , e involto in una' 
salvietta, con qualche fetta di manzo come il 
precedente , , e lo finirete nello stesso modo» 
alla riserva che metterete un mazzetto di fieno 
iMla bresa , unito a tutti gli altri condimenti - 
di "sopra descritti • Nel servirlo dopo avergli' 
levato la cotena , lo potete glassare con glassa 
(li vitella » ovvero con zucchero e paletta ro -( 
vente , oppure ungerlo con butirro squagliato, 
mescolato con un rosso d’ uovo, e panarlo, o 
di mollica di pane grattato, o di scrostatura,* 
e fargli prendere colore colla pala rovente, ma 
senza toccarlo , ovvero ad un forno gagliardo , 
o finalmente panarlo semplicemente di scrosta­
tura di pane > e fargli prendere colore nello 
stesso modo , e lo servirete con sotto quella 
Salsa piccante, che sarà piiv di vostro genio, 
e che si trova qui sopra descritto.



Frigandò di Ma']ale •
/éntrè =r Prima di terminare il capitolo del maiale1 
non voglio mancare di dire» che delle Noci di ma* 
jale si fanno delleGranadine, piccioli Fricandò ec.y 
come anche quando il prosciutto è picciolo , e 
levato dalla concia 5 cioè di priniq sale , si scuo- 
pre tutto il grasso sotto la cofena , si batte come 
un fricandò5, si larda al di sotto di grossi lar-' 
dalli dello stesso grasso' tolto disopra, conditi 
di pepe ,■ erbe fine, e si picca di sopra di minute 
larde>V si marina con vino bianco* bollente , e 
pep\i' schiacciato , si fa cuocere' arroste di bel 
colore , e si serve con sotto' una Salsa d’ erba 
di vostro* piacere » Le Granadine', o: piccioli Fri­
candò si fanno imbianchire, e cuocere con metà 
vino bianco, e metà brodo, un mazzetto d’ erbe 
diverse' » una cipolla con due garofani » un poce 
di coriandoli, e anaci ili una pezzuola , una testa 
di sellerò mezzai foglia di alloro , qualche fetta 
di carota , di pane » due spicchi d* aglio » e si fini­
scono* esattamente come tutti gli altri Frican­
dò , serviti con sotto una Salsa d’ erba. Si posr 
sono detti Fricandò cuocere anche allo spiedo „• 
marinati prima con olio , pepe » fette di cipolla * 
qualche filetto d5 aglio , una foglia di alloro in 
pezzi , fette di limone senza scorza , fusti di 
petrosemolo1 , un poco di coriandoli, e finoc­
chio in polvere, ovvero con aceto , come i ioni- 
betti di maiale , e servirli cori sotto una Salsa 
Piccante , o d’ Erba » o uri Ra_gù di vostra scelta *



C A P I T O L O  T E R Z O ?

Della Polleria#

Descrizione della Polleria in Cenerate «

C ^ .uesto articolo é molto lungo * esso ab­
braccia il rimanente del presente Tomo » e buo­
na parte del Tomo seguente# La Polleria é un* 
oggetto molto interessante per la Cucina 5 e 
richiede un* infinita di cognizioni molto ne­
cessarie a sapersi , non solo da un* ottimo Cuo- 
co , ma eziandìo da qualunque altra persona 5 
la di'cui occupazione sia quella di diriggere una 
Casa bell regolata di qualche Gran Principe .

Il nome di Polleria preso letteralmente com­
prende il pollastrino 9 il pollastro , la pollaùchet- 
ta novella , la pollanca 5 il piccione , il cappone, 
la capponessa, il tocchino, ossia gallinaccietto 
novello i la gallotta , ossia gallinaccietta , il gal­
linaccietto mezzano , ed il grosso gallinaccio • 

Prima peraltro di principiare à descrivere 
diffusamente il modo di apprestare tutti questi 
differenti polli, sarà bene di osservare 1 diversi 
metodi, coniquali vengono ingrassati , uccisi, 
Spennati, e dissossati •

Modo d'ingrassare la Polleria i 
ed ogni altro Volatile é 

Vario e il sistema i che si tiene 111 diverse 
Città d* Italia per ingrassare la Polleria ; men­
tre ognuno ha i suoi metodi particolari, adot­
tati dall* esperienza , che ne ha stabilita la 
prattica,

Mol*



t i o  r/fpìcìo
Molti tengono per il migliore quello d’in­

grassare laPolleria, ed altra sorte di Volatile* 
con un naturale , e sostanzioso alimento . A l­
tri ne hanno affrettato 1* ingrasso per via da 
macchina fatta espressamente per un tale og­
getto .

Dunque in due modi differenti si possono' 
ingrassare i Polli : uno è Francese, e i* altro 
è Italiano . Il metodo Francese è quello della 
macchina , e non s* impara perfettamente che 
con 1* esperienza , non ingrassa che la picciol» 
Polleria ; mentre per il gallinaccio * gallinai;-, 
detto , cappone, capponessa , o ca , anitra ec* 
Un tale metodo non è sufficiente ad ingrassare 
questi volatili,perchè difficilmente prendono ci-, 
bo con la piomba • Quello Italiano è più facile J 
più sicuro , richiede meno fastidio , ed ingrassar 
perfettamente bene ogni sorta di Polleria ; m» 
mediante un tempo più lungo > ed una spesa 
maggiore.

L ’ economia peraltro , e la facilità dell* 
Ingrasso per via di macchina > e da preferirsi „ 
secondo me , a qualunque altro metodo per in* 
grassar la picciola Polleria ; mentre si può, 
avere nel corso di quindici giorni circa degl? 
ottimi polli ben grassi, e bianchi : ciò che non 
si ottiene dall’ altra maniera naturalmente in­
grassata .

Manca in Roma , Napoli, ed altre Città d’I­
talia il costume di ogni sorta d’ingrasso volatile , 
tanto di Polleria > come di Cacciagione . Sol­
tanto in Firenze s* ingrassano gli Ortolani j e la 
picciola Polleria, in Livorno le Oche , e Anitre; 
in Venezia tutta la Polleria in generale, in Pa­

dova



dova i Capponi, in Bologna le Capponesse , in 
Palermo le Gallotte ec. ; come altre volte si 
pratticava in Roma d’ ingrassare 3 noii solo la 
Polleria , ma inoltre Starne , Fagiani, Per­
nici , Pavoni, Galline pratarole 3 e di Faraone « 
Uccelli minuti ec.

Quanto sia vantaggioso in un Pranzo ser­
vire della Polleria bianca come la neve > a qua­
lunque punto di cottura ella sia* conserverà sem­
pre la sua bianchezza, appagherà V occhio la 
sua bellezza , e sarà di un gusto , e di un sa­
pore eccellente « Che sarà in confronto di quel­
la Polleria , che benché in carne , non del tutto 
grassa , di cattivo sapore , nera , ributtante alia 
vista , e che richiede la medesima spesa per 
apprestarla . Di <fueste due qualità , io non 
domando qual sarà la migliore ?

Pollerìa Ingrassata colla Piomba •
Mescolate della farina d’ orzo * alla quale 

averete levato la semmola , con latte caldo, 
affinché sia tiepido quando dovrete governare 
i Polli , osservate che questo alimento non sia 
né troppo denso , né troppo sciolto , nè gru- 
meloso , onde possa scorrere con facilità ». ver­
satelo dentro un* ordegno di latta fatto a guisa 
d* imbuto , lungo circa due palm i, e che ab­
bia mezzo palmo di diametro , con un manico 
di ferro d’ appendere ili alto , come un sec- 
chietto .> e da piedi un cannello di piombo » 
con una molle di ferro , che alzandosi, chiu­
do , mediante un picciolo piombo il buco , os­
sia P orifìce del cannello per il .quale passa il 
mangiare nella bocca del Pollo • Prendete colla 
mano sinistra il P o llo , apritegli il b ecco , ni­

tro-
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troduceteci il cannello della Piomba , che oltre* 
passi un pochino la trachea , sollevate alquanto 
colla mano destra la molle della Piomba sospesa 
in alto , e con quella mano chetenete il Pollo 
obbligato al cannello della Piomba, sentirete con 
il tatto delle dita quando il gozzo del volatile 
sarà pieno a sufficienza ? chiudete allora subito 
.il cannello calando la molle, e ponete il pollo 
nella gabbia già governato «

Si debbono stabilire le ore necessarie alla 
digestione de’ Polli. Nell’ Estate gli darete da 
mangiare tre volte il giorno, cioè la mattina 
appena giorno , dopo il mezzo giorno * e la sera 
al tramontare del Sole . N ell’ Inverno solo due 
volte s cioè la mattina * e la sera . E ’ della pili 
grande importanza di non caricare il Pollo di 
soverchio cibo , o di troppo poco . Se prendendo 
il Pollo nelle mani conoscete dalla ripienezza 
elei gozzo , che non abbia ancora digerito * 
Sospendete allora di darle da mangiare, e glie 
lo darete all’ altro pasto , Questa avvertenza 
è molto necessaria àccio i Polli non facciano» 
indigestione , e con ciò in luogo d* ingrassare * 
Smagrire *

A  misura che sonò giunti al loro punto 
d’ ingrassamento , bisogna ucciderli, e ciò sa­
rà dopo li quindici Verso li venti giorni d’in­
grasso , altrimenti retrocedono , e smagriscono * 

Polleria Ingrassata Naturalmente *
Fate cuocere una quantità di riso e miglio 

con acqua, o la tte , o metà dell’ uno ,■ e dell’ 
altro, quando sarà ben cotto , uniteci una por­
zione di tritellino crudo , impastate o con ac­
qua > o latte caldo ; fate prima bere ì Polli *

e qui»*



C quindi mettetegli da mangiare nelle picciole 
mangiatoie sospese e collocate all’ intorno della 
gabbia ; ciò che replicherete due , o tre volte 
il giorno 1 secondo il bisogno * e non gli fate 
mai mancare F acqua da bere . A misura che 
sono bene ingrassati * il che accade alquanto 
più tardi , che col metodo della Piomba , si deb­
bono uccidere' . In questa maniera s’ ingrassa 
tutta sorta di Polli ili generale ; benché per 
gallinacci, galìinaccietti grossi capponi, cap­
ponesse' * oche , anitre ec.- vi sono altri metodi 
particolari come si dirà qui appresso*

Modo d* Ingrassare $ Capponi , Capponesse ?
Gal lotte , e Galìinaccietti.

Il metodo della Piomba , coirle si é àccet#-- 
iiato di sopra é ottimo per ingrassare la piccioia; 
Pollerìa , come pollastri 5 pollastrini , poiìan- 
chette , pollanche , tocchinetti éc*, e sarebbe 
anche buono per la Polleria grossa , come per 
gallinacciette, capponi 1 caponesse èc* ; tutta- 
volta che questi animali ricevessero ii cibo in 
tale maniera 0 Ma siccome Fesperieiiza ha fatto 
conoscere, che volendoli ingrassare con la Plom- » 
bà ì il più delle volte non prendono il man­
giare , éd invéce cF ingrassare , dimagrire , on­
de é necessario altro metodo per ottenere V in­
tento *
. Per ingrassare liti cappòrié , ette potrà ser­

virei di regola per la capponessa , gallottà * e 
gallinaccietto , si deve chiudere in una gabbia 
da polli fatta espressamente * come si dirà in 
appresso , ma bisogna prima spennargli un poco 
la testa e fra le gambe • indi porre la gabbia 
in un luogo alquanto oscuro , e fargli pren­
dere un poco d’aria la mattina « - Ciò

»
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Ciò fatto prendete farina d* orzo , o dì xnî  

glio, o di fromento, componetene una pasta me­
scolata con latte caldo , formatene tanti pic­
cioli bocconi a guisa di grosse o liv e , che gli 
farete inghiottire tre volte il giorno . Non bi­
sogna dargliene nel principio , che poche per 
volta , ed aumentare di giorno in giorno que- 
sto nutrimento > fino al numero di quindici, o 
v en ti, e talvolta piu a tenore della grandezza 
dell* animale , facendone poca per volta acciò 
non inacedisca . Potete intingere questi bocconi 
di pasta nel lattea o nell* acqua prima di far­
gli inghiottire al cappone , od altro volatile • 
In dieciotto , o venti giorni sarà ingrassato per­
fettamente . Le capponesse, le gallotte, ed i 
gallinaccietti 5 s* ingrassano nella stessa manie­
ra ; ma si crede che , rieschino molto migliori 
imboccandoli con gnocchetti di riso cotto con 
latte, e tiepidi ; e per il rimanente seguire 
11 m etodo, come si dirà in appresso •

Si possono ancora questi Polli ingrassare 
senza imboccare , ma vi vuole molto tempo 
di più . Sotto il sistema d* imboccarli vi vo­
gliono circa quaranta giorni ; ciò che non si 
otterrebbe in due mesi mangiando da lo ro , 
dandogli in questo caso granturco sano cotto t 
mescolato con tritellino allungato con latte cal­
do , o acqua , ma il latte sarà sempre prefe­
ribile , e più atto all’ingrasso.

tegole Generali per /’ Ingrasso della Polleria .
Tutta la Polleria, che si vuole ingrassare 

dev* essere. posta nelle gabbie separatamente 
con paglia sotto , cioè in una li pollastri, in al­
tra le pollastre , m altra le pollaucbette, in

al-'



altra le pollanche . Li capponi, le capponesse 9 
le gallotte (d e lle  ochc> e delle anitre se ne 
parlerà al loro articolo particolare ) ,  si deb­
bono tenere nelle gabbie fatte a posta , eoa 
ognuna ia sua casoletta separata, di grandez­
za diversa , capace a contenere il pollo in lun­
ghezza , ma stretto, affinchè non si possa vol­
tare > o girare •

Le gabbie debbono essere coperte di atp- 
sre , e collocate in sito ove vi sia pochissima 
luce , affinchè Poscuritk faccia dormire i Polli • 
Fategli prendere un poco d’aria soltanto la mat­
tina di buon’ ora ; mai fategli mancare 1’ acqua 
da bere ; e tenete colla massima pulizia le stan­
ze dove sono situate le gabbie de’ P o lli . Alle 
gabbie si deve cambiare la paglia mattina > e 
sera prima di governare la Polleria , ovvero la 
mattina solamente .

Quando averete pollastri > pollanchette , 
pollanche , capponi, tocchini, gallinaccietti ec.; 
ponete questi polli in gabbie separate , dandogli 
il solito nutrimento di tritellino impastato con 
acqua tiepida • Allorché averete di bisogno d’in­
grassare alcuni di questi p o lli, col metodo della 
Piomba ; principiate quindici j o venti giorni pri­
ma di volerne far uso per la cucina » ed ingras­
sateli nel modo di sopra indicato , ed a misu­
ra che ingrassano ve ne potete servire . Per gli 
altri ai quali il metodo della Piomba non con­
viene , principiate ad ingrassarli con gnocchctti* 
ven ti, o al più trenta giorni prima di volervene 
servire ; e per quelli P o lli, che volete ingrassa­
re naturalmente potete incominciare due mesi 
prima , colla giusta prevenzione 9 che più pre­

sto
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sto saranno al loro perfetto ingrassamento , jflfc 
presto ne potete far’ uso

Finalmente non vi curate mai d*ingrassare 
la Pollerìa vecchia , perchè sarà spesa , e tem­
po perduto# Quanto ad ingrassare il gallinaccio, 
oltre il metodo già indicato 'd* imboccarlo' cod­
ine gli altri Polli vi è ancora quello delle 
n oci, che benché sembri alquanto strano , pu­
re l’esperienza ha fatto conoscere esse effica­
cissimo , come si dirà in appresso •

Modo dì uccìdere , %e dì spennare ì  Polli .
In due maniere differenti si uccidono i polli 

La prima , e la più comune é quella di ta­
gliargli la gola , e mai tirargli il collo , come 
ci’alcuni viene praticato , e subito ucciso dar­
gli una botta in testa , ciò che si dice , gli di­
stacca le penne ; indi devesi subito’ spennare , 
avvertendo bene di rompergli la pelle , il che 
guasterebbe totalmente il Pollo; poscia col di­
to mignolo levargli g f  intesemi dalla parte dà 
basso , e lavarlo subito con acqua fresca stro­
picciandolo bene colle mani , e mentre è cal­
do aggiustarlo in guisa , che raffreddandosi 
prenda una bella forma . La seconda , che cre­
do la migliore è la seguente.» Tagliate con un 
picciolo coltello puntuto , e tagliente , le vene 
sotto le orecchie del Pollo ,• e subito nel me­
desimo sito immergete la punta del coltellino , e 
fatela giungere dentro il cervello e aiucca dell* 
animale , il quale allora farà un picciolo grido > 
o fremito di morte.; indi vedrete che si spi li­
merà con un soffio , e con la più grande fa­
cilità , in guisa che nel tempo che vi vuole a 
spennare una Pollanca m orta, come all’ ordi-



Mario , se ne spennano quattro o cinque, uccise 
In questa maniera . Per il rimanente gli si le­
vano gli intestini, si lava , e si finisce come 
sopra,

I pollastri, i pollastrelli, e quelli detti dai 
Francesi alla Rena , che sono i più piccioli »
J piccioni , i piccioncini , e quelli detti Inno» 
centi ; le anitrelle ec, si spennano , e si puli­
scono all’ acqua calda. Per ciò fare subito che 
averete ucciso nella prima maniera 1’ animale 
mettetelo in una cazzarola con acqua tiepida* 
quando sarà sortito tutto il sangue cambiatela 
con altra pulita pure tiepida ; indi ponete la 
cazzarola sopra 11 fuoco movendo sempre il pic­
cione» o pollastro finché venendo 1* acqua piti 
tiepida , vedrete che V uccello si spenna » leva­
telo allora dall* acqua , nettatelo bene ; poscia 
sventratelo , e aggiustatelo come credete . Le 
ale di gallinaccio , di gallinaccietto , di toc­
chino ec. si spennono nella stessa guisa , colla 
sola differenza, che non è necessario cambiar­
gli P acqua . . ,

Modo di Di ss essare l  Folli 0
Questi si dissossano tutti nello stesso mo­

do ; cioè o per la schiena, 0 per il gozzo . Per 
la prima tagliate la pelle lungo la-schiena , scar­
nite la carne tutta all* intorno della carcassa , 
tagliate le ale , e le coscie alle loro giunture, 
e badate di non rompere la pelle • Quando a- 
verete finito, e che la carcassa sarà restatami- < 
da , dissossate allora le coscie , e le ale scar- ì 
nendo sempre intorno all* osso . Tale opera-/ 
zione si rende facilissima, ed i  la medesima 
in tutti gli animali a penne , dal più grasso



gallinaccio , all* uccello più picciolo . La se­
conda allorché averete levato il gozzo , e ta­
gliato il collo , rivoltate la pelle sopra Pani- 
male , e clissossatelo nella stessa guisa . Così vi 
resta tutto intero, benché dissossato , dove che 
nella prima maniera resta tagliata la pelle lun­
go la parte della schiena . Nulladimeno ambe­
due queste operazioni sono necessarie secondo 
i diversi bisogni, e maniere colle quali ven­
gono apprestati •

Del Gallinaccio , Gallinaccietto, e Tocchino.
«

Cognizioni del Gallinaccio, e Modo 
d’ Ingrassarlo .

\

Devesi osservare nella compra di un grosso 
gallinaccio , che non sia vecchio ; imperocché 
allora é duro , coriaceo , e di poco buon sapo­
re • Per conoscerlo osservate che deve avere le 
zampe d’ un bigio oscuro , e unite ; oppure pre­
mete col dito il grosso dell’ ala vicino al petto, 
che se il dito cede alcun poco, sarà segno, che 
V animale é giovane 9 ovvero osservate , che la 
punta del petto non sia inossata , ma bensì tene­
ra , e flessibile ; alcuni sfuggano i gallinacci sover­
chiamente grossi per timore che siano vecchi e 
duri , benché io ne abbia comperati grossissimi, 
che mi sono riusciti teneri, e delicati. Bisogna 
dunque scegliere il gallinaccio giovane 9 e più 
grosso che sia possibile .

In Francia benché si servono dei gallinacci 
vecchi per mettere in Adobbo , in Pasticcio ri­
freddo , Allesso , e ne levino anche petti, co-

scie



$ce è c ., pure fuori di necessità si debbono pre­
ferire i giovani , tanto per la tenerezza della 
carne , che per il buon gusto > e delicatezza nel 
mangiarla «

Il gallinaccio, grosso difficilmente si disfa in 
pezzi , per averne dei petti , coscie ec'. impe­
rocché per questo effetto si adoperano le gai- 
linacciette , o gaìlinaccietti m ezzani, essendo 
questi assai più teneri, e delicati. 11 gallinaccio 
pertanto si serve intiero per un Crosso A n tro , 
o per un Rilievo di fiancata , ovvero dissossato 
per un Rifreddo da servirsi nel secondo servi­
zio . Esso è di un grande ornamento sopra una 
mensa ; ed é anche molto stimato allorché vie­
ne ingrassato, e ripieno di tartufi , o marroni- 

Per ingrassare un gallinaccio non vi vuole 
che una regola esalta, ed un poco di pazienza 
per lo spazio di due mesi. Prendete un galli­
naccio giovane , più grosso che sarà possibile » 
due mesi precisi prima che lo vogliate mangia­
re ; fate provvisione di noci 5 che principiareie 
a dargliene una la prima mattina , la seconda 
due 5 la terza tre , la quarta quattro , -e così di 
mano in mano fino a trenta , aggiungendone 
ogni giorno una ; esso le digerisce a meraviglia ; 
non gli fate mai mancare da bere ; per ingoiar­
gli le noci ; prendete il gallinaccio tra le gambe, 
apritegli la bocca, e a una per volta mandate­
gliela giù, averete la precozione fino al settimo, 
o ottavo giorno di tenergli pronto del tritello , 
o farina d’ orzo impastate con acqua calda , o 
brodo ? o latte , e qualche acino di grano d* L i­
dia se ne volesse , e così quando sarete verso 
la fine ; mentre giunto che sarete al trentesimo 
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giorno, e che datogli averete trenta n o ci, bi­
sogna allora retrocedere , cioè ogni giorno dimi­
nuirne una, fintantoché alla fina di sessanta gior­
ni gii darete una sola noce , come avete pratica­
to il primo giorno , ed il giorno susseguente 
1’ ucciderete , e lo farete infrollire almeno due 
giorni» Questi gallinacci ordinariamente s* in­
grassano per mangiarli il Carnevale . Non si 
dà sapore più esquisito di un gallinaccio ingras­
sato in questa maniera ; ma nello stesso tempo 
non si può negare, che richiede molta fatica» 
precisione , e pazienza .

Gallinaccio in Papigliotta .
Grosso yfntrè ~  Prendete un gallinaccio bian­
co , tenero, e frollo al suo punto , flambatelo 
leggermente sopra un fornello ardente , sven­
tratelo , farsitelo col suo fegato trito mescola­
to con petrosemoìo , scalogna, cipolletta, una 
punta d* aglio , il tutto trito , lardo rapato > un 
pezzetto di butirro , sale , pepe schiacciato , 
Trussatelo bene (termine di cucina che signi­
fica appropriare , aggiustare bene un pollo , sia 
per cuocere allesso , arrosto , o in altra ma­
niera ) colle zampe rivoltate sopra le coscie , ov­
vero dissossate , e rivoltate sotto 1* estremità 
dell* osso della coscia , infilatelo ad uno spiedo 
picciolo , posatelo sopra sei fogli di carta reale , 
slargata in guisa che si possa avvolgere facil­
mente , ponetegli sul petto tre fette di limone 
senza scorza, copritelo tutto di fette, di lar­
do , due di prosciutto salina cipolla in fe tte , 
due spicchi d* aglio , mezza foglia di alloro , 
quattro scalogne in fette , tre -garofani, fusti 
di petrosemoìo, sei foglie di dragoncello> un

po-



poco di basilico , sale , pepe schiacciato , un 
poco di butirro , e ' cP olio fino ; avvolgetelo 
bene colla carta , legatelo collo spago a diverse 
incrocicchia tur e , e nelle estremità ; ungete al 
di fuori la carta d* olio ; legate lo spiedo ad uno 
grande , fatelo cuocere ad un fuoco moderato , 
bagnandolo spesso col grasso della leccarda. * 
Qtiando sarà cotto , scartatelo , che sia bian­
chissimo , e servitelo con sotto quella Salsa che 
più sarà di vostro genio ; ordinariamente de­
ve essere una’ Salsa chiara . Se lo volete far 
cuocere al. forno; in questo caso incartatelo a 
guisa di una Papigliotta riquadrata , e fatelo cuo­
cere ad un forno temperato sopra una fortie­
ra , col petto ai di sopra . Lo potete, servire 
anche con un Ragù di prugnoli, di cipollette, 
di cedrioletti, di tartufi , di piselli, di sederi 
di gobbi, di carote , o a un Culi di gamberi , 
o alla Rena ec. , ma siccome la vera stagio­
ne dei gallinacci, è neiriuverno , cosi un Ra­
gù di tartufi sarà sempre più gradito , che qua­
lunque altro .

Gallinaccio alti Tartufi •
Grosso Anirè ~  Abbiate un gallinaccio ucci­
so di recente-, flambatelo , sventratelo , .e pu­
litelo bene . Prendete una libbra e mezza , o 
due di tartufi freschi, di una mezzana grossez­
za , capateli , lavateli , e asciugateli ; condi­
teli con lardo rapato , sale , e pepe^schiaccia- 
t o , riempiteci il gallinaccio , cucitelo , e trus- 
satelo propriamente ; avvolgetelo di carta, e 
lasciatelo così per due giorni acciò la carne 
prenda l ’odore, ed il sapore dei tartufi ; poscia 
infilatelo ad uno spiedino , copritelo tutto di
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fette di lardo » come il precedente, conditela
jielia stessa guisa , avvolgetelo colla carta su» 
detta, e fatelo cuocere allo spiedo come Tal» 
tro . Quando sarà .cotto scartatelo * e servitelo 
ben bianco con sotto una buona Salsa alla Spa­
glinola , e sugo di limone > che trovare te i\ 
modo di farla alla pag. 65. Tom. /.

Gallinaccio alli M arroni.
Grosso Anirè zzz Passate in una cazzarola sopra 
il fuoco otto picciole salciccie con un pezzo 

» di butirro , aggiungeteci scalogna , cipolletta , 
petrosemolo , il tuttjì) trito » poco sale , pepe 
schiacciato , venti marroni cotti arrosto e raonr 
«dati dalla prim a, e seconda pelle ; passate an­
cora un momento sopra il fuoco ; tirate indie­
tro , e lasciate raffreddare. Abbiate un bel gal­
linaccio ? flambatelo, e sventratelo , tritate il 
fegato , conditelo con petrosemolo , cipolletta, 
scalogna , una punta d' aglio , il tutto trito , 
sale , pepe schiacciato, lardo rapato, un poco 
di butirro , mescala colle salciccie , e marroni* 
riempiteci il gallinaccio , cucitelo , infilatelo allo 
spiedo , copritelo tutto di fette di lardo > e li 
medesimi condimenti come' il primo, avvolge­
telo di carta , legatelo bene , e fatelo cuocere 
«allo spiedo , come il precedente. Quando sarà 
Cotto , scartatelo , che sia. bianchissimo , e ser­
vitelo con sotto una Salsa all* Italiana rossa con 
isugo di limone , che trovarete alla pag, 65* 
Toni, /.

Gallinaccio alle Salciccie,
Grosso /4 Mrè zzi Tritate una dozzina di mar­
roni arrostiti, pestateli nel mortaio con un pez- 
go di butirro , petrosemoio, e scalogna trita *
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poco sale , pepe schiacciato , tritate anche il 
fegato del gallinaccio , mescolatelo ai marroni ; 
e legate con tré rossi d* uova crude ; prende­
te otto o dieci picciole salciccia, passatele sul 
fuoco in una cazzatola con un poco di butirro 
Uno alla metà della coltura» mettete la farsa 
dei marroni nel corpo di un gallinaccio ben 
fiambato , e pulito , unito alle salciccie , cuci­
telo , copritelo di fette di lardo, i condimenti 
soliti , avvolgetelo di carta , e fatelo cuocere 
allo spiedo come 1* altro . Allorché sarà cotto 
scartatelo , che sia ben bianco , e servitelo con 
sotto un Ragù di marroni > che trova rete la 
maniera di farlo all’Articolo dei Ragù Tom. lV m 
Cap. 1* , o un buon Culi di prosciutto, che tro­
varn e nel Tom. /. pag. 7*

Gallinaccio all' Italiana,
Grosso* Antro z  Quando averete appropriato 
un bel gallinaccio come il precedente 5 riem­
pitelo di un Ragù di ntaccaroni, o lasagne , che 
trovarete all’ Artìcolo delle Terrine Tom* ///* 
Cap* IV. , fatelo cuocere allo spiedo , involta 
di fette di lardo , fettine di prosciutto , carta 
unta di butirro , a di strutto , e sale  ̂Allor­
ché sarà cotto , scolatelo , e servitele con sotto 
una Salsa alla Spagini ola , o un Culi di pro­
sciutto . Vedete queste Salse nel Tom* J. pag. 
e  6 2. j oppure un semplice Culi , o niente# 

Gallinaccio alla Mazzarina «
Grosso Antrè z z  Prendete un buon gallinaccio £ 
flambatelo , sventratelo , e levategli la forcinella 
del petto, riempitelo d* un Ragù crudo d’ ani­
melle , tartufi ec ., che trovarete nei Tom. IV* 
Cap* 1*, cucitelo > crossatelo colle zampe ripie­

gate
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gate sulle coscie > ponetelo in una braciera con 
qualche fetta di lardo sotto e sopra, un pezzo 
di prosciutto , un mazzetto d’ erbe diverse , una 
cipolla con tre'garofani , una carota, una te­
sta di sellerò , due spicchi d’ aglio , sale, pepe 
sano ; bagnate con mezza foglietta di vino bianco 
bollente , altrettanto brodo , coprite con un fo­
glio di carta ; fate cuocere dolcemente con fuoco , 
sotto e sopra . Allorché sarà cotto , passate la 
Salsa ai setaccio , digrassatela 3 fatela consumare 
al punto druna Salsa , avendo attenzione al sale , 
metteteci/ un poco di scalogna trita , sugo di 
limone , e servitela sopra il gallinaccio , seti-*

' cito , e bene asciugato dai grasso*
Gallinaccio alla Servante •

Grosso Jntrè ~  Capate ed imbianchite all’ ac­
qua, bollente una dozzina di cipollette d1 inver­
no ,. ponetele a cuocere con un poco di brodo , 
mezza libbra di ventresca tagliata in fette assai 
sottili , ini mazzetto d’ erfye diverse, pepe schiac­
ciato , niente sale. Quando saranno cotte * sco­
latele , uniteci il fegato del gallinaccio imbian­
chito , tagliato in dadini, e passato sopra il fuoco 
con un poco di butirro , riempiteci il gallinac­
cio , cucitelo , e copritelo di fette di lardo colli 
medesimi condimenti che quello in Papigliotta» 
avvolgetelo di carta, fatelo cuocere allo spiedo , 
e servitelo con sopra una Salsa fatta ili questa 
guisa . Ponete in una cazzarola un pezzo di bu­
tirro , una fetta di prosciutto , scalogna, e pru­
gnoli triti ; passate sul fuoco , bagnate con un 
poco di. brodo colorito, altrettanto c u li, fate 
bollire dolcemente mezz’ ora, digrassate, passate 
al setaccio 3 e servite con un cucchiaino di

ano-
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Mostarda , pepe schiacciato, poco sale, e sugo 
di limone ? o un filetto d’ aceto.

Gallinaccio alla Poele .
Grosso jdntrè zzz Abbiate un gallinaccio giovane, 
tenero , e grasso , fìambate.lo , levategli 1’ o'sso 
del petto , e sventratelo dalla parte di sopra , 
riempitelo d’ un Ragù crudo come quello alla 
Mazzarina -, e trussatelo nello stesso modo ; met­
tetelo in una cazzatola con tré fette di limone 
senza scorza sul petto , e fette di lardo sotto 
e sopra ; bagnate con una buona Poele , che 
trovarete nel Tom.ì.pag. 18. , copritelo con un 
foglio di, carta • fatelo cuocere dolcemente con 
fuoco sotto e sopra . Quando sarà cotto , sco­
latelo dal grasso j e.servitelo con quella Salsa ,
0 Ragù che sarà più di vostro genio.

Tutto ciò che diocesi alla Poele , sia Mùn­
gano , Pollo 3 Selvaggiume, Erba qualunque ec. > 
come si potrà osservare nel corso di quest’Ope- 
ra , devesi coprire di fette di lardo sotto, e so­
pra , e quindi bagnare colla Poele ( Bresa sol­
tanto .pratticata nelle buone Cucine ) • Alcuni 
Cuochi superficiali , che credono con prodigare
1 condimenti di rendere le vivande più esqui- 
site , suppongono che debbasi aggiungere alla 
Poele dei dadini di lardo, i quali non solo sono 
inutilissimi ? e contro le regole della Professione, 
ma inoltre rendono là bresa soverchiamente gras­
sa, di maggior spesa , e nociva alla salute .

Gallinaccio alla Minime .
Grosso Antrè ~  Fiamba te , sventrate , e appia­
nate il petto ad un gallinaccio grosso , grasso , ' 
giovane, e frollo quanto basti ; dissossategli le 
zampe, e rivoltategliele sotto l ’ estremità dell’ os­

so
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so della coscia ; mettetelo in una cazzarola con. 
un pezzo di butirro , o lardo rapato , petro- 
semolo , scalogne, cipollette , una punta d* aglio » 
funghi, o prugnoli , il tutto trito fino ; fatelo 
alquanto rinvenire sul fuoco , aggiungendovi il 
sugo *di mezzo limone , ciò lo renderà molto 
bianco . Prendete una braciera giusta la gran­
dezza del gallinaccio , metteteci nel fondo qual­
che fetta di vitella , due , o tre fétte di prosciutto 
sottili , posateci sopra il gallinaccio col petto ai 
di sopra, versateci tutto il condimento dell’ er­
be fine , copritelo di fette di lardo , sale , e pepe 
schiacciato , un foglio’ di carta. Fatelo sudare 
una mezz* ora sopra un fuoco leggiero ; aggiun­
getele! un bicchiere di vino di Sciampagna , o 
altro vino bianco bollente , altrettanto brodo 
buono ; fatelo finire di cuocere dolcemente 9 
poscia prendete il fondo della Salsa, digrassa­
tela , passatela al setaccio , metteteci un poco 
di culi 'per legarla > fatela consumare al suo 
punto , e servitela sopra il gallinaccio con sugo 
di limone •

Gallinaccio al Sultano •
Grosso Antrè ~  Prendete un bel gallinaccio, 
flambatelo , sventratelo , e spilluccatelo propria­
mente • Abbiate una libbra e mezza di animel­
le di capretto , o di abbacchio imbianchite all* 
acqua bollente , e ben asciugate , mescolatele 
con mezza libbra di tartufi tagliati in fetttf , 
il legato, del gallinaccio imbianchito , e tagliato!) 
in dadini , petrosemolo , scalogna , cipolletta , 
una punta di aglio, il tutto tr ito , basilico in 
polvere , sale , pepe schiacciato , lardo rapato , 
butirro squagliato ; riempite il gallinaccio con



questo Ragù , trussatelo bene , colle zampe dis- 
sossate e ripiegate come alla Minime ; fatelo 
cuocere allo spiedo , esattamente come quello ira 
Papigliotta , e servitelo con sotto una Salsa al 
Sultano , e sugo di limone - Se in luogo di 
cuocerlo allo spiedo , o al forno , mentre la Pa­
pigliotta si cuoce nelP una , e nell' altra ma­
niera , lo volete cuocere in una braciera , ciò 
farete come siegue. Passate il gallinaccio so­
pra il fuoco in una cazzarola con un pezzo 
di butirro 5 e sugo di limone ; poscia abbiate 
una braciera della grandezza del gallinaccio , 
metteteci nel fondo qualche fetta di vitella , due 
o tre fette di lardo j posateci il gallinaccio col 
petto al di sopra , una cipolla con tre garo­
fani > quattro scalogne , un pezzo di prosciutto, 
un mazzetto d’ erbe diverse > una carota , due 
spicchi d’ aglio , poco sale , pepe sano , coprite 
con fette di lardo, e un foglio di carta ; fate 
sudare un’ ora con poco fuoco sotto e sopra, 
poscia aggiungeteci unbicchieredi vino di Sciam­
pagna , o altro vino bianco bollente , altret­
tanto brodo bianco , incollate con carta , e fa- 

. rina il coperchio della braciera acciò non sva-' 
p o ri, e fate finire di cuocere dolcemente . Olian­
do sarà cotto scolatelo dal grasso , e servitelo- 
con sotto una Salsa al Sultano , o un buon Ra­
gù mele, ovvero di tartufi'; oppure passate al 
setaccio il fondo della cottura , digrassatelo , 
aggiungeteci un poco di culi per legarla , e 
petrosemolo trito imbianchito > o un pezzetto 
di butirro maneggiato nella farina * fatela strin­
gere sopra il fuoco , e servitela con sugo di 
limone sopra il gallinaccio •

Val-
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Gallinaccio alla Favorita •

Grosso /4 ntrè z z  Abbiate un buon gallinaccio 
grosso , grasso , e tenero ; fiamba telo , e spi 1— 
laccatelo , tagliategli la pelle nel mezzo della 
schiena per dissossarlo totalmente alla riserva 
delle ale . Prendete due libbre di animelle di 
abbacchio , o di capretto , imbianchitele all’ ac­
qua bollente 3 asciugatele , tagliatele in quattro 
parti 5 o in due , mescolatele con mezza libbra 
di tartufi freschi tagliati in fette , un’ oncia di 
prugnoli secchi ben am m ollati, e capati pro­
priamente , petrosemolo , scalogna , cipolletta, 
una punta d’ aglio , il tutto trito , basilico in 
polvere , sale , pepe schiacciato , lardo rapato, 
iDUtirro squagliato , e il sugo di mezzo limone ; 
riempite il gallinaccio con questo Ragù , cuci­
telo con dargli la sua primiera forma ; passate­
lo in una cazzatola sopra il fuoco conim pez­
zo di butirro , e spremeteci mezzo limone , in­
filategli le due zampe , che tagliarete corte nel 
sito delle coscie ; e fatelo cuocere esattamente 
in una braciera come il precedente . Quando 
sarà cotto scolatelo dal grasso 3 scucitelo , e 

' servitelo'con sotto quella Salsa, oRagu che cre­
dete a proposito ,

sfle alla Contessa .
Ànlrc :rz Sbollentate dodici belle ale di gal- 
linaccietta quanto per spennarle , flambatele leg­
germente sopra un fornello ardente , dissossatele 
per metà dalla parte del grosso fino alla giuntura, 
tarsitele di una farsa di Chenef ben fatta, che 
trovarete nel Tom, IV, Cap, /. , non tanto piene , 
cucitele , passatele un momento in una cazzaro- 
la sopra il fuoco con un pezzo di butirro , e

su-



sugo di limone; posch una per volta raschia­
tele col coltello , e a mano a mano copritele di 
fette di lardo : piccategli di minuto lardo la 
parte superiore , aggiustatele in una cazzarola 
con un pezzo di prosciutto , qualche dadino di 
vitella imbianchita , due scalogne , un mazzetto 
d ’ erbe diverse , poco brodo ma buono , mezzo 
bicchiere di vino di Sciampagna , o altro vino 
bianco bollente ; copritele con un foglio di cara­
ta , fatele cuocere leggermente con fuoco sot­
to e sopra . Quando saranno cotte , passate 
il fondo al setaccio , digrassatelo, aggiungete­
ci un poco di brodo colorito , fatelo consu­
mare a fuoco allegro al punto di una glassa , 
ponete le ale sopra un coperchio , scucitele, glas­
satele con un mazzetto di penne pulite, ed il 
resto,della glassa la potete mettere nella Salsa 
<f erba che volete servirci sotto •

/ite'alla Sen-Clu .
e

Jntrè “  Queste si fanno esattamente come 
le precedenti, alla sola riserva 5 che in luogo di 
favsirle con una farsa di Chenef, siriempieno 
con un Salpiccone crudo di Animelle, che tro- 
varete nel Tom. IV.Cap.I. ,  e le servirete con 
sotto una Salsa all’ Italiana verde , che Irò va­
lete alla pag. 79. Tom. I. , o altro Culi colo-, 
rito •

 ̂ die alla Pulettc Tedesca . 
dntrè z z  Fiambate leggermente dodici ale di 
tocchino , o di gallinaccietta ^imbianchitele 
all’acqua bollente, passatele alla fresca , appro­
priatele bene , e guardatevi di tagliargli le pun­
te , come alcuni sogliono praticare , asciugatele, 
mettetele in una cazzarola , con un pezzo di bu-

« tir-
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tirro , un pezzo di prosciutto , un mazzetto 
cT erbe diverse , poco sale -, passatele sopra il 
fuoco , aggiungeteci'un buon pizzico di farina* 
bagnatele con brodo generale • Fatele bollire 
dolcemente ; quando saranno cotte , digrassatele» 
levatp il prosciutto, e mazzetto, legatele con 
una liason di tre rossi d’ uova stemperata con un 
poco della detta Salsa fatta raffreddare y petro- 
semolo trito imbianchito * e sugo di limone» 

A l e  in F r i c a s s è  a l l a  P u l e t t e  •
Antri su Dissossate delle ale di gallinaccietta } 
o di bocchino, imbranchitele all’ acqua bollen­
te * passatele alla fresca, asciugatele ; mette­
tele in una cazzatola con un pezzo di butirro , 
una" fetta di prosciutto > un pugno di prugnoli 
freschi se si trovano ben puliti ; un mazzetto 
cF erbe diverse , poco sale 9 passatele sopra il 
fuoco , metteteci un buon pizzico di farina , 
bagnatele con brodo buono ; fatele bollire a pic­
ciolo fuoco , e consumare a poca Salsa 5 digras­
satele , levate il prosciutto , il mazzetto, le­
gatele con una liason di tre rossi d’uova stem­
perata con fiore di latte , e servitele con un 
buon sugo1 di limone* Tanto questa Fricassèa 
come r  altra ; e tutte quelle che verranno in 
seguito se le cambiate di cazzarola allerchè sâ -, 
ranno cotte , e ci passate la Salsa col setaccio 
non sarà che bene , e secondo le regole dell* 
arte • I prugnoli però , o altre guarnizioni si 
debbono servire colla Fricassè .

A l e  a l l a  M a r t i  •
Antri r r  Flambate leggermente dodici ale di 
gallinaccietta , dissossatele ; maneggiate un poco 
di lardo rapato con petrogemolo » scalognapru*-

guo^



gn olì, cipolletta , un’ idea di basilico , una pun-, 
ta d* aglio il tutto trito , riempiteci le ale , 
cucitele . Prendete una cazzatola , metteteci tre 
tette di vitella nel fondo , aggiustateci sopra le 
a le , sei salciccia grosse e corte, tre onde di 
ventresca tagliata in fette sottili, una dozzina 
di cipollette imbianchite all* acqua bollente , un 
mazzetto d’erbe diverse, niente sale, pepe schiac­
ciato , copritele con fette di lardo * ed un fo­
glio di carta ; fatele sudare un quarto d’ ora 
con poco fuoco sotto , e sopra , o cenere calda % 
poscia bagnatele con mezzo bicchiere di vino 
di Sciampagna , o altro vino bianco bollente* 
altrettanto Jbrodo buono, fatele finire di cuocere 
dolcemente . Quando saranno cotte , passate al 
setaccio il fondo della cottura, digrassatelo , ag* 
giustate le ale nel piatto che dovete servire * 
tramezzatele colle salciccie levata la p e lle , le 
cipollette , e la ventresca intorno , qualche ci- 
metta di cavolo fiore cotta in un bianco, e servir­
tele con questa Salsa. Passate in una cazzato­
la sopra il fuoco un pezzo di butirro con un 
poco di scalogna trita , aggiungeteci un pizzica 
di farina , bagnate col fondo, ciglia cottura , fa­
te bollire dolcemente , digrassate , e servite so  ̂
pra le ale , e guarnizione , con sugo di limone* 
e un poco di cerfoglio trito imbianchito •

/ile in Surprise.
Ordirne z z  Fate cuocere dodici ale di tocchi­
no con qualche fetta di lardo , e prosciutto , 
un mazzetto d’erbe diverse , sale, pepe schiaccia­
to , e un poco di brodo • Quando saranno cot­
te , aggiungeteci un poco di brodo nel fonda 
della cottura, passatela al setaccio, digrassa­

tela *
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tela , fatela consumare al punto di una glassa l 
glassateci le ale , fatele raffreddare , avvolge­
tele con un poco di farsa di Chcnef, doratele» 
panatele di mollica di pane ben fina j fatele frig­
gere di bel colore , e servitele con petrosemolo 
fritto intorno • *

1 die al Basilico .
Ordiivre ^  Vedete piccioni al basilico 3 mentre 
si apprestano nella stessa guisa . /

Ale alla Mariniere .
Ordirne ~  Abbiate dodici, o sedici ale^di toc­
chino che siano tenere , e frolle al suo pini-» 
to , flambatele , e appropriatele bene . Fate una 
marìnacla conte siegue ; mettete in una cazzaro- 
ia un pezzo di .butirro maneggiato con un po­
co di farina , due , o tre cucchiai di aceto, 
mezzo bicchiere di brodo , sale , pepe schiac­
ciato » due spicchi di aglio , due garofani , tre 
scalogne 3 una cipolla in fette , fette di carota , 
e pane , una foglia d’ alloro in p ezzi, basilico» 
fusti di petrosemolo ; fate intiepidire questa ma** 
xinada sul fuoco ; inetteteci a marinare le ale 
per quattro, o cinque ore» poscia asciugatele, 
intingetele nel bianco d* uovo sbattuto , infari­
natele , fatele friggere nello strutto di bel color 
d’ oro , e servitele , con petrosemolo fritto in­
torno .

Me alla Tersigliade .
Jntrè = Flambate dodici ale di tocchino bian­
che , e tenere , dissossatele , Tarsitele di un pic­
ciolo Salpiccone crudo e ben fatto , cucitele, 
passatele in una cazzarola sopra il fuoco con un 
pezzo di butirro , e sugo di limone acciò re- 
stincFbianche ? piccatele di fusti di petrosemolo ;

met-
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mettetele hi una cazzarola con un pezzo di pro­
sciutto , due scalogne , un mazzetto d* erbe 
diverse , poco sale , pepe schiacciato , poco bro­
do ma buono , copritele con fette di lardo , e 
un foglio di carta ; fatele cuocere con fuoco sot­
to 0 sopra . Quando saranno cotte passate il 
fondo della cottura al setaccio , digrassatelo , 
fatelo consumare al punto di una glassa leg­
giera , e'non colorita, dateci il lustro al pe- 
trosemolo , e servite le ale scucite > con sotto 
una Salsa alla Rena , che trovarete nel Tom* /• 

9 h .
/He alla Ferigord.

]/fntrè = Prendete dodici ale di gallinaccietto » 
flambatele leggermente , dissossatele , e riempi­
tele con un poco di farsa di Chenef, cucitele , 
f  itele rinvenire in una cazzarola sopra il fuoco 
con un pezzo di butirro j sugo di limone , e 
pulitele come il solito ; poscia piccatele di tar­
tufi imbianchiti all’ acqua bollente , mettetele 
in una cazzarola con un pezzo di prosciutto , 
due scalogne , un mazzetto d’ erbe diverse , 
sale , pepe schiacciato, mezzo bicchiere d iv i­
no di Sciampagna bollente , o altro vino bianco, 
altrettanto brodo buono , copritele con fette di 
lardo , e un foglio di carta ; fatele cuocere con 
fuoco sotto e sopra ; quando saranno cotte , 
passate al setaccio il fondo della cottura , di­
grassatelo , fatelo consumare come F altro per 
dare un lustro alli tartufi , e servitele con sot­
to una Salsa all* Italiana verde , che trovarete» 
•nel Tom* L pag. 75?.

/tic*
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r/4 h  alla Lombarda,

rsfntrè n : Fiambate , e appropriate bène dodi­
ci ale di tocchino, imbianchitele un momento 
all’acqua bollente, mettetele in una cazzarola con 
due dozzine dì cipollette imbianchite alf acqua 
bollente , un pezzo di prosciutto , fette di lardo 
sotto e sopra , un mazzetto d* erbe, poco sa­
le > pepe schiacciato j brodo buono , copritele 
con un foglio di carta ; fatele cuocere con fuo­
co sotto , e sopra ; quando saranno cotte, pren­
dete il piatto che dovete servire , poneteci nel 
fondo una porzione di una picciola Salsa fatta 
con un poco di culi mescolato con due rossi 
d ’ uova crudi, un pezzo di butirro , un* idea 
di basilico in polvere , e un poco di pepe schiac­
ciato a fatela soltanto scaldare , acciò si squa­
gli il butirro j metteteci sopra del parmigiano 
grattato , aggiustateci le, ale colle cipollette, 
aspergete per tutto col restante della Salsa , spol­
verizzate di parmigiano grattato mescolato con 
un poco di mollica di pane ; fate prendere un 
leggiero color d’ oro al forno , scolate poscia 
qualche poco di grasso se vi fosse , e servite con 
un* idea di Brodo chiaro .

M e a ll Erbe fine •
Orduyre =3 Prendete una dozzina di ale di 
gallinaccietto , flambatele , e appropriatele be­
ne , imbianchitele un momento all’acqua bollen­
te , raschiatele col coltello acciò restino bianche, 
passatele. un’ istante bruna cazzarola sopra il 
fuoco , con un* pezzo di butirro , petrosemolo, 
cipolletta, scalogne , un* idea di basilico , pru­
gnoli , o tartufi secondo la stagione , tre fo­
glie di dragoncello , una punta d’aglio r il tutto



Srito fino , sale , pepe schciacciato ; abbiate un* 
altra cazzarola con qualche fetta di vitella, e 
una fetta di prosciutto nel fondo ; aggiustateci 
sopra le ale col loro condimento ? copritele dì 
fette di lardo, e un foglio di carta ; fatele su­
dare con poco fuoco sotto , e sopra, o cene­
re calda , aggiungeteci poscia mezzo bicchiere 
di vino di Sciampagna bollente , o altro vino 
bianco ; fatelo consumare di nuovo ; bagnate con 
Culi , fate finire di cuocere , e consumare la 
Salsa al suo punto ; digrassate , levate la vi­
tella , e prosciutto , e servite sopra le ale con 
sugo di limone •

die alla Tlusce-Verte •
Orduvre ~  Flambate, e dissossate una dozzina 
di ale di tocchino , imbianchitele all’ acqua bol­
lente , e pulitele bene . Prendete una cazzaro­
la , metteteci nel fondo qualche fetta di vitel­
la , una fetta di prosciutto , aggiustateci sopra 
le ale con qualche fetta di carota , di pane , 
uno spicchio d’ aglio , mezza cipolla in fette » 
otto o dieci prugnoli se si trovano , o funghi , 
un mazzetto d’ erbe diverse , un poco d’ olio 
fino , saie , pepe schiacciato , coprite con fette 
di lardo, e un foglio di carta ; fate sudare un 
quarto.d’ ora con picciolo fuoco sotto , e so­
pra ; indi aggiungeteci mezzo bicchiere di vino 
di Sciampagna , o altro vino bianco bollente , 
fatelo consumare di nuovo , bagnate con bro­
do , e fate finire di cuocere dolcemente • Quan­
do saranno cotte , passate il fondo della Salsa, 
digrassatelo , metteteci un pezzo di butirro ma­
neggiato nella farina , una buona quantità di 
petrosemolo trito imbianchito alF acqua bollen- 

TomJI, o te a
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t e , e ben spremuto . Fate stringere sopra SI 
fuoco ; aggiustate le aie sopra il piatto , e ser* 
yStecl sopra la Salsa con sugo di limone »

Ale alli Piselli fini •
[Antrè = Queste si troveranno all’Articolo delle 
Terrine Tom. 11/. pap* IV.

Ale Alla Senimhult.
Qrduyre ~  Mettete in una marmitta un pezzo 
di butirro maneggiato nella farina , fusti di pe*» 
frosemolo , una cipolletta , uno spicchio d’aglio, 
due garofani a mezza foglia di alloro > un poco 
di basilico , mezza cipolla in fette , dodici co­
riandoli , fette di carote , e pane , sale , pepe 
{schiacciato ; bagnate metà latte , e metà brodo 
bianco , .0 tutto latte , movete sopra il fuoco 
con un cucchiaio di legno fìntanto che bolle ; 
metteteci dodici ale di gallinaccjetto dissossate» 
e imbianchite un momento all* acqua bollente; 
fatele bollire dolcemente . Quando saranno cot­
te , scolatele , mettetele sopra un piatto , con­
ditele con un poco di grasso della Senteminult, 

* poco sale , e pepe schiacciato ; allorché saranno 
quasi fredd.e, mescolate un rosso d’ uovo nel 
grasso , ungeteci bene le ale , spolverizzatele 
di mollica di pane grattata lina , fategli pren­
dere un bel color d’ oro sulla gratella 5 con un 
fuoco temperato , e servitele con sotto una Sal̂ - 
sa chiara di vostro genio con sugo di limoné » 
.Se non le volete far cuocere in una Sententi* 
n u lt , fatele cuocere come vi pare , ed anche 
nella marmitta dell* allesso ; poi conditele con 
butirro squagliato , sale , pepe schiacciato , me­
scolate un rosso d’uovo nel butirro , ungeteci le 
.aje> panatele, fatele cuocere , e.servitele come le

j>rg*
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precedenti. In questa guisa sì nominano Ale 
.alla M elfi.

Le ale alla Senfeminult si possono disses­
tare * ed anche farsire, o con una farsa di Clienef, 
o  con un Salpiccope minuto , e ben fatto ; ov­
vero senza essere dissossate , ma bensmiel 
istato naturale , e servite con sotto una Salsa 
alla scalogna*, >e s u g o s i limone , che trovarete 
£iel Torinol* pag.yi.

Ale al Forno alla Spentemi nuli.
•Orduvre Quando le ale saranno cotte in quar» 
.lunque .maniera sia , dissossate , o nò , far si te 9 
o  senza farsa, mettetele sopra mi piatto con 
.sotto qualche fetta di lardo già cotta , stendete 
copra ad ogni ala una Salsa alla Senteminult, 
,che trovarete nel Tom. 7. pag. 20. , spolveriz­
zatele di mollica di pane grattato fino ; fategli 
prendere un bel color .d’ oro al forno ben cal­
cilo , .e servicele ,con sotto una Salsa chiara con 
sugo di limone , .ovvero un Sugo di manzo 9 
con quattro scalogne trite , pepe schiacciato „ 
.«ale , e sugo di limone.

/ile alla Ma]anse •
]Antrè = Fate sudare un bel pezzo di prosciutto 
Sn una cazzar ola sopra il fuoco , con un pezzo 
di butirro , quanto divenga un poco sodo , po­
scia tagliatelo per lungo , e mai per trovarlo p 
mentre in tal guisa si strapperebbe , fatene 
dei lardelli per piccarci dodici belle ale di 
gaìlinaccietto , che prima dissossarete * e riem­
pirete di un picciolo Salpiccone di animelle ben 
fatto , che trovarete nel Tom* IV? l'ap. L , cuci­
tele , e mettetele a cuocere in una cazzar ola , 
vcon brodo buono , un mazzetto d’ .erbe diverse,

0 a *uez-



mezzo bicchiere di vino di Sciampagna bollente^ 
o altro vino bianco , niente sale , poco pepe , 
coprite con fette di lardo , e un foglio di carta, 
fate cuocere'leggermente con fuoco sotto^e so­
pra . Quando saranno cotte , fate consumare mi 
poco di brodo senza sale , per dare il lustro al 
prosciutto , e servitele con sotto una Salsa a. 
butirro di gam beri, che trovarete nel Tom*l 
pag. 78.

A l e  al Maturale «
'Antrè zzz Fiambate , e dissossate una dozzina di 
ale di gallinaccietto , farsitele di una buona farsa 
diChenef, che trovarete nel Tom, IV, Cap*I.y 
cucitele , passatele in una cazzarola, sopra il fuo­
co con un pezzo di butirro , e sugo di limone , 
raschiatele bene col coltello ; mettetele in una 
cazzarola con fette di lardo sotto, e sopra, brodo 
buono,un pezzo di prosciutto,un mazzetto d’erbe 
diverse , niente sale, pepe schiacciato , coprite 
con un foglio di carta ; fate cuocere con fuoco 
sotto e sopra . Quando saranno cotte , passate il 
fondo delia cottura, aggiungeteci un poco di bro­
do colorito , digrassatelo , fatelo bollire a fuoco 
allegro, e consumare al punto di una bella glassa, 
sciogliete , scolate, ed asciugate bene le ale, glas  ̂
sategli la parte superiore , e servitele con sotto 
una Salsa d’ erba , o alt* a di vostro genio , ov  ̂
vero un Sugo chiaro , con sugo di limone.

Ale alli Gamberi,
Antrè SS Legate otto gamberi vivi con un poco 
di filo , che siano tutti eguali » Prendete una 
cazzarola , metteteci nel fondo qualche fetta di 
vitella , una di prosciutto , aggiustateci otto bel­
ìo aie di gallinaccietto dissossate, e ripiene di

V i i



. On Salpiccone crudo di animelle , code di gam­
beri , e tartufi , che trovarete il modo di farlo 
nel Tom. IV* Cap* / . , aggiustateci anche li otto 
gamberi v iv i, un mazzetto d’ erbe diverse , poco 
sale , pepe schiacciato , coprite di fette di lardo ,, 
e un foglio di carta ; fate sudare un quarto d’ora 
con picciolo fuoco sotto , e sopra ; aggiungeteci 
poscia un mezzo bicchiere di vino di Sciampa­
gna bollente, o altro vino bianco; fatelo con­
sumare ; bagnate con brodo bianco buono , fate 
finire di cuocere dolcemente. Quando saranno 
cotte, passate il fondo della cottura al setaccio, 
digrassatelo , fatelo consumare al punto di una 
glassa * glassateci le ale, e servitele con i gamberi 
mondati , e sotto una Salsa al culi di gamberi * 
che trovarete nel Tom. I. pag. 8.

Ale alla Spagnuola «
Orditore TZ Prendete sei ale di gallinaccietto ® 
flambatele 5 e appropriatele bene , prendete au-* 
che sei piedi di lattuga,' sei belle animelle di 
cuore di capretto , e sei cipollette ; imbianchite 
le lattughe , e cipollette all’ acqua bollette , le­
gate le lattughe in m azzetti, mettetele a cuo­
cere colle cipollette, con buon brodo , un pezzo 
di prosciutto, due fette di lardo , una fetta di 
vitella, sale , una cipolletta con due garofani » due 
fette di carota . Le ale , e le animelle imbianchi­
tele all* acqua bollente , cuocetele a parte,; cioè 
le animelle alla Singarà. Vedete Tom*L pag. 177,3, 
e le ale al naturale pag. 138. Quando sarà il mo­
mento di servire , aggiustate le ale sopra il piat­
to , che siano glassate , tramezzatele colle lattu­
ghe bene asciugate dal grasso , le cipollette , e 
animelle , ma senza il prosciutto sopra ; versate­
ci una bueaa Salsa alla Spagnuola, e servite »



/ile alla Perla i 
Órduvre -  Dissossate le ale , fatele cuocere hi 
una bresa leggiera ; quando saranno fredde » in­
tingetele ili una pastella di frittura, friggetele 
nello strutto di bel colore f e servitele coli pe- 
tro'semolo' fritto intorno «

/ile alla Servante e
Órduvre ns! Prendete una dozzina di ale di toc-? 
chino , od i gallinaccietta , flambatele , e appro* 
priatele bene , imbianchitele un momento all* 
acqua bollente , passatele alla fresca 9 mettetele 
jsl una cazzatola con uri pezzo di butirro, pe- 
troseitiolo, cipolletta , scalogna, prugnoli, linai 
punta d’ aglio, il tutto trito ; passatele sopra il 
fuoco , sbruffateci un pizzico di farina 9 bagna­
tele con brodo , e un mezzo bicchiere di vino di 
Sciampagna bollente , o altro vino bianco 9 poco» 
sale , pepe schiacciato , fatele cuòcere dolce­
mente e consumare a poca salsa ; quando sa-» 
rete nel momento dì servire , digrassatele, le­
gatele con una liason di tre rossi d* uova stoni*» 
peratri cori due cucchiai' di brodo, sugo di li­
mone v o di agresto * ed uri alice passata' per 
Setaccio «

/ile in diverse maniere j
■ Órduvré Le ale di gallinaccio 5 di galIinac-; 
cietto ., e di tocchino si possano servire dissos* 
sate , e ripiene cori farsa di Chenef, o cori qua­
lunque Salpiccone minuto * e ben fatto » Picca­
te , e glassate , con qualsivoglia Salsa d* erba , 
Guarnizione d’ ogni specie , Salse chiare 9 Salse 
legate9 alla Màssedoene come i teneruriii di mon­
dana ; vedeteli nel Tom.Lpag. 188. A  qualunque 
Ragù ec, Al Naturale senza essere piccate * quan*



do sono cotte in una bresa, con fette di lardo 
Sotto , e sopra, una fetta di prosciutto , un maz­
zetto d erbe diverse, sale , pepe, e brodo, 
le potete servire cori quella Salsa,- o Ragù, 
che più sarà di vostro genio . Se la Salsa, o 
il Ragù , che volete servire non hanno suffi­
ciente sostanzaaggiungeteci il fondò della Salsa 
delle ale ben digrassato , passato al setaccio , 
e consumato al suo pulito ; ma bisogna avere 
attenzione al sale * onde metterne molto poco 
iiella cottura delle ale • Se le volete servire pa­
riate ? i l i . questo caso le potete dissossare , e' 
farsire di ciò , che vi aggrada * ovvero panarle 
ài naturale senza dissodarle i Le ale sono» uria 
vivanda ottima ili qualunque maniera vengono» 
preparate * Le ale eli pollanche, o pollarde pos­
sono servire ai medesimi effetti < All* articolo 
delle Terrine Tom« Ì1U C&p. IV. averò ancora oc­
casione eli parlare delle ale servite à diverse 
Pufé , e C u li, in Hoscepot, in Ragù ec* Esse 
Sono di Un grand* uso nella Cucina •

Filetti mignoni in Granata <
'sdntré z i  ì  filetti mignoni di gallinaccio sonò 
q u elli, che si trovano sotto ai due mezzi petti 
vicino là forcinella, ed imriiediatamente attaccati 
all* osso ; questi sono assai più teneri, é delicati 
di qualunque altra parte dell* animale , eccetto 
SI fegato ; onde vengono molto iriipiègati nella 
Cucina. Per fare Uria Granata prendete otto filetti 
teneri j bianchi, carnuti, tutti eguali , piccateli 
di minuto lardo , e fatela esattamente come 
quella di Filetti dì Pollanca * Vedetela all’articolo 
della Pollanca *



il 4 % Jpi ciò
Filétti mignon ì alla Conte a  a l  

Orduvre ^  Piccate otto belli filetti di g a llin a i 
cietta , imbianchiteli all' acqua bollente, passa­
teli alla fresca ; metteteli in una cazzar ola con un
pezzo di prosciutto , un mazzetto d’ erbe diverse > 
un poco di brodo buono , poco sale, copriteli 
con d u e, o tre fette di lardo , e un foglio di 
carta , fateli cuocere con fuoco sotto, e sopra • 
Quando saranno cotti passate il fondo della cot-* 
tura al setaccio > aggiungeteci mezzo bicchiere di 
ferodo colorito , digrassate , fate consumare al 
punto di una bella glassa , glassateci i filetti » 
e serviteli con sotto una Salsa di Spinaci, o una. 
guarnizione di cipollette , o rape , o altr' erba » 
con una Salsa alla Spagnuola , o Culi .

F i l e t t i  m ì g n o n ì  i n  R u l a d i n e  .
Cràwvre s  Prendete otto filetti di gallinaccietta 
bianchi, e polpiti ; tagliategli in mezzo per lun­
go , levategli il nervetto di m ezzo, e ritaglia­
teli ancora per traverso in guisa che ogni fi­
letto formi quattro pezzi ; batteteli tramezzo un 
panno bagnato assai sottili • Abbiate una farsa 
di Chenef delicata 3 che trovarete nel Tom. IV• 
Cap. 7. ,  stendetene un poco sopra ad ogni fe tta , 
Involtatela , e formatene tante braciole ripiene, 
che siano tutte eguali , infilatele a spiedini di 
legno sottili 9 quattro o cinque insieme, infarina­
tele leggerm ente, ponetele in una cazzarola con 
butirro squagliato , un pezzo di prosciutto, una 
cipolletta con due garofani * sale, pepe schiac­
ciato , coprite con un foglio di carta ; fatele 
cuocere dolcemente con fuoco sotto , e sopra ; 
quando averanno preso un color d’ oro da una 
parte, voltatele dall’ altra acciò prendano colore
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egualmente, indi aggiungeteci mezzo bicchiere 
di vino di Sciampagna, o altro vino bianco bol­
lente , fatelo consumare di nuovo, sbruffateci un 
poco di farina , bagnate con brodo bianco, 
che la Salsa sia color d’ oro 5 fate bollire con 
poco fuoco • Quando saranno cotte , levatele 
dalli spiedini, mettetele in un* altra cazzarola , 
digrassate la Salsa, passatela al setaccio, e mette­
tela colle Ruladine* Servitele giuste di sale, con 
sugo di limone, e poca Salsa* Se volete > potete 
metterci prugnoli 5 o tartufi in fette, o piselli, 
ovvero guarnirle intorno con qualunque sort a 
d ’ erba * come cavoli fiori j rape , carote , cipol­
lette 5 carciofi , qualsivoglia mazzetto d* erba . 
Vedete all* Articolo dei Ragù Tom. IV. Cap* 1* 
come si cuociono le diverse Guarnizioni d* erbe* 
Se volete fare le Ruladine più grosse , d* ogni 
filetto formatene due pezzi »

Filetti mignonì alla Tedesca •
Crduvre 7ZL Abbiate otto filetti di gallinaccio , 
batteteli come li precedenti, ma intieri 5 farsiteli 
nello stesso modo , e involtateli egualmente  ̂
infilateli ad uno spiedino , legate questo ad uno 
grande ; fateli cuocere arrosto , bagnandoli con 
latte preparato in questa maniera ; prendete due 
fogliette di latte , fatelo bollire, e consumare 
per metà, aggiungeteci un pizzico di coriandoli, 
pochissimo sale , un pezzo di butirro maneggiato 
con un pochino di farina ; fate bollire ancora 
mezzo quarto d* ora , poscia passate al setaccio  ̂
e di quando in quando , aspergeteci le Rulade , 
fin tanto che saranno cotte, e si saranno bevuto 
tutto il latte; mettete allora un pezzo eli butirro 
nella leccarda , ungetele bene» e fategli prendere

un



un bel color cT o ro , e servitele con sotto una 
Salsa alla Ghinesec > che tro v a r le  nel Tom. /.
P a Z - 77•’
* Filetti mignoni alla Senteminult •
Òrduvre = Abbiate sei belli filetti di gallinaccio 9- 
batteteli* farsiteli,e involtateli come i precedenti; 
fate una farsa di Gratino cruda, stendetela sopra 
il piatto alla grossezza di un dito , aggiustateci 
le sei Rulacle tutte eguali ; Ungetele sopra di bu­
tirro squagliato , e rosso d’uova mescolato insie­
me , spolverizzatele di mollica di pane grattata 
fina ; fatele cuocere ad un forno temperato , e di 
Sin colore biondo • servitele con sotto una Salsa 
chiara, con sugo di limone . Potete anche coprir­
le coii una Senteminult, panarle, cuocerle, e ser­
virle nella stessa maniera . La farsa di Gratino 
la trovarete nel Tom. IV* Cap. /. , e la Sentemi- 
iiult nei Tom. /. pag, 20.

Filetti mignoni in Bignè •
Crduvre = Prendete otto filetti di gallinaccio' $ 
levategli il nervo di mezzo,e divideteli in quattro 
parti per ciascheduno, batteteli tramezzo un patì- 
nolino bagnato ben sottili < farsiteìi con una farsa 
di Chenef come i precedenti, rulateli nello stesso 
Snodo tutti eguali, bagnateli coii uovo sbattuto, 
panateli * fateli friggere di un bel color d* oro , e 
serviteli con petrosemolo fritto intorno. La farsa 
di Chenef vedete Tom. IV, Cap• /.

Filetti mignoni al Gratinò 
Ordumè tzz Stendete un dito di farsa di Ghenef 
delicata sopra il piatto che dovete servire ; ag­
giustateci sopra sei belle Rulade di filetti di gal­
linaccio tutte eguali, e farsite colla stessa farsa* 
di Chenef; copritele con fette di lardo già cotte



in qualche bresa , e un fogliò di carta; fatele 
cuocere a un forno*temperato * Quando saranno 
cotte 5 scolate il grasso , levate le fette di lardo, 
mettete tramezzo ad ogni Ruladat una crosta di 
mollica di pane fritta nel butirro , e di uìi bel 
color d’ oro * guarnitele all* intorno di cipolline »
0 di cimette di cavolo fiore, e servitele con so­
pra una buona Salsa alla Spaglinola con sugo di 
limone < La Salsa la ttovarete nel Toni, I>pag* 65#, 
e le diverse Guarnizioni nel Tom» IV, Càp.Ji

Filetti mìgnoni all9 Inglese *
Crduvré r  Prendete otto belli filetti di gallinac­
cio, batteteli tramezzo un pangolino bagnato beri 
sottili, farsiteli di una farsa di Chenef, e tuia- 
teli come li precedenti tutti eguali, infilateli ad 
Uno spiedino ; legate questo ad uno grande? fateli 
cuocere arrosto * bagnandoli con butirro squa* 
gliato mescolato con un rosso d’uovo, e spolveriz­
zateli di mollica di pane grattato ; fategli pren* 
dere un bel color d’ o ro , e serviteli tramez­
zati di mazzetti d* indivia, con una Salsa all’Ita­
liana rossa i che trdvarete nel Tom, I, pag,
1 mazzetti all’Articolo delle Guarnizioni Tomi IV* 
Capi I,

Filetti mìgnoni dìa Ravigotfa » 
fjn trè  = Tagliate nel mezzo per lungo óttònèliì 
filetti di gallinaccio , e formatene come sópra 
Sedici braciole, battetele beri fine, farsitelé di una 
farsa di Chenef, nella quale avrete riiescoìato uri 
poco di petroseriiolo e cinque foglie di dragon­
cello trito , è imbianchito , rubitele come le al­
tre tutte eguali * avvolgetele còii uri poco di filo * 
Squagliate in una cazzar ola uri pezzo di butirro * 
£011 un pezzo di prosciutto , una cipolletta con
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due garofani» metteteci dentro le Ruladine , con­
ditele con poco sale , e pepe schiacciato » co­
pritele con un foglio di carta ; fatele cuocere 
leggiermente con fuoco sotto , e sopra ; allor­
ché areranno preso un color biondo da una 
parte , voltatele dall’ altra , che farete colo­
rire egualmente ; poscia bagnatele con mezzo 
bicchiere di vino di Sciampagna bollente , o al­
tro vino bianco , fatelo consumare di nuo­
vo , sbruffateci un pizzico di farina , bagna­
te con brodo bianco » che il colore della Salsa 
sia alquanto pallido ; fate seguitare a cuocere len­
tamente • Quando saranno cotte , scioglietele 
mettetele in una cazzarola , passateci dentro la 
Salsa col setaccio ben digrassata , e prima di- ser­
vire poneteci 1’ erbe a Ravigotta , che trovarete 
Ilei Tom. /. p4gt 67., alla Salsa di tal nome • 

Filetti mignoni in Granatine .
!jintrè ~ Prendete otto belli filetti di gallinaccio 
che siano bianchi , mentre ve ne sono di quelli ,• 
che hanno un colore un poco gialliccio ; batteteli 
come.gii a ltri, in guisa che le braciole venghino 
alquanto tonde , rifilatele tutte all’ intorno > per 
attorniarle meglio . Stendete sopra a ciascheduna 
fetta un poco di farsa di Chenef 9 e nel mezzo un 
Salpiccone cotto , con poca salsa , che trovarete 
all’ Articolo de’ Ragù Tom. IV* Cap*L , cucitele* 
dategli la forma di un Pomo , mettetele a cuoce­
re in una cazzarola giusta alla loro grandezza * 
colla legatura al di sotto, con butirro squa­
gliato , un pezzo di prosciutto , una cipolletta 
con due garofani , poco sale , coprite con fette 
di lardo , e un foglio di carta ; fate sudare con 
fuoco gotto , e sopra ; quando principieranno



acl asciugarsi , aggiungeteci mezzo bicchiere 
di vino di Sciampagna bollente, o altro vino 
bianco , fatelo consumare di nuovo j ma senza 
prendere colore ; se non sono cotte, metteteci 
ancora un poco di brodo buono , e che cuo- 
c'iio assai ristrette • Quando-saranno cotte scuci­
tele » fateci sopra a ciascheduna un lavoro di una 
stella, un fiore , o altro di vostro genio , con 
fettine di tartufo , prosciutto, e code di gam­
beri , carote , ii tutto cotto , e fusti di petrose- 
molo imbianchiti in un poco di brodo, rimet­
tetele a mano a mano nella loro cazzarola, e 
copritele colle stesse fette di lardo » Allorché 
sarete nel momento di servire , scolatele dal 
grasso , scopritele , ponetele sul piatto , ©servi­
tele con sotto una Salsa al culi di gamberi ; ovve­
ro un'Italiana verde * o una Salsa chiara , con un 
poco di dragoncello tr ito , imbianchito » e ben 
spremuto , pepe schiacciato , e sugo di limone • 
Queste Salse vedetele al loro Articolo Tom. h  
dalla pag. 78. sino a 79.

F i l e t t i  m ì g n o n ì  a W  E r b e  f i n e  •
Orduvre^Tagliate in quattro parti otto filetti mi* 
gnoni di gallinaccio , levategli il nervo di mez­
zo , batteteli più sottili che sia possibile , stende­
teli sopra una salvietta , uno accanto all’altro , 
conditeli con sale * pepe schiacciato, petrose- 
molo , scalogna 3 tartufi freschi, prugnoli secchi, 
un poco di basilico , qualche foglia di dragon­
cello , cipolletta , prosciutto che abbia un poco 
sudato in una cazzaroletta , una punta d* aglio , 
ii tutto trito separatamente, e ben fino ; av­
volgete ogni fettina ripiena di queste erbe fi" 
ne , e infilatele a mano a mano a spiedini di
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legno cinque , o sei pei* spiedino • Prendete ima 
cazzarola, metteteci un pezzo di butirro, sca* 
logna e cipolletta trita » un pezzo di prosciutto; 
passate sopra un fuoco leggiero ; quando prin­
cipia a divenire color d' oro , bagnate con mezzo 
bicchiere di vino di Sciampagna » o altro vino 
bianco bollente, fatelo consumare di nuovo > 
metteteci dentro le ruladine » con una cipol­
letta con due garofani, copritele con un fo­
glio di carjta, fatele cuocere dolcemente con 
fuoco sotto» e sopra; dopo un quarto d ’ ora, 
aggiungeteci un pizzico di farina » bagnata con 
brodo bianco , e terminate di cuocere con po­
co fuoco -, Quando saranno .cotte .» digrassate 
la Salsa, levate il prosciutto , la cipolletta » i 
.spiedini » e legate con una liason di tre rossi 
d* uova 9 con petrosemolo trito imbianchito all* 
acqua bollente, e ben spreihuto , un poco di 
brodo freddo , e sugo di lim one.

F i l e t t i  frignoni alla P a l e t t e  ♦
Orduvre zn  Quando i filetti mignon! saranno 
ta g lia ti, battuti sottili , ed imbianchiti in una 
cazzarola sopra il fuoco» con un poco di butirro, 
metteteci un pizzico di farina > bagnate con bror 
do buono , aggiungeteci un pezzetto di prosciut­
to , una dozzina di prugnoli se si trovano, un 
mazzetto d’ erbe diverse » ima cipolletta con due 
garofani ; fate bollire dolcemente « Allorché sa­
ranno co tti, e la Salsa consumata al suo punto % 
digrassate , levate il prosciutto , la cipolla, il 
mazzetto ; legate con una liason di tre rossi 
d’ uova stemperata con fiore di latte , e ser­
vite con sugo di limone , e crostini di pane 
fritti intorno»
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Filetti m ì g n o n i  i n  M a r i n a d a  .
Orditure ~  Tagliate sei filetti di gallinaccio * 
ognuno in quattro , o sei parti, batteteli pili 
sottili che sia possibile , marinateli con due cuc­
chiai di brodo , due d* aceto , mezza foglia d’ al­
loro ili pezzi , uno spicchio d* aglio , due sca­
logne in fette , sale, pepe schiacciato ; dopo due? 
ore di marinada asciugateli , infarinateli , in­
dorateli , e friggeteli nello strutto ben caldo 
di un bel color d* oro , e serviteli con petro- 
semolo fritto intorno » Potete anche intingerli 
Sn una una pastella, o indorarli , panarli, e frig­
gerli egualmente »
• F i l c t t t i  m ì g n o n i  i n  £ s c a l o p p e  a l l a  S p a g n u o l a  » 

.Orditure = Levate il nervo di mezzo a otto filetti 
di gallinaccio, tagliateli in fettine per traverso 
le piu sottili che sarà possibile , battetele finissi­
me ; ungete di butirro un gran piatto d* argento, 
o di rame , aggiustateci sopra V Escaloppe eoa 
scalogne , petrosemolo , cipolletta, una punta 
d’ aglio , un’ idea di persa , e basilico , il tutto 
trito , qualche fettina di prosciutto , e di tartufo, 
saie , pepe schiacciato , e noce moscata • Nel 
momento di servire ponete il piatto sopra un 
fuoco allegro ; quando l’Escaloppe saranno cotte 
da una parte voltatele dall’ altra ; quin’di ag­
giustatele sopra il piatto che dovete servire * 
Mettete mezzo bicchiere di vino di Sciampa­
gna 5 o altro vino bianco nell’ altro piatto 3 fa­
telo consumare ; bagnate con un poco di Salsa 
alla Spagnuola , o Culi , fate bollire un momen­
to , digrassate .. Guarnite 1’ Escaloppe di una co­
rona di cipollette cotte con un buon brodo , 
e  un pezzo di prosciutto , e serviteci sopra la 
.Salsa con un buon sugo di limone • Fé-
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Filetti mignoni in Escaloppe al Fiore

di Latte.
Orduvrc z z  Allorché i filetti saranno tagliati i  
battuti sottili 9 e cotti come li precedenti , ma 
senza erbe fine , nè prosciutto , aggiustateli so­
pra il piatto che dovete servire . Mettete nell’ 
altro piatto un poco di farina , bagnate con due 
cucchiai di brodo bianco , e mezzo bicchiere di 
fiore di latte passato al setaccio , fate bollire 
un momento a fuoco allegro , e servite sopra 
1* Escaloppe con petrosemolo trito imbianchito • 
Guarnitele all* intorno di una corona di crostini 
tagliati propriamente , ,e fritti nel butirro di bel • 
colore ; o altro di vostro genio . Vedete l ’A r- 
ticolo delle Guarnizioni Tom. IV. Cap. 7.

Filetti mignoni in Escaloppe ctW Addo • 
Orduvre z z  Quando averete cotte V Escaloppe 
come quelle alla Spagnuola , ma senza tartufi > 
aggiustatele sopra il piatto . Mettete mezzo bic­
chiere di vino di Sciampagna , o altro vino bian­
co nell’altro piatto, fatelo consumare , bagnate 
con Culi , aggiungeteci qualche cedrioletto ta­
gliato in file tti, capperi fini intieri , due alici 
passate per setaccio ; fate bollire un momento , 
digrassate , e servite con un buon sugo di li­
mone ♦ Guarnite 1’ Escaloppe come sopra .

Filetti mignoni in diverse maniere .
'yintvè = Con i filetti mignoni di gallinaccio , 
o di gallinaccietta si fanno delle bonissime Esca- 
loppe 9 Ruladine , e Farse delicatissime : Queste 
ultime si veggono nel Tom, lV*Cap. I, - per le 
altre mi sembra di averne detto abbastanza, 
benché vi sarebbe ancora molto da dire , ma 
terminerò con un Gatto al Montespa , che potete 
vedere nel Tom. 7. pag. 171, J,am-



Zampe in Surprise .
Orduvre == Prendete dodici zampe di gallinac- 
ciette grasse , e polpute, sbollentatele nell’ac­
qua calda , o sopra un fornello acceso , per po­
terle pelare a tagliategli gli artig li, e mettetele 
a cuocere in una picciola marmitta , con bro­
do grasso , un bicchiere di vino bianco bollen­
te > un mazzetto d’ erbe diverse , sale, pepe 
schiacciato 5 fatele cuocere a picciolo fuoco 
quando saranno cotte scolatele , fatele raffred 
d are , avvolgetele di una buona farsa di Che- 
n e f , indoratele con uovo sbattuto > spolveriz­
zatele di mollica di pane grattata fina , fatele 
friggere nello strutto di bel colore , e servi­
tele con petrosemolo fritto intorno • Vedete la 
Farsa nel Tom, IV, Cap,h

Zampe in Chenelle •
Orduvre = Allorché le zampe di gallinaccio 
saranno cotte come le precedenti 5 levategli 
! ’ osso grosso della zampa > intingetele in una 
pastella 5 fatele friggere nello strutto di bel co­
lore , e servitele- con petrosemolo fritto intor­
no . Le potete anche avvolgere con una Sen- 
teminult assai legata j indorarle, panarie, far­
gli prendere colore al forno 3 e servirle con 
sotto una Salsa chiara •

Zampe a diverse Salse.
Orduvre Fate cuocere le zampe di gallinac­
cio , come quelle in Surprise ; quando saranno 
ben cotte , asciugatele dal grasso , aggiustatele 
sopra il piatto , e servitele con sopra quella Salsa 
che più sarà di vostro genio , come per esempio 
Àsce , alla Ravigotta ? alla Spagini ola , al Seia-' 
done , alla Mariniera, alla Sassone » al Sultano, 

Tom.ll, p al*
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alla P a lette , alla Nivernoese ec. Tutte queste 
Salse vedetele nel Tom• /. Cap. /.

jD<?/ F e g a t i  d i  G a l l i n a c c i o  •
Questi fegati benché si apprestano nella stessa 

maniera, che gli altri fegati di Pollo > pure meri­
tano , che se ne faccia una particolare menzio­
ne ; imperocché in Palermo si trovano fegati 
di gallotta ,( grossa gallinaccietta ) di una gran­
dezza e bellezza sorprendente , dimodoché ven­
gono recati in Napoli, come cosa rara in regalo 
•a Personaggi rispettabili-. €on uno di questi fe­
gati se ne forma un piatto sufficientemente 
grande « I fegati di questi animali si servono or­
dinariamente interi cotti in una cassettina di 
carta -

Fegati di Gallinaccio. M i  Tartufi •
Ordirne zz Siccome noi abbiamo questi fegati 
ilei Carnevale , onde, si possono preparare alli^ 
tartufi, essendo molto gustosi in questa maniera * 
Mettete dunque in una cazzarola un buon pezzo 
•dibutirro? una fetta di prosciutto , cipolletta, 
scal ogna, petrosemolo , il tutto trito , uno spic­
chio d* aglio , quattro ? o cinque tartufi , taglia­
ti in fette , sale , pepe schiacciato 9 noce mo­
scata * Passate sopra il fupco , sbruffateci poscia 
un poco di vino di Sciampagna, o altro vino, 

'bianco bollente 4 fatelo consumare- Abbiate una 
cassetta di carta fritta nello strutto , metteteci 
nel fondo porzione de’ tartufi con la loro Salsa $ 
aggiustateci sopra un fegato di gallotta leva­
te il fiele? sgorgato .tre ore nel latte , ed asciu­
gato ? colla parte bella al di sopra , copritelo 
con il resto della Salsa e tartufi , levando 1* a- 
gUo , coprite confette di lardo imbianchite con

un



im  poco di brodo bollente , ed un foglio d i 
carta imbutinata , fate cuocere ad un forno 
temperato • Quando sarà cotto ., levate le fette 
d i lardo , e la fetta di prosciutto , scolate bene 
il grasso , e servite subito con sopra un buon 
sugo di lim one, ed un poco di Culi , o Spa- 
gnuola.

Fegati di Gallinaccio all' Italiana •
Orduvre —  Quando averete bene appropriato 
un fegato di gallolta fatelo sgorgare circa 
tre ora nel latte , poscia asciugatelo , conditelo 
con sale, pepe schiacciato, e noce moscata, 
ungetelo per tutto con butirro squagliato , spol­
verizzatelo di mollica di pane grattato imo ; 
collocatelo in una cassettina di carta , g iu ­
sta alla sua grandezza , fritta come la prece­
dente , aspergete sopra con altro butirro squa­
gliato , poco prima di servire , fate cuocere ad 
un forno temperato di un bel color d* oro v e 
servitelo nella cassettina., scolato bene il bu­
tirro , con sopra un gran sugo di limone , e 
sotto una Salsa a ll’ Italiana chiara » Vedetela nel 
Tom- 1 . pàg. 66..

Fegato di Gallinaccio al Gratino *
>Orditure ~  Guarnite 11 fondo d’ una cassettina di 
carta , fritta come sopra con una farsa di ■ Grati­
no cruda , accomodateci dentro un fegato di 
gallinaccio , condito come il precedente., e co­
pritelo di una Sentemimi!t, spolverizzatelo sopra 
di mollica di pane grattato fino , aspergetelo con 
butirro squagliato , fatelo cuocere ad un forno 
.terpperato , e servitelo con sotto una Salsa chia­
ra alla scalogna., e sopra un .buon sugo di li­
mone « La farsa al Gratino vedetela Tom. l f  \

p 3 Cap.h
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Cap. L La Senteminult, e la Salsa Vedetela ITom* 7i 
pag. 20. e p8.

Fegati di Gallinaccio in ogni maniera • 
Grduvre ^  Quando il fegato di galletta sarà con­
dito .e cotto dentro la.cassettina con una Salsa 
come quella alli tartufi , ma senza tartufi a lo 
potete servire , scoiato bene il butirro con so­
pra qualunque Salsa piccante , o Ragù rilevato 
di jrusto . Nella stessa maniera potete servire il 
fegato cotto all' Italiana , cioè variargli la Salsa 
a vostro piacere . Le Salse che più convengono 
a questi fegati sono le Salse chiare d’ ogni ge­
nere , come all’ Aspic ec. Quello che si deve os­
servare nella cottura di tutti i fegati in gene­
rale si è di servirli subito che saranno co tti. 1 

I fegati di gallotta in qualunque maniera 
si vogliono servire con salsa, si mettono sem­
pre a cuocere in cassettina di carta a dappoi si 
possono levare, e servirli sopra il piatto , con 
qualunque Salsa , o Ragù .

Gallinacci etto all’ Imperiale «
Jntvè ~  Prendete un bel-gallinaccietto , te­
nero , e frollo' al suo punto , flambatelo , sven­
tratelo 5 trussatelo colle zampe sulle coscie, 
{àrsitelo col suo fegato ben trito y e mesco­
lato con scalogna , petrosemolo , cipolletta > 
una punta d* aglio » il tutto trito , un’ idea 
di basilico in polvere , sale , pepe schiaccia­
to , noce moscata a lardo rapato , un poco di 
butirro ; involtatelo in una Papigliotta come 
il gallinaccio pag. 120. Fatelo cuocere a un 
forno temperato . Quando sarà il momento di 
servire , scartatelo, scolatelo bene dal grasso,

% e ser*



e servitelo che sia bianchissimo con sotto un 
Culi all’ Imperiale , e sugo eli limone , che 
trovare te nel Tom. J. pag. 11.

Gallinacci etto alla Ramgotta .
/intrè zzi Aggiustate bene un gallinaccietto 
colle zampe clissossate , e ripiegate sotto 1’ e- 
stremila della coscia , mettetelo in una caz- 
zarol'a ovata con fette di lardo sotto e sopra, 
due fette di limone senza scorza sopra il pet­
to , bagnate con della Poele fresca , coprite con 
un foglio di carta , fitte cuocere con /fuoco 
sotto e sopra . Quando sarà cotto , scolate­
lo dal grasso * e servitelo che sia ben bian­
co , con sopra una Salsa alla Ravigotta  ̂ che 
.troverete nel Tom. J. pag, 6 j.  Se non avete 
Poele , fatelo cuocere come quello alla Risce- 
lieu pag. ipp.

Gallinaccietto al Sultano •
sfntrè = Abbiate un gallinaccietto di una mez-*- 
zana grossezza , fi allibatelo , sventratelo , e riem­
pitelo di un Ragù crudo di animelle di abbac­
chio , o di capretto , e tartufi > che trovar ete 
il modo di farlo nei Tom. IV. Cap. /•, cucitelo , 
e trussatelo colle zampe dissossate , come il pre­
cedente ; infilatelo ad uno spiedino , avvolge­
telo di carta come il gallinaccio in Papigliotta 
pag, 12C,, legate questo spiedino ad uno grande , 
fatelo cuocere arrosto . Allorché sarà cotto , 
scartatelo , che sia bianchissimo , e servitelo con 
sotto una Salsa al Sultano , che trovarete nel 
Tom. /. pag. 87.

Gallinaccietto alla Ri scelteti. 
dntrè = Prendete un gallinaccietto , flambatelo, 
sventratelo, e riempitelo di mi Ragù crudo di 
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animelle, e tartufi, che trovarete nel Tom, ifc, 
Cap, I, , cucitelo , trussatelo col petto più piatto 
che sia possibile , oppure levategli l ’ osso eli eletto 
petto ; mettetelo in una cazzarola ovata , con 
due fette di limone senza scorza sopra il petto > 
fette di lardo sotto , e sopra, un pezzo di pro­
sciutto , tre scalogne , un mazzetto dr erbe di­
verse , sale , brodo , un bicchiere di vino di 
Sciampagna, o altro vino bianco bollente ; copri­
te con un foglio di carta, fate cuocere legger­
mente con fuoco sotto e sopra * Quando sarà 
cotto , e nel momento di servire, levatelo dalla 
foresa , fategli un fiore sul petto di fettine di 
tartufi y code di gamberi,. carota gialla , fettine 
di prosciutto 5 il tutto cotto', fusti di petrose- 
molo r foglie di dragoncello ,. e servitelo con 
sotto una Salsa chiara di vostro genio, ovvero 
una Salsa alli tartufi , o Culi colorito. Vedete 
tutte queste Salse nel Tom. /. Cap. I, 

Gallinaccietto in Papigliotta. *
'sfntrè ~  Questo si prepara , e si serve esatta­
mente come il gallinaccio in Papigliotta • Ve­
dete pagri 20*

Gallinacci etto in diverse maniere.
Antri =• I gallinaccietti si possono accomodare* 
esattamente come i gallinacci. Vedete quest’ ul­
timi dalla pag, ao. fino a 128., oltre* di ciò si 
possono- anche apprestare , allorché non sono 

 ̂ tanto gròssi y come i tocchini de’ quali ne parlo 
qui appresso . Vi sarebbe per verità ancora molto 
da dire sopra a questo Pollo , che la ristrettezza^ 
di quest’Opera non permette *

Toc-
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Tocchino alla Sassone •
rAn\rè = Flambate, spilluccate , e sventratemi 
bel tocchino che sia carn utograsso  , e bian­
co , né tanto picciolo , nè tanto grosso, farsi- 
telo del suo fegato trito , mescolato con sca- 

7 logna 5 cipolletta > tartufi , prugnoli, una punta 
d* aglio ,, il tutto trito fino , saie , pepe schiac* 
ciato , noce moscata j lardo rapato , ed un poco 
di butirro j trussatelo propriamente colle zam­
pe rivoltate sulle coscie * mettetelo in una caz­
zar ola con sotto qualche fetta di lardo * sul petto 
due fette di limone senza scorza , e fette di 
lardo , un mazzetto d' erbe diverse , due sca­
logne » una fetta di prosciutto, sei foglie di dra­
goncello , la quarta parte di una foglia di alloro , 
un’ idea di basilico , poco sale, pepe schiacciato » 
copritelo con un foglio di carta ; fatelo cuocere 
con fuoco sotto , .e sopra • Quando sarà cotto , 
scolatelo dal grasso , che sia bianchissimo, e 
servitelo con sugo di limone, e sotto una Salsa 
alla Sassone , che trovarete nel Tom. J, pag. 75. • 
Avverto qui per sempre come tutta la Polleria*, 
che sarà un Articolo molto lungo , bisogna os­
servare che non passi mai di cottura ; ma bensì 
sia sugosa » e cotta al suo punto : cognizione 
infinitamente importante , essendo la base fon­
damentale di un ottimo Cuoco il conoscere le 
diverse cotture di tutto ciò che pone in opera, 
tanto in carne di Macello , Polleria, e .Caccia •

. Tocchini in Tartarughe al Seladone.
’ydntrè = Prendete due tocchini non molto grossi » 
fiamba teli , spilluccateli, e dissossateli del tutto , 
facendogli un taglio lungo nella schiena) riem­
piteli di un Ragù crudo di an im elletartu fi ,

pru-



prugnoli e c ., che trovarete nel Tom. 7K  Cap* J. ; 
cuciteli in guisa che abbiano la forma eli una 
Tartaruga , fateli rinvenire in una cazzarola so­
pra il fuoco con ‘un pezzo eli butirro , e sugo 
eli limone ; indi asciugateli , poneteli sopra una 
salvietta pulita , fateli raffreddare , stendeteci 
sopra un poco di farsa di Chenef, della gros­
sezza come una conchiglia di Tartaruca , e da* 
tegli la medesima figura col coltello bagnato con 
uovo sbattuto ; sopra detta farsa fateci un lavoro 
con filetti, o quadretti, di tartufo , carota gialla 9 
lattuga y code di gamberi, rapa, fettine di pro­
sciutto , tornito , il tutto imbianchito, cioè pro­
lessato , che immiti il di sopra della Tartaruca 
e non sarà che bene , se ne averete una pre­
sente . L e  quattro zampe, e la testa, glie le 
formarete con cinque tartufi, prima imbianchiti 
alf acqua bollente , e poi intagliati , o con ca* 
rotafghlla , o to rn iti, qualora , non si trovino 
i tartufi freschi • Ponete i tocchini in una caz­
zarola con i tartufi , o carote intagliate, e fette 
di lardo sotto , e sopra', un pezzo di prosciutto, 
un mazzetto d’ erbe diverse, due scalogne, otto 
foglie di dragoncello, poco sale, poco brodo , 
mezzo bicchiere di vino di Sciampagna, o altro 
vino bianco bollente , coprite con un foglio di 
carta ; fate cuocere dolcemente con fuoco sot­
to e sopra , avendo attenzione che in meno 
di mezz’ora sono cotti, e si debbono subito ser­
vire . Per ciò fare tirateli fuori della bresa 9 
scuciteli con diligenza sopra una salvietta , ad- 
daltategli la testa , e le quattro zampe con pic­
cioli ossi di ale de* pollastri, e serviteli con sotto 
una Saba al Seladone* o altra di vostro genio.

Quel-



Quella al Selacìone vedetela nel Tom. l.pag. 71. 
Potete fare i tocchini in Tartaruca, anche senza 
farsa > cioè guarnirli dopo cotti, e nell’ atto di 
s e r v i r l i , cosa che si rende facilissima > avendo 
tutto pronto per tale operazione .

Tocchini alla Conti •
dntrè ~ Fiambate , e spilluccate bene due toc­
chini > che siano grassi, e bianchi, dissossaleli 
del tutto , alla riserva delle ale , riempiteli dì 
un Salpiccone crudo, che trovarete nel Tom, IV* 
Cap• 7. ,  cuciteli in guisa che T ano per la parte 
della schiena si avvicini verso il collo, e mostri 
meglio tutto il petto dalla parte opposta ; fateli 
rinvenire in una cazzarola sopra il fuoco , con 
1111 pezzo di butirro , e sugo di limone, raschia­
teli leggermente col coltello, infilategli le zam­
pe , spiluccate , tagliate le dita , e scortate per 
m e tà , nel sito delle coscie , che si vegga sol­
tanto il piede ; metteteli in una cazzarola con 
una fetta di limone senza scorza sul petto, co­
priteli con fette di lardo sotto e sopra , un 
mazzetto d* erbe diverse , sei foglie di dragon­
cello , due scalogne , un pezzo di prosciutto, 
poco sale , poco brodo , mezzo bicchiere di vino 
di Sciampagna consumato per m età3 o altro vino 
bianco ; fateli cuocere con fuoco sotto e sopra * 
Quando saranno cotti, scolateli dalla bresa, po­
neteli sopra una salvietta, scuciteli, che siano 
bianchissimi, e fategli sopra il petto un bel fio­
re , o una stella, 0 altro lavoro , con prosciutto , 
tartufi > carota , code di gam beri, rapa, foglie 
di dragoncello , fusti di petrosemolo , il tutto 
cotto , e di bel colore ; serviteli ben caldi con 
sotto una Salga alla Sassone, 0 a lla  Celle-Vue 2



oppure una Salsa legata colorita. Tutte queste 
Salse le trovarete nel Tom. /. dalla pag, 75. fino a 
90. Al principio della Polleria TomJL si troverà 
descritto il modo di dissossare •

Tocchino alla Bajonne.
'Antri zzz Prendete un bel tocchino , flambate­
lo > e spilluccatelo secondo il solito , trussatelo 
colle zampe dissossate , ripiegate sotto V estre­
mità delle coscie ; farsitelo del suo fegato trito » 
mescolato con erbe fine , lardo rapato, un po­
co di butirro , sale, pepè schiacciato, noce mo­
scata , e qualche fetta di tartufo ; fatelo rinve­
nire come il solito , piccategli tutto il petto di 
prosciutto , mettetelo in una cazzarola , fatelo 
cuocere come quello alla C onti, e servitelo glas­
sato leggermente con sotto una Salsa ai culi 
di rape , che trovarete nel Tom• J. pag% $4. A v­
verto che i lardelli di prosciutto debbono es­
sere tagliati per lungo , e non per traverso, 
altrimenti si rompono ; il prosciutto che avete 
destinato per lardare se fosse troppo fresco fate­
lo sudare un momento in una cazzarola sopra 
il fuoco , con un poco di butirro prima di ta­
gliarlo , in tal guisa i lardelli verranno piu egua­
l i , più sodi, e lardarete assai meglio*

Tocchino alla Lioncsc •
Antri ZZ Aggiustate un bel tocchino come il 
precedente, piccategli tutto il petto di tartufi 
imbianchiti ; fatelo cuocere nella stessa manie­
ra » glassatelo nello stesso modo , e servitelo 
con sotto una Salsa al culi di prosciutto , o al 
Culi di tartufi , ovvero alla Spagnuola . Trova­
rete queste Salse nel Tom* h  Cap*Js



Tocchino alla Poele i
^ntrè rn Questo si appresta nello stesso mo­
do 5 che la Pollanca alla Poele • Vedetela qui ap­
presso , colla sola diversità , che in luogo di 
riempirlo di farsa di Chenef Io riempirete di un 
Ragù .crudo d* animelle , che trovarete nel 
Tom. IV. Cap. I. Lo ripeto anche adesso , state 
attento al suo punto di cottura , in meno di 
mezz’ ora e cotto » e servitelo subito, scolato 
dal grasso , e scucito , con sotto una Salsa chiara 
di vostro genio -

Tocchino alla Polacca •
'dìitrè —  Flambate , spilluccate , e sventrate 
un bel tocchino grasso , e bianco , trussatelo 
come il precedente , Tarsitelo del suo fegato ; 
prendete una cazzatola ovata giusta alla gran­
dezza dei tocchino , metteteci nel fondo un 
pezzo di butirro, qualche fetta di prosciutto, 
e di vitella , posateci sopra il tocchino col pet­
to al di sotto , due scalogne , una cipolletta 
con due garofani , uno spicchio d* aglio , poco 
sale 5 coprite con due fette di lardo , e un foglio 
di carta ; fate sudare con, poco fuoco sotto e 
6opra ; quando principierà ad asciugarsi , met­
teteci mezzo bicchiere di vino di Sciampagna , 
o altro vino bianco bollente , fate bollire sem­
pre dolcemente , e che il tocchino resti bian­
co ; consumato il vino aggiungeteci ur. poco 
di brodo bianco , ma poco . Quando sarà cotto , 
servitelo con sopra un Ragù mele di animel­
le , tartufi , prugnoli, code di gamberi ec. che 
trovarete nel Tom. IV. Cap. 7.

Toc-
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Tocchino all’ Iwoare # 
sfntré ZZ Flambate , spilluccate , e sventrale 
uni bel tocchino , trussatelo colle zampe dentro 
51 corpo infilate sotto le coscie . Prendete una 
«azzarda ovata , metteteci un pezzo di butir­
ro , un poco di lardo rapato , un cucchiaio 
d* olio , qualche fettina di vitella imbianchita 
all* acqua bollente, delle fettine di prosciutto , 
di carota, due spicchi d’ aglio , una cipolletta 
con due garofani » due scalogne 5 un mazzetto 
di petrosemolo con un poco di sellerò , basi­
lico > dragoncello ; e la quarta parte di una fo­
glia di alloro • Passate sopra il fuoco , quan­
do averà un poco sudato senza prendere co­
lore , poneteci il tocchino col petto al di sotto , 
fatelo stufare uii poco , spremeteci il sugo di 
un limone aggiungeteci un bicchiere di vino 
di Sciampagna , o altro vino bianco consumato 
per m età , un bicchiere di brodo buono ; co­
prite con un foglio di carta ; fate cuocere dol­
cemente con fuoco sotto e sopra ; la cazzarola 
ben chiusa . Allorché sarà cotto passate al se­
taccio il fondo della cottura , digrassatelo , che 
sia sufficiente per la Salsa , e dolce di sale, 
metteteci un pezzetto di butirro maneggiato 
con un poco di farina ; fate stringere sopra 
SI fuoco , e servite sopra il tocchino con sugo 
di limone qualora ve ne fosse di bisogno «

\ Per variare questa Salsa , la potete servi­
re con dragoncello , o cerfoglio , o finocchio 
selvatico in foglie , o sivette , o erbe a ravi- 
gotta , il tutto trito , imbianchito all’ acqua bol­
lente , ben spremuto , e posto nella Salsa nel
momento di servire , ow ero  alla PJusce-Verte,• *



cioè delle frondette di petrosemolo assai piccio­
ne , imbianchite , e servite come sopra , o di­
verse erbe a Ravigotta tagliate in piccioli filetti» 
imbianchite , e servite egualmente •

• La cottura del Pollo deve essere breve i  
perche presto si cuoce 3 e metterlo al fuoco il 
tempo giusto , che ci vuole per cuocerlo prima 
di servirlo • La salsa domanda un gusto grazio­
so , molta sostanza ? ed il Pollo che sia bian­
chissimo , e non deve covare punto nella caz-’ 
zarola, ma cotto , devesi subito servire .

Per apprestare tutta sorte di Polli all* Ivoa- 
sre la stagione migliore è il mese di Aprile , 
Maggio , e Giugno , tempo in cui si trovano 
le primizie della Polleria ; mentre se si. met­
tesse all* Ivoare un pollo che non fosse no- 
vello diverrebbe nero  ̂ e farebbe cattiva fi­
gura . Chi non avesse la vitella ne potrà fare 
di meno.

Tocchino alla Vestale •
'sfntrè z z  Prendete un bel tocchino , grasso , 
e bianco , flambatelo , e spilluccatelo bene , le­
vategli P osso del petto > riempitelo di una far­
sa di Chenef delicata ; staccate leggiermente la 
pelle dai petto ? metteteci tramezzo un poco dS 
detta farsa, cucitelo > e trussatelo colle zampe 
dissossate * e ripiegate sotto le coscie » mette­
telo in una cazzarola con due fette di limone 
senza scorza sul 'petto , fette di lardo sotto e 
sopra , un pezzo di prosciutto ; tre scalogne, 
un mazzetto d* erbe diverse , poco sale, poco 
brodo , mezzo bicchiere di vino di Sciampagna , 
consumato per metà , o altro vino bianco ; co­
pritelo con un foglio di carta ; fatelo cuocere leg-



ghermente con fuoco sotto e sopra • Quando 
sarà cotto » scucitelo , scolatelo dal grasso , e 
servitelo che sia bianchissimo, con sotto una 
Salsa alla Sassone , o alla Rena Vedete queste 
salse nel Tom. U pag. 75. e 5?5# La farsa di Che- 
lief nel Tom. IV* Cap. 1,

Tocchino Alla Duchessa *
*dntrè ~  Flambate , spilluccate e sventrate 
tin bel tocchino , trussatelo colle zampe infilate 
sotto le coscie dentro il corpo, fatelo rinve­
nire in una cazzarola sopra il fuoco, con un pezzo 
di butirro, e sugo di limone , poscia asciuga­
telo , piccategli tutto il petto di minuto lardo;, 
mettetelo in una cazzarola con un pezzo di pro­
sciutto , qualche fettina di .vitella imbianchita 
all* acqua bollente , due scalogne , un mazzetto 
d ’ erbe diverse , mezzo bicchiere di vino di 
Sciampagna, o altro vino bianco consumato per 
metà , poco brodo , poco sale ; coprite con qual­
che fetta di lardo , e un foglio di carta; fate 
cuocere con fuoco sotto e .sopra. Quando sarà 
cotto , passate al setaccio il fondo delia cottura , 
digrassatelo , aggiungeteci un poco di brodo co­
lorito , fatelo consumare al punto di una glas­
sa , glassateci tutto il petto del tocchino , e ser­
vitelo con sotto una Salsa alli Cedrioli, che tro­
var ete nel Tom. J. pag, 76», o altra di vostro ge­
nio • Se volete le potete anche dissossare , e ri­
empire di un Ragù crudo , che trovarete nel 
Tom, iy . Cap. J. , piccarlo , cuocerlo , glassarlo, 
e  servirlo nello stesso modo .

Tocchino allo Scarlatto*
Jntrè 'TU Quando averete flambato, spilucca­
to ,  c sventrato un tocchino grasso , e bianco,

al-



alzategli la pelle sopra il petto, e fateci entra­
re più butirro di gamberi che potrete , riempi­
tegli il corpo di un Ragù cotto di animelle , i l  
fegato del tocchino , tartufi, prugnoli e c . , con 
poca Salsa , che trovarete nel Tom. IV, Cap. J. * 
cucitelo bene , fatelo cuocere allo spiedo in­
voltato di fette di lardo , è fogli di carta , le* 
gate a diverse riprese « Quando sarà cotto, scar­
tatelo , scucitelo , e servitelo con sotto un Culi 
eli Gamberi, che trovarete nel Tom. J, pag. $• 
I l butirro di Gamberi nello stesso Tomo pag.tp» 

"Tocchino alla Favorita.
sfntrè r z  Abbiate un tocchino , flambatelo 
spilluccatelo , e dissossatelo del tutto , riem­
pitelo di un grosso Salpiccone crudo di animel­
le di mongana , tartufi ec*, che trovarete nel 
Tom, IV. Cap, J ., cucitelo , e stringetelo , pie­
gandogli l ’ ano verso il collo, in guisa che sia 
quasi più largo , che lungo ; fatelo rinvenire in 
una cazzatola sopra il fuoco con un pezzo di 
butirro , e sugo di limone , infilategli le zampe 
come quello alia C onti. Prendete una cazzarola 
con qualche fettina di vitella., di prosciutto, 
di lardo , di carota , di cipolla , un poco di bu­
tirro , posateci sopra il tocchino col petto al di 
sotto , un mazzetto d* erbe diverse , due scalo­
gne , poco sale , pepe schiacciato > due garofa­
ni ; coprite con qualche fetta di lardo , e un fo* 
glio di carta » Fatelo sudare dolcemente con fuo­
co sotto e sopra , aggiungeteci poscia mezzo 
bicchiere di vino di Sciampagna consumato per 
m età, o altro vino bianco , poco brodo y fa­
telo finire di cuocere . Quando sarà cotto passa­
te al setaccio il fondo della cottura , digras­
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Batelo . Fate un pochino di rosso » Vedetelo nel 
Tom. J. pag. 19 ., bagnatelo col fondo suddetto , 
un poco di Sugo , e Culi , fatelo bollire dolce­
mente per digrassare. Scucite il tocchino ; po­
netelo sopra il piatto , guarnitelo di culi di car­
ciofi cotti in un bianco , e ripieni di un piccio­
lo Ragù di granelletti, e picciole uovette non­
aiate , che trovarete nel Tom. IV. Cap. J. , ener­
vitelo con sotto la Salsa suddetta passataci se­
taccio 9 e sugo di limone .

/ Tocchino alla Sen-Clà ;
(s4ntré z z  Appropriate un tocchino come il pre* 
cedente , piccategli tutto il petto di minuto lar­
do , imbianchitelo un momento all’ acqua bol­
lente , passatelo alla fresca ; fatelo cuocere esat­
tamente come un fricamlò , glassatelo nello 
stesso modo , e servitelo con sotto una Salsa 
d* erba , o altra di vostro genio ; oppure un 
Biondo di mongana , o un Biù Celeste • .

Tocchino in ogni maniera •
1Antro z z  Le picciole gallinaccieite , ed i toc­
chini si possono apprestare nello stesso modo 
come 1 gallinaccietti ; ed i gallinacci anch* essi 
nella stessa maniera ; dipendendo la sola diffe­
renza dalla cottura > e delicatezza della carne 
dell* animale ; ma tanto il gallinaccio, che il 
gallinaccietto , e tocchino, sono egualmente ot­
timi , ed hanno ognuno nel loro genere un sa­
pore assai grato e gustoso , purché siano giovani 9 
ben nutriti , grassi, e bianchi. Essi si prepa­
rano in una infinità di maniere. Per esempio 
còtti in Papigliotta , o allo Spiedo , o al Fórno » 
ripieni del loro fegato, come si é detto di sopra , 
li potete servire con tutte quelle Salse 9 C u li,
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O Ragù che saranno più di vostro genio • Cotti 
alla bresa , clissossati , o non dissossati, li po­
tete egualmente servire con qualsivoglia Salsa le­
gata , o colorita ; inoltre a tutte sorta di Guarni­
zioni , o Ragù . Essendo peraltro impossibile di 
annoverare qui tutte le Salse, Ragù , e Guarni­
zioni che si possano servire con questi animali » 
mi ristringerò a dire, che il buon cuoco li potrà 
apprestare» e servire come più gli aggrada, e 
«secondo il suo gusto . De' gallinacci in Galan­
tina , in Adobbo , in Malbrè , in Gassa di bu­
tirro , al Pere Dugliette ec«, ne parlerò > all’Ara 
tìcolo de* Rifreddi Tom. IV. Cap. /.

Coscie di Tocchino alla Sen-Clà .
’sfntrè = Le coscie di tocchino, di gaUinaccietta* 
o di gallinaccietto si preparano , e si servono 
nello stesso modo ; onde quanto sono per dire 
potrà riguardare sì le u n e, che le altre • Or­
dinai iameute con due tocchini non tanto pic­
cioli , o due gallinaccietti non tanto grossi, se ne 
ritraeno due buonissimi A n trè, cioè uno colle 
coscie , e 1* altro colli petti. Quattro mezzi pet­
ti , e quattro coscie formano due competenti 
piatti ; specialmente se vi si aggiunge una Salsa 
cl' erba > o Ragù , o Guarnizione • Per le coscie 
alla Sen~Clù . Prendete due tocchini, flamba­
teli , e spilluccatcli b en e, tagliategli semplice- 
mente la pelle sotto le a le , venite diritto nel 
mezzo dei petto , e nel mezzo della schiena fino 
all* ano , staccatela unita alla coscia, che taglia­
rete alla giuntura , e cosi farete dall’ altra parte • 
Dissossace del tutto le quattro coscie , tagliategli 
le  zampe , spilluccatele , spuntategli le dita , ri- 
concentrate l’ estremità della coscia, ov* era la 
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1 6% % pi età
zampa, stendetele sopra un pnmiolfno pulito, bafc* 
tetele alquanto, riempitele con un Salpiccone crii 
do di animelle, che trovarete nel Tom,IV* Cap. 
cucitele , dategli una forma rotonda , fatele rin­
venire in una cazzarola sopra il fuoco, cqn u& 
pezzo di butirro, e sugo di limone, indi asciuga^ 
tele , piccatele di minuto lardo > infilategli i.4 
zampa tagliata per metà nel suo primo sito 
che resti solo il piede al di fu ori. Mettetele a 
cuocere come le Granadine , o picciolo Frican- 
dò , glassatele nella stessa guisa, e servitele scu­
cite, con sotto una Salsa d’erba, o altra di vo 
stro genio, ovvero qualche Guarnizione, o Ragù,* 

Coscie di Tocchino in /Initrelle * 1
'Jntrè zzi Quando averete levate semplicemente 
le quattro coscie a due tocchini come le prece­
denti , dissossatele ; ma quando siete vicino alla 
zampa tagliate la pelle un dito traverso al di 
sopra la giuntura verso la coscia , ed il cannello 
dell’ osso alla metà dell^ coscia , in guisa che 
la giuntura della zampa deve formare il collo', 
la testai ed il becco deU’anitrelle * Il cannel­
lo dell* osso serve per infilarlo , allorché la 
coscia -sarà cotta. Il dito traverso coperto dal­
la pelle formerà il collo , la .grossezza della 
giuntura la testa , e la zampa che tagliarete 
per sbiescio alla lunghezza di un pollice forme­
rà il becco . Prendetele quattro coscie , battetele 
un poco , riconcentratene l’estremità , stendete­
ci sopra un poco di farsa di Chenef, e nel mezzo 
un Emensè d’ animelle , e tartufi , o un Salpic- 
cone cotto, che trovarete sì l’ uno , che l ’ altro 
all’Articolo de* Ragù Tom.JV. Cap.} . ,  cucitele, 
dategli una Forma come un P e ro , fatele rin-



ventre in una cazzarola sopra il fuoco con un 
pezzo di butirro, e sugo di limone, indi aggiusta­
tele in una cazzarola giusta alla loro grandezza, 
con fette di lardo sotto e sopra , e bagnate colla 
)?oele se 1’ avete ; altrimenti un pezzo di prò- 
rciuito, due fette di limone senza scorza a un 
mazzetto d* erbe diverse , due scalogne , poco 
sale > bagnate con poco brodo , mezzo bicchiere 
di vino di Sciampagna, o altro vino bianco boi* 
lente » coprite con un foglio di carta, fate cuo­
cere con fuoco sotto e sopra. Alla metà della 
cottura metteteci a cuocere le zampe, che deb­
bono formare le teste, avendo attenzione che 
le  coscie richieggono poca cottura . Allorché 
saranno cotte * e che sarete nel momento di ser­
v ire , scucitele con diligenza. Abbiate otto belle 
creste di pollastro non tanto colte in un bianco , 
quattro code intagliate a guisa di ventaglio, due 
di rapa, e due di carota, o di tartufo, che sia­
no puntute dalla parte inferiore • Ponete le co* 
scie sopra un pannolino pulito, infilategli le teste, 
fategli un taglio per parte ne* fianchi, ne’ quali 
Sncastrarete una cresta, che resti quasi diritta, e 
che formi una specie d* ala , e un altro taglio 
nella parte opposta alla testa , che ci infilarete la 
co d a5aggiustatele sopra il piatto, e servitele con 
sopra una Salsa chiara al dragoncello, oppure* 
con sotto un* Italiana verde , o altro Culi colo­
rito . Queste Salse vedetele nel Tom. I. Cap. U 

Coscie di Tocchino alla Giardiniera.
’̂ ntrc z  Dissossate del tutto quattro coscie 
di tocchino , serbate soltanto le zampe tagliate 
per metà , e spuntate le dita ; riempite le co- 
scie di un Salpiccone crudo alla B arrì, che tro-
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varete nel Tom. 7F. Cap. 7., cucitele, dategli una
forma di Pero alquanto schiacciato, infilategli 
le zampecnel loro sito di prima * che restino 
solo i piedi al di fuori » Fate squagliare in una 
cazzarola un poco di butirro , metteteci dentro 
le coscia , fatele rinvenire un momento sopra 
il fuoco , spremeteci mezzo limone, raschiatele 
col coltello , ponetele in un altra cazzarola con 
fette di lardo sotto e sopra , bagnatele colla 
Poele se 1’ avete , altrimenti un pezzo di pro­
sciutto , due scalogne, due fette di limone senza 
scorza, un mazzetto d’ erbe diverse, poco brodo, 
mezzo bicchiere di vino di Sciampagna, o altro 
vino bianco consumato per metà , coprite con 
Un foglio di carta ; fate cuocere con fuoco sotto 
c sopra . Quando saranno cotte , e nel momento 
di servire , ponetele sopra un panno pulito , 
scucitele , e con tartufi , carota , prosciutto, 
code di gam beri, il tutto cotto , 'fusti di pe- 
trosemolo , e foglie di dragoncello, imbianchiti » 
fategli sopra un fiore , o una stella, o altro 
bel lavoro , e servitele con sotto una Salsa 
chiara , o altra di vostro genio, ovvero un Culi 
colorito.

€mùe di Tocchino alla Conti • 
rfntrè zz. Quando le coscie di tocchino saranno 
ripiene ; appropriate  ̂passate al fuoco con bu­
tirro , e sugo di limone , e cotte come le pre­
cedenti , abbiate delle picciole creste di tartu­
fo , di carota , di rapa , il tutto non molto cot­
to ; tirate fuori le coscie dalla bresa nel rao- 
Jmento di servire , scucitele , asciugatele , fate­
gli ad ognuna , tre tagli per lungo non molto 
profondi, e di giusta distanza, incastrate in que-



tagli le creste suddette, variando una fila 
di un colore , e una dr un altro ; ponetele sopra 
il piatto, e servitele guarnite di cipollette, con 
sopra una Salsa alla Spagnuola . Vedetela Tom. T. 
pag, 6 2.

Coscie di Tocchino alti Gamberi .
’/dntrè ^  Dissossate del tutto quattro coscle di 
tocchino , riempitele di una farsa di Chenef fatta 
con butirro di gamberi, cucitele , fatele rinve-. 
nire sopra il fuoco con un poco di butirro, e 
sugo di limone ; infilategli nel luogo della zam­
pa , una zampa grossa di gambero , mettetele 
in una cazzarola con quattro gamberi v iv i, le­
gati con un poco di filo , e tutti eguali, coprite 
con fette di lardo sotto e sopra * un pezzo di 
prosciutto , un mazzetto d* erbe diverse > due 
scalogne , poco brodo , mezzo bicchiere di vino 
di Sciampagna bollente » 0 altro vino bianco , po­
co sale ; coprite con un foglio di carta ; fate 
cocere leggiermente con fuoco sotto e sopra • 
Quando saranno cotte , e nel momento di servi­
re , scucitele , fategli sopra un picciolo disegno 
con qualche coda di gambero ; mondate i quat­
tro gamberi che hanno cotto colle coscie , leva­
tegli le picciole zampe , spuntategli le grandi, 
e guarniteci le coscie. Servitele con sotto una 
Salsa al culi di gamberi , che trovarete nel 
Tom. I. pag. $. La Farsa di Chenef Tom. IV. Cap.U 

Coscie di Tocchino alla Senteminult.
Crdm re z z  Lardate per traverso quattro coscie 
di tocchino dissossate per metà , con lardelli di 
lardo , e prosciutto , conditi, e rifilati al paro 
della carne ; mettetele a cuocere in una Sente- 
tninult come, le Aie pag. ijtf. Quando saranno



c o lte , e raffreddate 9 avvolgetele tutte all* in- 
torno con una Senteminult alquanto consistente » 
panatele con mollica di pane grattato fino , ag­
giustatele sopra il piatto, fategli prendere un 
bel color d* oro al forno ben caldo, e servi­
tele con sotto una Salsa chiara di vostro genio •

Coscìe di Tocchino in Surprise .
^ntré Dissossale del tutto quattro coscie 
di tocchino , lasciandogli soltanto un poco di 
zampa 9 come se fosse il gambo di un Pero ; 
riempitele di un picciolo Ragìt crudo d’animelle* 
che trovarete nel Tom. IV. C.ap% 1*, cucitele , con­
centrategli la zampa * mettetele in una cazza­
tola con fette di lardo sotto e sopra i due fette 
di limone senza scorza , Un pezzo di prosciutto, 
un mazzetto d’ erbe diverse , due scalogne * 
mezzo bicchiere di vino di Sciampagna, o al-* 
tro vino bianco consumato per metà , poco sale , 
poco brodo ma buono ; copritele con Un foglio 
di carta ; fatele cuocere con fuoco sotto e so­
pra • Quando saranno cotte * passate il fondo 
della bresa al setaccio * digrassatelo , aggiun- 
igeteci un poco di brodo colorito , fatelo con­
sumare al punto di una glassa , scucite le co- 
scie , asciugatele * glassategli tutto il disopra, 
e servitele con sotto una Salsa d* indivia , o uà 
Culi di pomidoro « Trovarete queste Salse Tom i* 
pag9 76. e p 5.

Coscio di Tocchino in Pera •
\rfnlrt -r Dissossate quattro belle coscie di toc­
chino come quelle in Surprise , riempitele nello 
stesso modo , ovvero con una farsa di Chcnef, e 
un Ragù d’ animelle nel mezzo , che tanto las 
Farsa , che il R agù, trovarete nel TomdV• CapJ*cu-



cucitele , e fategli prendere la figura di un P ero , 
riconcentrando un poco la zampa nella coscia? 
mettetele in una cazzatola con fette di lardo 
sotto e sopra , due fette di limone senza scor­
za , un pezzo di prosciutto * un mazzetto d’erbe 
diverse , due scalogne , mezzo bicchiere di vino 
di Sciampagna bollente , o altro vino bianco, po­
co brodo ma buono , poco sale, pepe schiacciato ; 
copritele con un foglio di carta ; fatele cuocere 
con fuoco sotto e sopra ; a mezza cottura aggiun­
geteci otto cipollette , otto prugnoli intagliati di- 
carota , otto nocciuolette intagliate di rapa , il 
tutto imbianchilo all* acqua bollente ; metteteci 
un poco di brodo , se noli fosse bastante quello 
che v* é ; fate finire di cuocere dolcemente • 
Quando il tutto sarà cotto ,* passate al setaccio 
il fondo della cottura 5 digrassatelo , fatelo con­
sumare al punto di una Salsa , metteteci un 
pezzo di butirro maneggiato con un poco di. 
farina * fatela stringere sopra il fuoco > e ser­
vitela con dragoncello trito imbianchito , e sugo 
di limone , sopra le coscie ben scolale dal gras­
so , scucite , e guarnite coll* erbe suddette , e 
qualche cimetta di cavolo fiore cotta in lin 
bianco «

Coscie di Tocchino alla Perigoni * 
r/4ntrè ~  Imbianchite all* acqua bollente la quan­
tità de’ tartufi , che vi bisognano per piccare 
quattro coscie di tocchino dissossate , e ripie­
ne come quelle alla Sen-CIit ; fatele cuocere 
nello stesso modo , glassatele leggiermente * 
quanto per dargli un poco di lustro , e servi­
tele con sotto una Salsa alii tartufi , che tro­
vare te nel Tom. pag. Zg»



Coscie di Tocchino alla Reale • 
sdntrè z  Dissossate del tatto quattro coscie di toc* 
c Ino , riempitele come le precedenti , cucitele* 
passatele in una cazzarola sopra il fuoco con un 
pezzo di butirro, e sugo di limone , aciciò re­
stino bianche, raschiatele leggiermente col col» 
tello v infilate ad ognuna la sua zampa tagliata 
per metà , e spuntate le dita , nel sito della co­
scia , che non si vegga che il piede . Abbiate 
quattro anelli di culo v di carciofi imbianchiti 
all* acqua bollente , e larghi quanto ci possa en­
trare un* animella di cuore di capretto ; mettete 
sopra ad ogni coscia uno disdetti anelli , con 
entro un poco di farsa di Chenef delicata , e 
sopra aggiustateci un* animella imbianchita , e 
ten e asciugata ; ponete le coscie in una caz­
zarola con fette di lardo , sotto e sopra , Poele 
se 1* avete ; altrimenti un pezzo di prosciutto » 
un mazzetto d* erbe diverse * due scalogne >■ 
poco sale , pepe schiacciato , un poco di brodo 
bianco buono, mezzo bicchiere di vino di Sciam­
pagna , o altro vino bianco bollente; copi itele 
con un foglio di carta ; fatele cuocere con fuoco 
Botto e sopra; quando saranno cotte, scolate il 
fondo della bresa , passatelo al setaccio , digras­
satelo , aggiungeteci un poco di brodo colorito, 
fatelo consumare a fuoco allegro al punto di una 
bella glassa , glassateci il di sopra delle coscie, 
ove sono le animelle, e servitele scucite, con 
sotto una Salsa al culi di carote , o Guarnite di 
carciofoletti cotti in un bianco , con sopra una 
S;ilsa all'Italiana rossa, o alla Spagnuola . La 
guarnizione de* carciofi nel Tom. IV. Cnp• /• Le 
SaLe nel Tornai* pag.^i. e M *



Coscio di Tocchino alla Ma]anse . 
fyntrè = Dissossate , e riempite quattro cosci© 
di tocchino come quelle alla Sen-Clu > imbian­
chitele nello stesso modo , e piccatele di pro­
sciutto ; mettetele in una cazzarola con fette di 
lardo sotto e sopra , un bicchier e- di vino di 
Sciampagna bollente , o altro vino bianco » un 
mazzetto d’erbe diverse 5 niente sale » poco bro­
do ; copritele con un foglio di carta » fatele 
cuocere dolcemente con fuoco sotto e sopra • 
Quando saranno cotte , glassatele leggiermente 
^on un poco di brodo consumato , quanto per 
dargli il lustro , e servitele con sotto una Salsa 
al fiore di latte, che trovarete nel Tom.hpag.% j.> 
© altra di vostro genio •

Cosile di Tocchino alla Regina «
'dntré z z  Quando avrete dissossate del tutto 
quattro coscie di tocchino, riempitele di un Ragli 
crudo come quelle in Surprise pag. 172. taglia­
tegli le zampe per poi rimetterle nel loro sito 
come quelle alla Reale pag. 174. * cucitele , pas­
catele leggiermente sul fuoco in una cazzarola eoa 
unmocò di butirro squagliato , e sugo di limone ; 
Indi asciugatele , e formategli sopra un bordi­
no di farsa di Chenef della grossezza del dito 
mignolo ; sopra questo bordino ci aggiustarete 
con diligenza delle code di gamberi per tra­
verso , e delle olive dissossate 9 e ripiene della 
stessa farsa , ancor esse per traverso > avendo 
attenzione che le olive , e le code de’ gam­
beri siano tutte eguali, e la circonferenza di 
un tondo perfetto > e più grande che sia pos­
sìbile , senza che si vegga nulla di farsa ; met­
tete le coscie in una cazzarola * con fette di lar­

do



do sotto e sopra , Poele se V avete ; altrimenti 
un pezzo di - prosciutto , un mazzetto d’ erbe 
diverse , sale , pepe schiacciato , mezzo bicchie­
re di vino di Sciampagna bollente, o altro vi­
no bianco , un poco di brodo buono ; coprite 
con un foglio di carta fate cuocere dolce­
mente con fuoco , sotto e sopra . Quando sâ  
ranno cotte , e nel momento di servire, sco-. 
fatele * scucitele , ponetele sul piatto , e servi­
tele con un picciolo Ragù di granelletti di polla­
stro , e uovette nonnate nel mezzo del bor­
dino delle olive , e code di gam beri, e sotto 
lina Salsa alla Spagnuola , o picciola Italiana « 
ambedue nel Tom. /. pag* 65. e 74. Il Ragù nel 
Tom• IV* Cap. /,

Cosci e di Tocchino alla Belle Vuc. 
jintrè “  Abbiate quattro coscie di tocchino \ 
dissossate * e ripiene come quelle alla Reale , 
c  le zampe nello stesso modo , imbianchitele 
leggiermente in una cazzarola sopra il fuoco 
con un pezzo di butirro squagliato , e sugo di 
limone ; piccategli tutto il di sopra di fusti di 
petrosemolo j mettetele in una cazzarola con 
fette di lardo .sotto e sopra , un pezzo di pro­
sciutto , un mazzetto d* erbe diverse 5 due sca­
logne , un poco di' brodo buono , sale , pepe 
schiacciato , mezzo bicchiere di vino di Sciam­
pagna bollente , o altro vino bianco ; copritele 
con un foglio di carta y fatele cuocere con fuocof 
sotto e soprar Quando saranno có tte , glassa* 
tele leggiermente con urf poco di brodo con­
sumato , per dargli il lustro , e servitele scu­
cite 9 con sotto una Salsa alla Rena, che tro­
var e te nel Tornai* pag*$6*

Co*



Coscìe di Tocchino in ogni maniera • 
ùntiti =■  Le coscie di tocchino , e come ho detto 
di sopra, anche quelle dì gallinaccietto si possono 
apprestare , e servire in moltissime maniere ; 
cioè dissossate , 0 senza dissossate , piccate , 
o non piccate , a tutte sorta di Salse , C u li, Ra­
gù , e Guarnizioni • Sarebbe però qui un esten­
dersi all* infinito il voler descrivere tutto ciò 
che ordinariamente si serve in questa sorta di An- 
trè ; onde 1* ottimo cuoco potrà variarle secon­
do il suo gusto, e sapere; ed il mediocre potrà e- 
seguire quanto ho detto sopra questo Artico­
lo * e quanto ancora mi resta a dire > allor­
ché sarò giunto alle coscie di pollanche * Tutto 
quello che è Rifreddo , cioè all* Aspic , in Mal­
fare * in Galantina ec*, riguardo alle coscie , ale , 
e  p etti, si di tocchino , che di gallinaccietta * 
© gallinaccietto , si troveranno nel Tom• VU all* 
Articolo de*Rifreddi Cap. /. Si servono ancora un 
numero grande de* Piatti di gallinacci * gallinac- 
cietti i e di tocchini cotti prima arrosto , e che 
per lo più sonò restati dalla tavola » I petti spe­
cialmente si preparano in Bianchetta, alla Bescia­
mella * all* Aspic , in Insalatine alia Berteli * in 
Emensé , alPErbe fine , in Crocchetti, alli T ar­
tufi , alla Crema fcc* Le coscie poi alla Puietta , 
alla Provenzale , in Mariiiada , in A sci, in Sal­
mi , alla T artara, Panate ec# , ma prescinden­
do dalle insalatine, e dalle Aspic, che dovrò 
parlarne ai Rifreddi, il restò sarà da me descrit­
to nella maniera più precisa , e ricercata , alla 
fine della presente Opera , non solo in questo , 
ma in tutto altro * che sarà di già servito sitila 
Tavola * sì di grasso * che di magro * Questo

cer-



certamente <? ano de* piu gran ricapiti , che 
possa avere un* ottimo cuoco , cioè il far cam­
biare d* aspetto , e di sapore vivande state di 
già servite , mangiate, e fatta la loro prima 
figura, in guisa che alcune di esse > neppure 
le persone della professione , se non le hanno 
Vedute prima , non possono asserire essere a< 
vanzate il giorno antecedente , ma le crede­
ranno fresche e fatte cuocere espressamente 
ìn quello stesso giorno •

Granatine al Culi t i Gamberi.
T4 ntrè “  Prendete quattro mezzi petti di gal* 
linaccietti carnuti » ten eri, e bianchi, piccategli 
tutto il di sopra di minuto lardo , imbianchi­
teli un momento all* acqua bollente , passateli 
alla fresca , metteteli in una cazzarola giusta 
alla loro grandezza » con un pezzo di prosciutto * 
due scalogne > un mazzetto d’ erbe diverse, uno 
spicchio d* aglio , una testa di sellerò, due fette 
di carota , una cipolletta con due garofani, poco 
brodo , coprite con qualche fetta di lardo , e 
un foglio di carta ; fate cuocere dolcemente con 
fuoco sotto e sopra . Quando sono co tti, passate 
al setaccio il fondo della bresa , digrassatelo * 
aggiungeteci un poco di brodo buono colorito * 
fate bollire a fuoco gagliardo , e consumare al 
punto di una glassa , glassateci le Granadine, 
è  servitele con sotto un Culi di gamberi , o 
altro Culi colorito, oppure una Salsa d* erba * 
o chiara r con petrosemolo , o dragoncello trito 
Imbianchite , e sugo di limone . In questa ma­
niera si fanno tutte sorta di Granadine, di gal­
linaccio , di gallinaccietto , e di tocchino • Ve~ 
dete i Culi » e le Salse nel Twu L Cap, U

Grfc



Granadine alla Duchessa •
rAn\re rs: Prendete quattro mezzi petti di gal* 
linàccietta , rifilateli alquanto rotondi, batteteli 
Un poco tramezzo un pannolino bagnato , fategli 
ini taglio da una parte , che col coltello lo slar­
gante internamente, riempite le Granadine con 
un Salpiccone crudo, che trovarete nel Tom. IV* 
Cap. /• cucite il buco, piccate tutto il di sopra di 
minuto lardo , mettetele in una cazzarola, fa* 
tele cuocere come le precedenti, glassatele nello 
stesso modo , e servitele scucite, con sotto una 
Salsa chiara , o d* erba , o Culi colorito o altra 
di vostro genio. Vedete queste Salse nel Tornai« 
Cap* /•

Granadine in ogni maniera. 
séntrè n : Le Granadine siano di gallinaccletto 
ù di gallinaccietta , oppure di gallinaccio giova­
ne , e tenero * si possono piccare di lardo , di 
tartufi , di prosciutto , di carota, di fusti di pe- 
trosemolo ; e si possono servire con sotto qual­
sivoglia Salsa legata , colorita * Culi 9 R agù, o 
Guarnizione.

1

Delle Pollar de , 0 Pollanche .

Cognizione .della Pollanca *

Moltissimi fanno distinzione dalla Pollarda l  
alla Pollanca , perché suppongano* che la prima 
abbia principiato a far l ’ uovol, e che la seconda 
non 1* abbia fatto ancora. Io però credo, che 
il i m e  di Pollarda sia derivato dal Francese ; 
mentre nel nostro idioma il suo vero nome é 
yojlanca ; onde descriverò questo genere di Poi- 
2* lo »-p



lo , col nome di pollanca, e non di pollarda 2 
Per conoscere dunque una. pollanca giovane , 
che ordinariamente principia nel mese d* Apri­
le , bisogna che le zampe siamo di un bigio 
chiaro , molto liscie , e unite, e la punta del 
petto non indurita , ovvero ossata , ma bensì 
tenera j e flessibile} la pelle fina , e bianca . Si 
conoscono ancora dalla cresta quando è tenera, 
e  che si lacera con facilità ; sul finire della sta­
gione le pollanche divengono vecchie , ciò che 
rende la loro carne rossastra, e bigia. Si co­
nosce ancora facilmente quando vogliono ab- 
bloccare , osservandole sull* ano , allora la loro 
carne è coriacea, e secca. Le galline , che s’ im­
piegano per i brodi devono essere freschissime, 
quelle poi che si vogliono mangiare , devono 
essere infrollite al loro pùnto , come tutti gli 
altri P o lli . Si può far uso dei petti delle galline 
del brodo , per fare dei Culi alla Rena, ed altre 
cose simili. Le pollanche in molte Città d’ Ita­
lia , come si è osservato nel principio della Pol­
leria , s’ ingrassano con riso cotto con la tte , o 
farina d’ orzo impastata con la tte , ciò che le 
rende di un sapore, o di un gusto esquisito , assai 
delicato > e di una bianchezza sorprendente . 
Anche in molte Cucine d’Ambasciatori, e Prin­
cipi grandi si tiene un uomo espresso per in­
grassare i P o lli, o colla Piomba , o senza. Ve­
dete pag% iop. Le picciole uovette nonnate delle 
galline , solo molto utile nella buona cucina , 
per fare Guarnizioni, e Ragù ; i Galli si credono 
ottimi per mettere nel Consomé •

ToU
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Pollanca alla Duchessa•
“  Prendete una bella pollanca bianca , e 

grassa , flambatela , spilluccatela , pelategli le 
zampe » e spuntategli le dita , levategli 1’ osso 
del petto, riempitela »d* un Ragù crudo d* ani­
melle , tartufi , prugnoli , che trova rete nel 
Tom. IV. Cap. I. , cucitela, trussatela colle zampe 
dentro il corpo , infilate sotto le coscie ; fatela 
rinvenire in una cazzarola sopra il fuoco , con 
«n pezzo di butirro , e sugo di limone ; indi 
asciugatela , piccategli il petto di minuto lardo ; 
mettetela in una cazzarola , con qualche fetta 
di lardo, un pezzo di prosciutto , due fette di 
vitella , un mazzetto d* erbe diverse , brodo 
buono , due scalogne , mezzo bicchiere di vino 
di Sciampagna j o altro vino bianco consumato 
per metà ; coprite con un foglio di carta, fate 
cuocere con fuoco sotto e sopra • Quando sarà 
cotta , passate al setaccio il fondo della cottura , 
digrassatelo , aggiungeteci un poco di brodo co­
lorito , fate consumare a fuoco allegro al punto 
di una bella glassa; scoiate la pollanca dal grasso, 
scucitela , glassategli con un mazzetto di penne 
pulite il di sopra piccato , e servitela con sotto 
una Salsa d* erba , o alla Spaglinola , o altro 
di vostro genio , Vedete queste Salse nel Tom .I» . 
jGap. I»

pollanca alla R ena ,
’dntrè ZZ Prendete mezza foglietta di fiore di 
latte 3 mettetela in una cazzarola, con dodici 
coriandoli , la quarta parte di una foglia di al­
loro , e un’ idea di basilico-fate bollire quattro 
minuti dolcemente, indi passate al setaccio, stem­
perate con questo fiore di latte , tre onde di man-

dor-



dorle dolci pestate fini nel m ortaio, passate alla 
stamina aggiungeteci sei rossi d* uova crudi, il 
petto di un pollo arrosto , e trito assai fino * 
tre o quattro onde di panna di maiale trita fi- 
Eia , o midollo di manzo ; condite leggiermente 
con sale , pepe schiacciato , e noce moscata ; 
fate stringere sopra un picciolo fuoco senza bol­
lire , movendo sempre , finché la panna , o il 
midollo si sarà squagliato , e l ’ uovo averà dato 
consistenza ; fate raffreddare questa composi­
zione , indi metteteci tre o quattro rossi d'uova 
crudi . Abbiate una pollanca , che sia grassa , 
tenera , e bianca, flambatela , spilluccatela , e 
dissossatela del tutto , lasciandogli soltanto le 
zampe , e 1* ale > riempitela colla composizione 
suddetta , cucitela bene , acciò non esca il ripie* 
no ; fatela rinvenire iu una cazzatola sopra il 
fuoco , con un pezzo di butirro , ponetela sopra 
Un pannolino pulito, raschiatela acciò resti bian­
ca ; ponetela in un altra cazzaroia , con fette 
di lardo sotto e sopra, un poco di latte bol­
lente , mezza cipolla in tette , due scalogne , 
due fette di carota, uno spicchio d'aglicx^ sale ; 
coprite con un foglio di carta ; fate cuocere 
dolcemente con fuoco sotto e sopra . Quando 
sarà cotta scucitela , pungetela ne’ fianchi acciò 
n* esca il grasso , ponetela sopra il piatto * e ser­
vitela con sotto una Salsa alla Rena, che tro- 
varete nel Tom.7 . pag. 95*

Follane a alla Perigord .
!jfntrè z z  Fiamba te , spilluccate , e sventrate 
una buona pollanca , riempitela coi suo fegato 
trito , mescolato con tartufi tagliati in grossi da­
di , petrosemolo, scalogna, cipolletta, una pun«

\



ta cV aglio , il tutto trito , sale , pepe schiaccia­
to , lardo rapato , un poco di butirro, trussatela 
come la precedente , infilatela ad uno spiedino» 
avvolgetela in una Papigliotta , come qui ap­
presso p a g .  185. Legate questo spiedino ad uno 
grande , fatela cuocere arrosto » Quando sarà 
cotta , scartatela ; e servitela con sotto un Ragli 
di tartufi , che trovarete nel Tom. IV* C a p . /.
' Pollanca all’ Eminanse •

'jtntrè = Questa si appresta nella stessa guisa, 
che il Tocchino allo Scarlatto ; vedetelo alla 
p a g .  16 q .

Pollanca alla Senteminult • 
sjntrè = Dopo che avrete flambato , e spillile^ 
cnto una pollanca, dissossatela del tutto', alla 
riserva delie zampe , e delie ale ; riempitela di 
un salpiccone crudo , che trovarete nel Tom, IV* 
C a p ,  J ,  , cucitela j dategli la sua prima forma » 
colle zampe rivoltate sulle coscie dentro la prò- * 
pria pelle ; mettetela in una cazzarola con qual­
che fetta di lardo , un pezzo di prosciutto , 1111 
bicchiere di latte > un pezzo di butirro maneg­
giato nella farina , dodici coriandoli , brodo , v 
mezza cipolla in fette , un mazzetto d’ erbe di­
verse , un poco di basilico, sale, pepe schiac­
ciato , copritela con un foglio di carta 5 fatela 
cuocere con fuoco sotto e sopra . Quando sarà 
cotta fatela raffreddare nella sua bresa , scola­
tela dal grasso , scucitela, asciugatela, mette­
tela sopra un piatto , stendeteci sopra per tutto 
una Seniemjnalt bianca , spolverizzatela di mol­
lica di pane , fategli prendere un bel colore 
il’ oro ad un forno temperato , e servitela con 
sotto una Salsa alla Niyernoese , o alla Sc.alo- 
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gaa » La potete anche preparare nello stesso me? 
do , senza dissossarla , e servirla nella stessa ma­
niera . La Senteminult, e la-Salsa alia Niver- 
Jioese , .e alla Scalogna, le potete vedere nel 
Tom. If pag, 2.0, 66, 91.

Pollanca alla Sfogarà ,
jrfntri a  Vedete Pollastri alla Singarà ; m entre  
la pollanca si prepara snello stesso m odo.

Pollanca all* Italiana •
\tfntrè ^  Riempite una pollanca aggiustata co* 
me la precedente , con un Ragù crudo di ani­
melle , che fj*ovarete nel Tom. IV. Cap. /. , cuci­
tela, tassatela colle zampe, infilate sotto le coscie 
dentro il corpo , Mettete in una cazzatola tre 
fettine di vitella 5 tre di prosciutto , posateci so­
pra la pollanca col petto al di sotto > un mazzet­
to d’ erbe diverse , una cipolletta con due ga*> 
tofani , due .scalogne , poco saie , pepe schiac­
ciato; coprite con due fette di lardo, e un fo­
glio di carta • Fate sudare con poco fuoco sot­
to e sopra > quando principia ad asciugarsi > ba­
gnate con mezzo bicchiere di vino di Sciarne 
paglia , o altro vino bianco * un bicchiere di 
brodo buono ; fate bollire dolcemente, Allorché 
sarà cotta , passate al setaccio il fondo della 
cottura , digrassatelo , aggiungeteci un poco di 
brodo colorito , fatelo consumare al punto di 
una glassa, Nei momento dà servire , asciuga­
te ia pollanca 5 scucitela > glassategli tutto il di 
sopra ; e servitela con sotto una Salsa d* erba,, 
o un Ragù , o Guarnizione di vostro genio con 
una .Salsa alla Spaglinola , o Italiana rossa . Le 
.Salse vedetele nel Tom. 1. frappi* J Ragù ? e Guar^ 
licioni nel Tom. IV . Cap, J,



Pollanca. alla Conti •
“  Quando ayerete flambato una bella 

pollanca , spilluccatela , sventratela » e trussalela 
colle zampe dentro il .corpo infilate sotto le ce­
soie , mettetela in una cazzarola , con fette d? 
lardo sotto e sopra , due fette di limone senza 
scòrza sopra il piatto , un pezzo di prosciutto , 
un mazzetto d’ erbe diverse , due scalogne , po* 
co brodo , me^zo bicchiere di viijo di Sciampa­
gna consumato per m età, o. altro vino bianco 
poco sale , coprite con un foglio di carta , fa­
tela cuocere con fuoco sotto e sopra • Quando 
sarà cotta , scolatela dal grasso , e servitela con 
sotto un Ragù alla .Conti, composto di uovette 
nonnate, gran elletticreste di pollastri» code 
di gamberi s picciole jchenef.ec* , che trovarete 
nel Tom. IV. Cap. J. Se volete , mettete il fondo 
édella cottura nel Ragù , ma badate al sale.

Pollanca in Papìgliotta.
dntrè Trussate bene una buona pollanca, 
colle zampe rivoltate nei lati delle coscie ; fal­
sitela col suo fegato trito , mescolato con pe- 
trosemolo , scalogna , cipolletta , prugnoli, tar­
tufi , una punta d* aglio , il tutto tr ito , lardo 
rapato , butirro , sale , pepe schiacciato , un 
rosso d* uovo crudo ; infilatela ad uno spiedino, 
posatela sopra due fogli di carta reale , con due 
fette di limone senza scorza sopra il petfo , fette 
di lardo sotto e sopra, qualche fettina di p ro ­
sciutto , mezza cipolla in fette , uiio spicchio d’a­
glio , la quarta parte d* una foglia d* alloro , due 
scalogne in fette , due garofani, fusti di petro- 
semolo , quattro foglie di dragoncello , un poco 
.di basilico, sale , pepe schiacciato 9 un poco di
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sapide
jbiijtcro  ̂ ed olio fino ; avvolgetela bene colla ca?* 
la , legatela collo spago a diverse incrocicchia* 
ture , e nelle due estremità ; ungete al di fuori 
Ja carta iP olio ; legate lo spiedino ad uno gran­
de 3 fatela cuocere ‘arrosto ad un fuoco modera^ 
to , bagnandola spesso col grasso della leccarda .. 
Quando sarà cotta , scartatela , che sia bianchis­
sima , e servitela con sotto una Salsa chiara di 
vostro genio , o altra « Vedete le diverse Salse al 
Gallinaccio in Papigliotta pag, 120.

Pollanca alla Remolada .
Orduvre ~  Prendete una pollanca tenera , e 
grassa 5 flambatela , spillucatela 3 tagliategli le 
gambe ? sventratela, e infilategli le coscienei 
corpo ; spaccatela in mezzo per lungo in due 
p arti, levategli T osso del petto , battetele tra­
mezzo un pannolino, e appianatele il più che sarà 
possibile ; mettetele in una cazzarola con sa* 
le , pepe schiacciato, petrosemolo , scalogna * 
cipolletta , una punta d* aglio , un’ idea di ba­
silico , il tutto trito Ano 3 la quarta parte di 
una foglia di alloro ; fate stufare mezz* ora so­
pra la cenere calda, con olio fino , e il sugo 
eli un limone ; fate poscia raffreddare , squaglia­
te un pezzo di butirro , mescolateci un rosso 
d’ uovo » ungéceci le due mezze pollanche , con 
il più d’ erbe trite eoe sia possibile , spolve­
rizzatele di pane graitato , fatele cuocere so­
pra la gratella a un fuoco leggiero , bagnan­
dole- di tempo in tempo colla marinada ; e ser* 
vitele con sotto una Salsa alla Remolada 3 ch$ 
$rovarelte nel 7’m* /• p*g>

\
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P o l l a n c a  a l l a  C e r t o s i n a .
fA n t r è  Z Z  Quando averete flambato, spillaceli’» 
to j e sventrato una buona pollanca, tagliatela 
in quattro o più parti ; mettetela in una caz- 
zarola » con fette di lardo sotto e sopra , una 
fetta di prosciutto , un mazzetto cP erbe diver­
se * due scalogne , poco brodo , mezzo bicchier© 
di vino di Sciampagna , o altro vino bianco bol­
lente , poco sale , pepe schiacciato ; coprite con 
un foglio di carta; tate cuocere con fuoco sot­
to e sopra . .Quando sarà cotta , scolatela po­
nete i quarti sopra il piatto , guarniteli con 
cipollette, mazzetti di lattuga, rapa, carota» 
e torzuto intagliati, qualche picciola salciccia , 
e fettine di ventresca , il tutto cotto con buon 
brodo ; passate al setaccio il fondo della pol­
lanca » digrassatelo , metteteci un pezzo di bu­
tirro maneggiato nella farina, un poco di cer­
foglio trito imbianchito ; fate stringere sui fuo­
co , e servito sopra la pollanca , e P erbe» con 
sugo di limone ,

P o l l a n c a  A c c o m p a g n a t a  ,

A n t r i  Z Z  Prendete una bella pollanca , flam­
batela, e spilluccatela , levategli P osso del pet­
to , riempitela di un Salpiccone crudo di animel­
le , tartufi , fegatini, code di gamberi , erbe fi­
ne ec. che trovarete nel Tom. IV, C a p ,  J. cuci­
tela, trussatela colle zampe-dìssossate , e ripiega­
te sotto le coscie ; mettetela in lina cazzarola 
con due fette di limone senza scorza sul petto, 
fette di lardo sotto e sopra , un pezzo di pro­
sciutto , un mazzetto d’erbe diverse , poco sale, 
brodo , fuoco sotto e sopra . Quando sarà cotta, 
•Scucitela , ponetela sul piatto ben scolata , e

guati-



guarnitela di carciofoletti intéri , animelle di 
capretto glassate , o piccate , e glassate , tartufi 
Intieri, quattro , o sei gamberi mondati, qual­
che cresta se 1* avete ; il tutto cotto a propo­
sito , é servite con tfna Salsa! alla Spagnuola , e 
sugo di limone . La Salsa la trovarete nei Tom* /• 
pag. 6 .̂

Pollanca alla Potle * • «
jintrè s  Quando averete flambato , Spillticca- 
to , e sventrato una pollanca » levategli V osso 
del petto ; tarsitela con un poco di farsa di Che- 
Sief, nella quale averete mescolato un poco di su­
go di limone, cucitela /dategli una bella fórm a, 
trussatela Colle Zampe rivoltate sotto le coscie ; 
mettetela in una cazzatola, con fette di lardo sot­
to e sopra > bagnate colla Pòele , che trovare* 
te il irriodo di farla nel Tom.l* pag. i 8., coprite 
con un foglio di carta ; fate cuocere con fuoco 
sotto e' sopra. Quando' sarà cotta, scolatela dal 
grasso , scucitela ,. e servitela , che sia bianchis­
sima , con sotto una Salsa all'Italiana chiara con 
sugo di limone , che trovarete nel fomJ.pag.66» 
La potete anche guarnire di tiitcociò che vi ag­
grada . Vedete le diverse Guarnizioni Tom. IV* 
Cap. I. , e servirla con una Salsa alla Spaglino­
la , che troVarete nello stesso Tomo pag. 65.

Pollanca alla Fetmiere .
yffitrè s  Flambate , spilluccate, e sventrate una 
Leila pollanca, che sia gióvane , grassa, e bian­
ca » trussatela, colle zampe dentro il corpo » ma­
late sotto lè coscie . Ponete in una cazzarola 
qualche fetta di vitella , di lardo» e di prosciut­
to y aggiustateci sopra la pollanca , copritela con 
biette di lardo » un mazzetto d* erbe diverse» con

due



due foglie di basilico, itiente sale, due scalogne, 
copritela con ufi foglio di carta • fatela sudate 
con cenere calda sotto, e sopra ; aggiungeteci 
poscia mezzo bicchiere di vino di Sciampagna , 
o altro vino bianco bollente * altrettanto bro.- 
do .buono , fate bollire dolcemente . Quando 
gara cotta , scolatela dal grasso, e servitela coll 
60pi*a un Ragù alla Fermiere , bagnato col fon­
do della pollanca , digrassato , e passato al se*6 
taccio , che trovarete nel Tom. IV, Cap, /« 

Pollanca in Quadriglia 4
%Antrè ~  Flambate una bella pollanca * bian­
ca , tenera , e grassa , spilluccatela , levategli 
le  due coscie , come ho detto all’Artìcolo delle 
coscie de’ Tocchini alla Sen-Cìù png. 167. di 
questo Tomo , levategli anche i due mezzi petti 
colle ale attaccate * piccate questi ultimi di mi* 
nuto lardo, e le coscie dissossatele 3 e farsitele * 
© con un picciolo Salpiccone , e formatene due 
Anitrelle ; imbianchite i filetti piccati all’ ac­
qua1 bollente ; mettete in una cazzarola le co* 
scie , ed I p e tti, con qualche fetta di vitella * 
di lardo, una fetta di prosciutto , un mazzet­
to d’ erbe diverse? brodo buono, coprite coi! 
un foglio di carta * fate cuocere con fuoco sot* 
to e sopra. Quando sono c o tti, passate il foia* 
do della cottura al setaccio, digrassatelo » ag* 
giungeteci un poco di brodo colorito , fate 
consumare al punto di una glassa, glassateci i 
due petti , poneteli sul piatto uniti alle co- 
«eie , e nelli quattro angoli metteteci quattro» 
diverse Guarnizioni , cioè in imo delle cipol­
lette j in un altro delle carote intagliate a guisa 
di prugnoli , i» un altro delle code di gam*

beri.



Ì>eri, e in un altro dei tartufi intagliati tondi 
come noci moscate . Se non si trovano i tartufi 
freschi , delle grosse olive dissossate > e farsite ♦ 
Servite con sopra una Salsa alla Spagnuola , o un 
buon Culi • La Salsa la trovarete nel T om . /« 
p a g . 6 , e tutte le Guarnizioni nel T o m . IV c  
C a p . /.

P o lla nca  G la s s a ta .
'A n t r i  z z  Allorché averete flambata una bella 
pollanca , spilluccatela , e dissossatela del tutto 
alla riserva delle coscie, e ale , riempitela d’ un 
Ragù d* animelle crudo , che trovarete nell 
T om . I V .  C a p . 1. , cucitela , e dategli Ja sua primie­
ra forma , trussatela colle zampe ripiegate ne9 
lati delle coscie , fatela rinvenire in una caz- 
zarola sopra il' fuoco con un poco di butir­
r o , e sugo di limone , asciugatela , piccategli 
tutto il petto di minuto lardo ; mettetela in 
una cazzar ola con fette di lardo sotto e sopra, 
qualche fetta di vitella imbianchita 5 un pezzo 
di prosciutto , un mazzetto d* erbe diverse , due 
scalogne , poco brodo ; coprite con un foglio 
di carta ; fate cuocere con fuoco sotto e sopra * 
Quando sarà cotta, passate al setaccio il fondo 
della cottura , digrassatelo , aggiungeteci un po­
co di brodo colorito , fatelo consumare al punto 
di una bella glassa * scolate la pollanca * scuci­
tela , e glassategli tutto il di sopra piccato, e 
servitela con sotto un Culi colorito , o una Salsa 
chiara j o d* Erba , o altro dî  vostro genio .

P ollanca  a lla  F o lette  .
'A n trè  “  Fiambate una buona pollanca , spil­
li] oratela , sventratela , trussatela colle zampe 
dentro il corpo > infilate .sotto le coscio; mette­

tegli
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tegli nel corpo un pezzo di butirro mescolato 
con sale , e pepe schiacciato ; avvolgetela in una 
Papigliotta , fatela cuocere allo spiedo. Allorché 
sarà cotta, scartatela, che sia bianchissima,© 
servitela con sotto.un Ragù alia Folette , che 
trovarete nel Tom. IV. Cap. 7. La Papigliotta ve­
detela pag, 12 0.

Pollanca alla Spagnuola.
'Antrè ~  Prendete una bella pollanca grassa! 
tenera , e bianca ; flambatela , spilluccatela , e 
dissossatela., lasciandogli le coscie , e le ale t 
riempitela di tartufi intieri, fegatini imbianchiti, 
prugnoli secchi bene ammollati, condite il tut­
to con sale , pepe schiacciato , noce moscata, 
lardo rapato, un’ idea di basilico in polvere, e 
due rossi d*uova crudi; cucitela, (russatela co­
me se fosse intiera colle zampe ripiegate ne’ 
lati delle coscie, mettetela in una cazzar ola con 
due fette di limone senza scorza sopra il petto * 
e fette di lardo sotto e sopra , bagnate collii 
Poele se 1* avete , ovvero brodo buono , ima 
fetta di prosciutto , un mazzetto d’ erbe diver­
se , due scalogne , sale , pepe schiacciato , co» 
prite con un foglio di carta ; fate cuocere con 
fuoco sotto , e sopra . Allorché sarà cotta sco­
latela dal grasso 4 e servitela con sotto una Salsa 
alla Spaglinola, che trovarete nei Tom, 1, p a g ,5. * 
e guarnitela all’ intorno di cassettine di mollica 
di pane frìtte , e ripiene di un picciolo Salpio- 
cone di tartufi •

Pollanca alla Reale *
jdntrè z: Flambate , e spilluccate lina intona pol­
lanca, sventratela , levategli la forcinella 9 © 
r  osso del petto , riempitela di un Ragù crudo.»

di



di animelle <> fegatini, tartufi , prugnoli, e qual­
che coda di gambero , che trovarete nel Tom.lF* 
Gaf). 1. , cucitela, trussatela colle zampe sulle 
coscie > e fatela cuocere alio spiedo , involta in 
una Papigliotta . Quando sarà cotta , scartatela, 
scucitela , scolatela , pónetela sopra il piatto , e 
servitela con sotto un Culi di gamberi, che tro­
varete nel Tom.I• pag< 8. La papigliotta vedetela 
pag. iao.

Pollanca alla Ravìgotte.
'édntrè s  Aggiustate propriamente una bella 
pollanca come la precedente ; riempitela nello 
stesso modo , cucitela , e trussatela colle zampe 
ripiegate ne* lati delle coscie ; mettetela in una 
cazzar ola con due fette di limone senza scorza 
sul petto , fette di lardo sotto e sopra > un 
pezzo di prosciutto , Uria cipolletta con due ga« 
rofan i, uri mazzetto d ’ erbe diverse con un po­
co di basilico , due scalogne , sale ♦ pepe schiac­
ciato , poco brodo ; coprite con un foglio di 
carta ; fate cuocere con fuoco sotto e sopra » 
Allorché sarà cotta , scolatela dalla bresa , scu­
citela , e servitela cori sopra una Salsa allaRa» 
vigotta, che trovarete nel Tom.J*pag.6j•

Pollanca in Frtcassé.
jintrì z z  Vedete Pollastri inFricassé. La pol­
lanca si appresta nello stesso modo •

Pollanca in Crepina •
sdntrè = Flambate , e pulite beile una pollan­
ca , dissossatela del tu tto , tagliatela in quattro 
pezzi ; mettetela in una cazzarola , con una fet­
ta di prosciutto , mezzo bicchiere di vino bianco 
bollente , saie > e pepe schiacciato , una cipol­
letta con due garofani, un mazzetto d’erbe di-

Ver*



Verse , coprite con un foglio eli carta ; fate cuo­
cere con fuoco sotto e sopra . Allorché sarà cot­
ta , fatela raffreddare nella propria cottura ; in­
di asciugate i pezzi di pollanca , avvolgeteli tut­
to all’ intorno di una farsa di Gratino cotta, 
e  un pezzo di rete di majale • intingete nell* 
uovo sbattuto * spolverizzate di mollica di pane 
grattato , ponete sopra un piatto ; fate pren­
dere colore ad un forno, temperato, e servi­
te , scolato dal grasso * con sotto una Salsa alla 
Poevrada 5 che trovarete nel -Toni» L pag. 63* 
La farsa di Gratino Tom. IV. Cap. /.

Pollanca, alla Sìlvia •
\dntrè ± Tagliate una pollanca in mezzo , còsti© 
i Pollastri alla Tartara « Fatela marinare due 
ora con un poco d’ olio fino, e altrettanto bu* 
tirro squagliato , sale 3 pepe schiacciato , petro-* 
semolo , scalogna , cipolletta, tartufi , prugnoli, 
un* idea di basilico, una punta d* aglio , il tut* 
to trito * Formatene due Papigliotte , ognuna 
di due fogli di carta da scrivere con entro la 
metà della pollanca, e metà del condimento % 
legatele , fatele cuocere dolcemente sulla gra» 
tella 9 untate d* olio al di fuori * Allorché sa­
ranno cotte , scartatele * raccogliete tutte Ter- 
be fine , che sono attaccate alla carta > ed il su­
go che averà reso* mettete il tutto in una caz* 
zarola , unito alle due mezze pollanche ; ag* 
giungeteci un poco di c u li, due cucchiai di su­
go , fate bollire un momento , digrassate , e ser­
vite sopra la pollanca , con su^o di limone 0

Pollanca all* Inglese .
tfnlrè s i  Trussate una pollanca bell pulita %
«olle zampe sopra le coscie ■% Tarsitela col suo
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fegato trito , condito con petrosemolo , scalo­
gna , una punta cl* agrlio , un* idea di basilico * 
13 tutto trito fino ■> un pezzo di butirro , sale , 
pepe schiacciato, noce moscata; fatela cuocere 
«Ilo spiedo avvolta in una Papigliotta . Vedete 
pag< 7. Allorché sarà quasi cotta scartatela > un­
getela per tutto con butirro squagliato mesco:- 
lato con due rossi d* uova crudi ; spolverizza­
tela di mollica di pane grattata fina, e fatégli 
prender un bel color d' oro . Servitela con sotto 
una Salsa fatta come sieg'ie . Mettete in una 
cazzatola un pezzo di butirro , ujn* alice trita , de’ 
piccioli capperi, un poco di farina, un mezzo 
bicchiere di consomé , o altro brodo bianco * 
sale , pepe schiacciato , noce moscata , fate 
stringere sopra ii fuoco come una Salsa bianca, 
e servitela sotto la pollanca con un buon sugo 
di limone , o di agresto •

Pollanca in Hoscepot.
’Jntrè z r  Questa troverassi all’ Articolo delle 
Terrine Tom. I H . Cap. IV, , dove dice Groppe dì 
Piccioni in Hoscepot.

Pollanca all'Emery.
’rfntré = : Flambate , e spiliuccate una buona 
pollanca , sventratela , tagliatela in quattro par* 
t i , disossate i petti alla riserva delle ale , met­
tetela in una eazzarola , con dodici iettine dì 
ventresca assai sottili » un pezzo .di prosciutto > 
un mazzetto d* erbe diverse , con un poco di 
basilico , niente sale , pepe schiacciato , mezzo 
bicchiere di vino di Sciampagna bollente , 0 al-' 
tro vino bianco , altrettanto brodo , coprite’ 
«con un foglio di carta ; fate cuocere mezz’ora 
$on fuoco gotto > e sopra $ indi aggiungeteci



sei pìcciole salciccie , una dozzina di cipollette 
imbianchite all’ acqua bollente , un poco più di 
brodo , fate finire di cuocere 3 poscia passate al 
setaccio il fondo della Salsa > digrassatelo ; pas­
sate in una cazzarola sopra il fuoco due sca­
logne trite con un poco di butirro , sbruffateci 
un pochino di farina, bagnate col fondo sud­
detto , e un poco di sugo , e culi , fate bol­
lire per digrassare , e consumare al punto d umi 
Salsa ; aggiustate i pezzi di pollanca sopra il 
piatto , guarniteli colle cipollette 3 le salciccie 
levata la pelle , le fettine di ventresca , delle 
xuladine di cavolo , e de’ crostini di mollica 
di pane grossi come nocchie , e fritti nel bu­
tirro > serviteci sopra la Salsa con sugo di li­
mone . Le Ruladine vedetele all’ Articolo delle 
Guarnizioni Tom. IV, Cap, /. Potete anche met^ 
Cere, un pezzo di butirro fresco maneggiato 
nella farina nel fondo della pollanca , digrasr 
sato , e passato al setaccio , faji’e stringere so­
pra il fuoco , e servirlo con iugo di limone • 

Poilanca al Corto Brodo .
’s f n t r è  i z  Abbiate una bella pollanca , fi amba* 
tela , spilluccatela , sventratela , e tassatela 
colle zampe ripiegate nel corpo , che non si 
veggono se non i piedi aldi fuori,* Lasciategli 
le ale , lardatela per traverso di ramette di pe- 
trosemolo , e lardelli di .lardo , e prosciutto ; 
mettetela in una marmitta giusta alla sua gran­
dezza , con un mazzetto d’ erbe diverse , un 
poco di basilico , sale1, pepe schiacciato , un pez- / 
zo di butirro , due fette di limone senza scor­
za , mezza foglietta di vino bianco consumate 
j>er metà , un poco di brodo buono bianco ,

co-
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coprite bene la marmitta ; fate cuocere tlol-? 
cernente a picciolo fuoco . Quando sarà cotta 
passate la Salsa al setaccio , digrassatela » fatela, 
consumare al suo punto , e servitela giusta d| 
sale , sopra la pollanca •

Pollanca al Fumé .
jfntrè & Vedete Pollastri al Fumé nel Tom. Ili* 
mentre la pollanca si appresta nello smesso modo ?

Pollanca alla Momoransì*
dntrè sp Dopo che avete flambato, e spillile- 
cato una buona pollanca , dissossatela del tut­
to , stendetela sopra una salvietta , riempitela 
di un Salpiccone crudo > che trovare te nel Tor 
mo IV* Cap* / . cucitela » dategli la forma di una 
borsa j fatela alquanto rinvenire in una cazzarola 
sopra il fuoco con un pezzo di butirro squa­
gliato , e sugo di mezzo limone ; piccate tutto 
|1 di sopra di minuto lardq come un Fricandò ? 
mettetela in una cazzarola con qualche fetta 
di vitella , un pezzo di prosciutto , un maz­
zetto d* erbe diverse , due scalogne , brodo ; 
coprite con qualche fetta di lardo , e un fo­
glio di carta ; fate cuocere con fuoco sotto e 
sopra • Quando sarà cotta , passate al setaccio 
Il fondo della cottura > digrassatelo , aggiunge^ 
fceci un poco di brodo colorito , fatelo consu­
mare al punto d* una glassa» scucite la pollan­
ca glassategli tutto il di sopra piccato , e ser­
vitela con sotto un Culi colorito , o una Salsa 
chiara, o Salsa d* erba , ovvero una bella Guar­
nizione con sopra un Culi , o Salsa alla Spagnuo- 
la • Le Salse , e Culi nel Tom. h Cap* J. Le Guarr , 
Dizioni nel Tom» IV* Cap. J#

* » • *
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Pollanca al Vino di Sciampagna .

T/Ìnivì = Accomodate una bella pollanca, colle 
zampe infilate nel corpo , e che non si veggano 
se non che i piedi ; fatela rinvenire in una eaz- 
zarola sopra il fuoco con un poco d’ o lio . Pren­
dete un altra cazzarola , metteteci nel fondo 
qualche fetta di vitella, una fetta di prosciutto', 
aggiustateci sopra la pollanca col suo olio, mezza 
cipolla in fe tte , un mazzetto d* erbe diverse, 
due scalogne , qualche fetta di carota, un poco 
di basilico , sale pepe schiacciato j coprite di 
fette di lardo, e un foglio di carta ; fate su- 
dare mezz’ ora sopra la cenere calda, bagnato 
poscia con un bicchiere di vino di Sciampagna 
consumato per metà , o altro vino bianco, al­
trettanto brodo buono ; fate finire di cuocere 3 
picciolo fuoco • Quando sarà cotta passate al se  ̂
taccio il fondo della salsa , digrassatelo , aggiun­
geteci un poco dj petrosemolo trito imbianchi­
to , un poco di sugo di limone , e servitela so­
pra la pollanca. In questa sorte di Antrd ristretti 
abbiate attenzione di mettere poco sale* 

Pollanca alla Massedocne * 
jdntrè S  Levate , e piccate di minuto lardo 8 
due mezzi petti di una buona pollanca, e dis­
sodategli le coscie , riempitele di un picciolo 
Salpiccone crudo, cucitele, dategli la forma d’ uii 
Pero , lasciandogli un pochino della zampa quan­
to per formargli il gambo . Fate cuocere i p etti, 
e le coscie in Quadriglia pag. i 8p. Quando saran­
no cotte scolate le coscie, asciugatele , scucitele ; 
avvolgetele con una Senteminult, spolverizza^ 
tele di, mollica di pane grattato fino , fategli 
prendere un bel color 4 * oro ad un forno tem­

pera-
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peiato * Glassate li petti piccati col fondo della 
cottura 9 passato al setaccio, digrassato, e con­
sumato al'punto di ima glassa; servite 1* uno, 
e l’ altro con sotto un Ragù alla Massedoene, 
che trovarete nel Tom• IP. Cap. U 

Pollanca alla Finansiere .
filtrò zz  Oliando averete cotto i petti piccati, 
C le coscie ripiene come sopra , glassate i prim i, 
e le seconde di una bella glassa cavata dal fondo 
delia loro cottura , e servite con sotto un Ragù 
alla Finansiere , che trovarete'nel Tom. iy . Cap. /., 
ovvero asciugate le coscie, ungetele con un poco 
eli butirro squagliato, mescolato con mezzo rosso 
d’ uovo crudo , poco sale , pepe schiacciato , spol­
verizzatele di mollica di pane grattato fino , fa­
tegli prendere un bel colore d* oro sulla gra-r 
Sella , e servitele unite ai petti sopra il Ragù sud­
detto . Se volete potete piccare anche le coscie , 
glassarle come i petti, e servirle egualmente.

Pollanca in ogni maniera. 
ntrè ^z Le pollanche cotte in Papigliotta al 

forno, o allo spiedo, farsite del loro fegato, 
o con qualunque altra Farsa , Salpiccone, o Ra­
gù  ; le potete servire con qualunque Ragù , 
Salsa , C u li, o Guarnizione . Cotte alla bresa > 
o dissossate ,e ripiene , piccate o non piccate di 
la rdo , prosciutto , tartufi , carote , fusti di pe- 
trosemolo e c ., le potete servire come sopra, 
Le Salse che più gli convengono , sono un Culi 
di Gamberi, albi Rena, di Carote * Imperiale, 
all* Italiana verde , di Rape ec. lina Salsa alla 
Nonpariglie , alla Spaglinola, ali’ Italiana rossa , 
all’ Italiana chiara 9 picei ola Italiana , alla Ma­
rini era , al geladpnp , alla Liason, alla divette,



al Finocchio , alla Ravigolta > alla Polonese, 
a ll’ Àspic , alla Scalogna > al Dragoncello e c ., 
al Ragù mele » alle Cipollette, alli Tartufi , alli 
Prugnoli , alle* Olive > agli, Spugnoli, alli Fa-
f ioletti verdi , alli Cedrioli, alli M arroni, alli 

e ller i, alli Carciofi , alle punte de’ Sparagi f 
alli Cardi, alti fusti di Lattuga, alli Cedrioletti, 
alli Cavoli fiori , alla Massecloene e e ., a qua* 
ìunque sorta di Mazzetti d* erbe ; ad ogni sorta 
di Salsa chiara ; e finalmente un* infinità d-’ altre 
S,alse , che sarebbe qui un dilungarmi troppo 
se volessi annoverarle tutte •

F iletti d i  P o lla n ca  in  G ra n a d a  •
/intrè z z  I filetti di pollanche sono i due mezzi 
petti levati senza la pelle , e coll’ ala attacca­
ta ; ma per Granade , Emensè > Filetti alla Po­
lacca ec. , le ale si tagliano . Con tre Pollan­
che si fanno due beili Antrè , cioè , le sei co- 
scie , e li sei mezzi petti. Prendete dunque sei 
filetti di Pollanca, o otto filetti mignoni di Gal­
linaccio > piccateli di minuto lardo ; guarnite il 
di dentro di. una cazzarola della grandezza che 
volete fare 1’ antrè di fette di lardo , che una 
non soprapponga all’ altra ; fateci un disegno nel 
fondo con tartufi > code di gam beri, carota » 
rapa ? foglie di lattuga , creste, granelletti, schi­
fa li ec? , il tutto cotto con buon brodo * Alcuni 
impiegosio, rossi e bianchi d’uova duri, tartufi» pe- 
trosemolo, carota gialla, e rossa, prosciutto; il tut­
to trito separatamente, fusti di petrosemolo,filet­
ti e c . , ma.la prima maniera è preferibile alla se­
conda ; imperocché tuttociò che è tritum e, frit­
tatele di diversi colori, uova toste trite ,• erbe 
tr ite , Farse cotte,una gran parte de’Ragii cotti > 

Tentili» s so-
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.sono tutti residui della vecchia cucina. Posate 
all’ intorno della cazzarola i filetti* di pollanca ? 
o mignoni di gallinaccio coi lardo al di sotto » 
che le punte vadino a toccarsi nel fondo ; tra­
mezzo vi metterete un piede cFi lattuga cotta 
con brodo , o un sellerò bene asciugato, o un 
gambero mondato , o sparagi, o creste di pol­
lastro , o fette .di tartufi , in fine quello che vor­
rete , stendeteci all’ intorno un dito e più di 
far sa di Chenef ben fatta , e nel mezzo un 
Ragù d’ animelle ? o di ruladine 9 o di escalop- 
pe , o di emensé , che troyarete nel Tom* IV. 
Cap. 1. ,  coprite con altra farsa 5 appianate col 
coltello bagnato con uovo sbattuto ; fate cuoce- 
re ad un forno temperato . Quando la Granaria 
sarà cotta > rivoltatela sopra un coperchio , la­
sciatela, cosi qualche poco acciò scoli il grasso, 
alzate poscia la cazzarola , levate tutto le fette 
di lardo , glassate i filetti piccati con una bella 
glassa , posatela con diligenza nel suo piatto, 
avendo attenzione che non si rompa, e servi­
tela con sotto una Salsa alla Spagnuola con sugo 
di limone 5 che trovatele nel Ioni. /. p a g . 65» 
La farsa vedetela nel T o m .  I V ,  C a p ,  J .

F i l e  tei d ì  P o lla n ch e C la s s a t i .• • < r
s l n t r è  Piccale sei filetti come li precedenti, 
infilategli dalla parte della punta un ossetto pic­
ciolo rie IP aia di un pollastro , per cosi formare 
la coteiétta  ̂ imbianchiteli un momento all’ ac­
qua boli ente , metteteli in una cazzarola con 
qualche (ladino di vitella imbianchito 5 un pezzo 
di prosciutto , due scalogne, un mazzetto ri’ er­
be diverse , poco brodo ma buono , coprite con 
due fette di lardo , e un foglio di carta : fate
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cuocere con fuoco sotto e sopra ; quando sono 
cotti passate il fondo della cottura per setaccio > 
digrassatelo , aggiungeteci un poco di brodo co­
lorito ? fate consumare al punto di una glassa ; 
scolate i petti ? glassategli tutta la parte piccata 
di un bel color d* oro 5 e serviteli con sotto 
una Salsa alli spinaci , o alli cedrioli > che am­
bedue le trovarete nel T om , I ,  p a g . 7 6 ..

F ile tt i  d i P o lla n ch e a lla  Polacca  « 
r/4ntré = Prendete sei filetti di pollanche , ta? 
gliategli le ale , attorniateli dalla parte più lar­
ga , spaccateli in tre , o quattro fette, mettete 
tramezzo a ciascheduna fetta un- poco di farsa 
di Chenef, stendetela bene'uguale j e dategli 
la sua primiera forma > Prendete un piatto di 
argento > o di rame , poneteci nel fondo qual­
che fettina di lardo , e prosciutto , aggiustateci 
sopra i filetti ben raccolti, conditeli con un pò* 
co di sale , e il sugo di mezzo limone, copri­
teli con fettine di lardo, e prosciutto , aggiun* 
geteci mezza cipolla in. fette , due scalogne in 
fette , uno spicchio d’ aglio, fusti di petrosemolo, 
la quarta parte di una foglia di. alloro, tre ga­
rofani ; coprite con un foglio di carta inbutir- 
rata ; fate cuocere ad un forno assai temperato ? 
Quando saranno cotti, scolateli dal grassq , con­
tornateli sopra di code di gamberi spaccate in 
mezzo , e di mezze lunette di tartufi ; in mezzo 
fategli una stella di carota gialla, e dalla parte 
della punta infilategli una zampa grossa di gam­
bero • Serviteli ben caldi con sotto una Salsa 
chiara al Dragoncello 5 o alfa Polacca ; ma fatta 
colla carcassa di una Pollanca . Vedete Salta 
alla Polacca T om . h p a g . 24. e Chiara p a g . 75?.
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Filetti di Pollanche alla Pompa dura 1 
/filtrò = Spaccate in mezzo sei filetti di Pollar?-? 
,che , riempiteli di un minato Salpiccone crudo 
ben fatto 9 cuciteli tutto all’ intorno, piccategli 
tutto il di sopra di minuto lardo, metteteli in 
ima cazzarola con qualche dachno di vitella im­
bianchita , una fetta di prosciutto ; una scalogna , 
un pbco di brodo buono , un mazzetto d’ erbe 
diverse, cQprite con qualche fetta di lardo , e 
im foglio di carta; fate cuocere dolcemente con 
fuoco sotto e sopra . Quando sono cotti, pas­
sate il fondo della cottura al setaccio, aggiun­
geteci un poco di brodo colorito , digrassatelo, 
fatelo consumare al punto di una bella glassa ; 
scolate i filetti ; glassategli tutta la parte picca­
ta , scuciteli , e serviteli con sotto una Salsa 
.cT acetosella , o altra Salsa d’ erba di vostro ge­
nio . Il Salpiccone vedete Tom. JP» Cup.L La Salsa 
Tom* h pag* rj 6 .

F ile t t i  d i  Pollanche in  E s c a h p p e  a l l * I n g le s e  .  
r f n t r è  = Abbiate sei filetti di pollanche, taglia*' 
teli in fettine assai fine, battetele più sottili che 
sarà possibile prendete una cazzarola , mette­
teci nel fondo qualche fetta di vitella , e una 
fetta di prosciutto , aggiustateci sopra un suolò 
di fettine di pollanca, conditele con sale, pepe 
schiacciato , petrosemolo , scalogna, cipolletta , 
tartufi, prugnoli, il tutto trito fino, aspergete 
«con un poco di lardo squagliato, e olio fino al­
quanto caldo ; fate diversi strati in questa guisa , 
e conditi nello stesso modo; coprite di fette di 
lardo , e un foglio di carte , fate cuocere con 
picciolo fuoco votto e sopra , o con cenere calda . 
Allorché sono cotte , levate tutte le fettine, sco« 
" "  ‘ / * ~ " late-



fatele * distaccatele , e mettetele in un altra 
cazzatola ; ponete" mezzo bicchiere di vino di 
Sciampagna consumato per metà , o altro vino" 
bianco nella cazzarola ove hanno cotto le fettine 
di pollanca , un poco di culi , due cucchiai di 
brodo bianco buono; fate bollire dolcemente, 
digrassate , e fate consumare al punto di una 
Salsa , passatela a un passabrodo forato largo , 
mettetela nella cazzarola colle fettine ; fate scal­
dare senza bollire, e servite con un poco di 
sugo di limone , e guarnite di crostini fritti 
intorno .

F ile t t i  d ì  P o lla n ch e  a lla  P u letie  •
'sfntré z z  Tagliate in quattro parti sei filetti di 
pollanche , batteteli bene tramezzo un pannolino 
bagnato, stendeteli sopra un piatto , conditele 
con sale ? pepe schiacciato 3 e noce moscata ; rii- 
late ogni fettina  ̂ripiegandogli i bordi al di den­
tro , infilatene quattro o sei a spiedini di legno? 
sottili ; prendete Una cazzarola ,• ungetela di bu­
tirro , aggiustateci sopra i spiedini con un pugno 
di prugnoli freschi ben mondati, Se sarà la sta­
giona , coprite con un foglio di carta alquanto 
imbtitirrata ; fate sudare con poco fuoco sotto 
e. sopra ; quando saranno divenuti bianchissimi, 
smetteteci mezzo bicchiere di vino di Sciampa­
gna consumato per metà ,* o altro vino bianco * 
fatelo consumare di nuovo , sbruffateci un piz­
zico di farina, bagnate con brodo bianco,• ag­
giungeteci un mazzetto d* erbe diverse, un pezzo' 
di. prosciutto imbianchito nel brodo ; fate bol­
lire dolcemente . Quando saranno cotte > e là 
Salsa consumata al suo punto , levate il mazzet­
to , e prosciutto » digrassate 9 leyate i spiedini ,
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legate con uria liason di tre rossi d’ uova , stem­
perata con un poco di brodo , e servite con 
ini buon sugo di limone •

F ile tt i  d i P o lla n ch e iti E sca lo p p e alla, C rem a  . . 
Ò r d m r e  = Prendete sei filetti di pollanche ? ta­
gliategli in fettine assai fine , battetele come le 
precedenti, imbianchitele a poche per volta ili 
una cazzatola sopra il fuoco con un poco di 
butirro squagliato, e amano a mano mettetele in 
ini altra cazzarola; ponete in fine un pochino 
di farina nella cazzarola del butirro , aggiunge­
teci un bicchiere di fiore di latte » e lin poco 
di brodo bianco buono ; fate bollire', e consuma­
re’ al suo punto ? condite con sale? pepe schiac­
ciato', e noce moscata? digrassate, versate so­
pra P Escaloppe ,- fate scaldare senza bollire , e 
servite con petrosemolo trito imbianchito , e ben 
spremuto , e crostini intorno di mollica di panel 
fritti tagliati a guisa d9 oliva . Se volete , pote­
te legare la Salsa con una liason di tre rossi

C 7

cTuova, é sugo di limone •
F ile t t i  d i  Pollanche a lti G a m b e r i  

J n t r è  a  Spaccate nel mezzo sei filetti di pol­
lanche da ima parte senza dividerli del tutto, riem­
piteli di uri Salpiccone cotto di code di gambe- 
ri tagliato assai minuto e fredde , che trovare- 
te nel Tom» IP» Cap. J ., cuciteli ? piccategli tutto 
Sidi sopra di minuto lardo , fateli cuocere , co* 
me i filetti alla Pompadura pag. 202, ,• glassateli 
nella stéssa guisa , infilategli una zampa di gam­
beri nella parte puntuta dal filetto , scuciteli , e 
serviteli cori sotto un Culi di gamberi; ovve­
ro tramezzatali con sei gamberi co tti, e mon­
dati i e serviteli con sotto una Salsa alla-Spa­

gini o-*



gnu ola con sugo di limone ; oppure quando 
saranno glassati , e scuciti ; serviteli con sotto 
una Salsa al butirro /li tramberi - Le Salse ve-V ■* ,
detelé nel' Torri. J . p a d . 8. 65. 780’ . ,

F jle tt ì  d i Po II a n d )  e a lld  p ln s c e  V e r t e  . 
O r d i r n e  ~  Piccate sei belli.filetti di. pollanche 
di fusti di pet'rosemolo , infilategli un picciolo 
osso di ala di pollastro ne’.li parte puntuta , per 
formare cosi la coteletta ; imbianchiteli un mo­
mento all’ acqua bollènte ; metteteli in una caz- 
zarola con qualche dadirio-di vitella ,* un maz­
zetto d’erbe diverse, un pezzo di prosciutto, un 
poco di brodo buono , poco sale ; coprite coii 
qualche fetta di lardo", e mi foglio di carta 
fate cuocere leggiermente coli fuoco sotto e 
sopra ; quando saranno cotti ; passate il fondo 
della cottura al setaccio , digrassatelo , fatelo 
consumare al punto di una glassa leggiera quan­
to per dare il lustro al petrosemolo', é servi­
teli con sotto uiia Salsa al cidi di prosciutto ; 
che trovarete. nel T o m . 1. pag. 7. Se volete po­
tete farsire i filetti , o di una Farsa cruda , o di 
ini Salpiccorie crudo ; Vedeteli nel T o m .I V . C a p .U  

F ile t t i  d i P o lla n ch e  a lla  S é n -G e rm e n  ;
* * 4 * ' *

O rd u v rè  —  Quando .avereté farsi ti, sei filetti di 
pollanche come quelli alla Po'lacca.Vedete p-201.
colla sola differenza che la farsa di Ghènef sia»
fatta coii butirro’ di gam beri, é messa piu in
abbondanza , dovendo il filetto’ venire all’ al-» * .
tezza di circa due dita ^infilategli nella parte pun­
tuta .mia zampa di gambero , Fu teli cuocere sopra 
tiri piatto ad un forno temperato,conditi corife gli 
altri. Quando saranno cotti,' poneteli sopra un al­
èrti piatto ben scolati dal grasso ; stendeteci so-

pìri



pra ed all* intorno una Salsa alla Scntemfnait ben 
fatta j spolverizzateli di mollica di pane grattato 
fino ; fategli prendere* un bel color d* oro ad un 
forno temperato , *e serviteli ben scolati , con 
sotto una Salsa chiara alla Rocamb ole, o alla Sca­
logna • Le Salse vedetele nel Tom. 7. pag.91.

Filetti di Pollanche alti Tartufi.
Orduvre' z z  Tritate assai fini tre , o quattro tar* 
tufi ben m ondati, mescolateli con lardo rapa­
to', sale, pepe schiacciato , petrosemolo , sca­
logna 5 una punta d’ aglio , il tutto trito 9 spac­
cate in mezzo sei filetti di pollanche senza divi­
derli. del tutto , riempiteli del Salpiccone de' 
tartufi j cuciteli 3 piccategli del tutto il di sopra 
di tartufi prima imbianchiti all’acqua bollente, e 
poi tagliati in filetti ; metteteli in una cazzarola, 
fateli cuocere come quelli alla Plusce V erte, 
glassateli nello stesso modo , e serviteli con sot­
to una Salsa all* Italiana verde , che trovarete 
nel Tom.hpag.79,

. Filetti di Pollanche alla Magante*
Orduvre z z  Questi si fanno esattamente come 
I precedenti alla sola diversità , che si debbo­
no piccare di prosciutto , e riempirli di un mi­
nuto Salpiccone di animelle crudo , o di farsa di 
Chenef, che trovarete sì l ’uno, che l'altra nel 
Tom. / j ’V Cap. 7. , cuciteli , fateli cuocere senza 
sale > e glassare come gli a ltr i, e serviteli córt 
sotta una Salsa al culi di rape , o di cipolle, 
che trovarete nel Tom. J. pag.pi. e 97* H pro- 
sciutto se è  fresco bisogna farlo sudare con un 
pochetto di butirro prima di tagliarlo in filetti, 
e questi tagliarli sempre por lungo , e mai per 
traverso , perché si romperebbero *



filetti d ì Pollanche alla Stakchèmberg.
*4ntré r z  Prendete sei , o otto Inetti di pol­
lanche , che siano teneri e bianchi j batteteli pie* 
ciola cosa 3 infilategli un osso di ala di pollastro * x 
nella parte puntuta a guisa di una coteletta 5 
prendete un piatto d’ argento , o di rame , im- 
botirratelo, aggiustateci sopra i filetti, condi­
teli con sale , pepe schiacciato , noce moscata , 
tre o quattro tartufi in fette , coprite con un 
foglio di carta • Quando sarà il momento di 
servire , ponete il piatto sopra un fuoco alle­
gro , fateli cuocere così all’ infretta » rivoltan­
doli di tempo in tempo finché saranno cotti 3 
ciò che sarà in dieci minuti, allora levate i fi­
letti , mettete nel piatto tré cucchiai di vino 
di Sciampagna, o altro vino bianco , fatelo con­
sumare , scolate bene il butirro , aggiungeteci 
un poco di culi ; aggiustate i filetti nei piatto 
che dovete servire con i tartufi sopra , e ser­
viteci sopra la Salsa con sugo di limone . I Fran­
cesi chiamano tutte sorta di filetti sì di Pol­
lanca > Tocchino ec-, che di Selvaggiume ec« 
cotti in questa maniera , Sautez , che vuol dire 
saltati, rivoltati ec*

Filetti di pollanche in Escaloppe a lt Erbe fine * 
Crdiwre = Tagliate in fettine assai fine sei filetti 
di pollanche , batteteli più sottili che sarà pos­
sibile» ìmbutirrate una cazzarola grande 0 piatto, 
stendeteci nel fondo le fettine di petti di pol­
lanche » conditele con petroseniolo , scalogna» ci­
polletta, una punta d’aglio , tartufi, prugnoli, 
iin* idea di basilico , il tutto trito , sale , pepe 
schiacciato , noce moscata ; poco prima di ser­
vite ponete la cazzar ola 0 piatto sopra un fuo-
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co allegro, rivoltate sotto sopra le fettine finché 
saranno cotte , indi aggiustatele sopra il piatto* 
che dovete servire; aggiungete tre cucchiai'di 
vino dì Sciampagna ,• o altro vino bianco nel 
piatto dell’ erbe fine 5 fatelo consumare di nuo­
vo , bagnate cori -un poco di Culi , o Spaglino­
la ,• fate dare’ qualche bollo , digrassate , e ser* 
vite con un gran sugo di limone sopra ì’ Es-» 
caloppé , guarnite di crostini di pane fritti « 

F ile t t i  d i P o lla n ch e  iti E sc a lo p p e  a lla  Besciajyiella  « 
Ò r d u v r e  = Aggiustate le fettine di filetti di pol­
lanche come le precedenti, alla sola riserva, che 
Iri luogo di metterci i tartufi ed i prugnoli tri­
ti , ci metterete soltanto due , o tre tartufi h i  
fette col resto dell* erbe fine ; ponete la cazza­
tola , o piatto sul fuoco, voltatele sotto sopra 
come le altre • quando saranno cotte aggiusta­
tele sopra il piatto che dovete servire ; ponete 
ini pochino di vino di Sciarripagna, o altro vino 
bianco nella cazzarola 9 o piatto dell' èrbe fine , 
e fatelo consumare9 aggiungeteci un bicchiere di 
Culi alla besciamella, che trovareté nel T o m .I «r 
p a g . 12. 9 fate bollire un momento? digrassate, 
servite sopra 1’ Escaloppe cori sugo di limone «r 
Guarnitele di-crostini tagliati ili nocetté e fritti
ilei butirro . r

F ile t t i  d i P o lla n ch e  in  F m e t u è  a l B u tirro
d i  G a m b e r i  .•

Grdiwre r s  Prendete sei filetti di pollanche’* 
tagliateli in fettine assai fine , come le prece­
denti , e bàttatele riello stésso’ modo ; ungete 
di butirro' di gamberi il fóndo di uri piatto 'd’ar­
gento 9 o di rame , che sia grande , aggiustateci 

‘ éopra’ le fettine di pollanche , conditele coii sa­
le



l e , pepe schiacciato , noce moscata , petrose- 
molo , e scalogna trita ; poco prima di servire 
ponete il piatto sopra un fuoco allegro , cuoce- 
tele come le altre 5 mettetele sopra il piatto, 
che dovete servire , aggiungeteci nel piatto dell* 
erbe fine mi poco di culi bianco * fate bollire uii 
momento , poneteci un pezzo di butirro dì gam­
beri 9 movete bene sopra il fuoco senza bollire » 
e servite sùbito sopra V Èscaìoppe . Il butirro» 
di Gamberi vedetelo nel Tom.J. pag.

F iletti d i  P o lla n ch e  a lla  R o m o la d a .
O rd ito re  Prendete sei filetti di pollanche, bat­
teteli un poco * infilategli un osso di pollastro * 
come ho detto altre volte nella parte puntuta > 
polieteli sopra ùn piatto , conditeli coli sale', pe­
pe schiacciato , e olio fino ; poco prima di ser* 
vire , fateli cuocere sopra la gratella ? bagnan­
doli col loro olio di tempo in tempo j quando» 
saranno cotti , serviteli sopra ad una Salsa aliai 
Remolada calda , che tfovarete ilei T o m J i p a g » t ^  
In cinque o sei minuti devono essere cotti • Po­
tete anche panarli se volete .

F ile tt i  di P o lla n ch e in  E m e n s é  a lla  R a m ig ù tta ,  
Grdu'vre ^  Tagliate sei filetti di pollanche beli 
fini ; batteteli come i precedenti , aggiustateli hi 
un piatto unto di butirro , aggiungeteci petrose- 
m o lo , cerfoglio, pimpinella, dragoncello , ru­
chétta , crescione * foglie di finocchio selvatico * 
sivètte ; il tutto a proporzione secondo la fra­
granza di ognuna di esse ? tritate , imbianchite 
iin momento all* acqua bollente, e ben spremu­
te i una punta d* aglio , sale , pepe schiacciato , 
e nóce moscata; poco prima di servire , ponete 
lì piatto» sul fuoco j fateli cuocere j e rivoltateli

co-



come sopra ; indi aggiustateli sopra il piatto, che 
dovete servire , mettete un poco di farina nel 

' piatto dell* erbe a Ravigotta , bagnate con mez* 
zo bicchiere di brodo bianco buono , fate bollire 
un momento a fuoco allegro., e servite sopra 
1* Escaloppe con sugo di limone « Se bagnate con 
Culi bianco , o Italiana bianca sarà sempre me­
glio * ma senza farina .

Filetti di Pollanche in Puladine •
Orduvre zi Questi si apprestono , e si servono 
esattamente come i filetti di Gallinaccio in Ridar 
cline • Vedete dàlia pag. 141. sino a 150.

Filetti di Pollanche in ogni maniera • 
Orduvre zi Io non parlo qui di tante vivande * 
che si fanno con i filetti di pollanche cotte ar­
rosto , riserbandomì di parlare sopra di ciò alla 
fine di quest* Opera * mentre sono vivande già 
cotte 5 e di piu state di già servite sulla Tavola .* 
I  filetti di cui parlo sono i crudi ; questi si pos­
sono servire , siano ripieni j come si è eletto eli 
sopra , piccati o non piccati, còri sotto qualun­
que Salsa d’ erba , o' C u li, o Guarnizione ; h% 
ìluladine a qualsivoglia Culi , o Ragù ; in Esca- 
loppe , ed Emensè ad ogni Culi , di pomidoro* 
eli rape , di carote , di pomi di terra ec*, in Fri- 
casse , in Bianchetti con tartufi , prugnoli, érb©' 
fine * gamberi ec.

Coscio di Pollanche in ànitre Ile »■
A n tr i \z' Per non replicare la stessa cosa , védete? 
coscia di Tocchino in Ariitrelle pag. 168, ; meu-f 
tre si fanno esattariiente nello stesso modo <

Coscie di Pollanche Accompagnate .
A n tri z z  Dissossate per metà sei coscie di pol­

la n c h e ,  e tagliategli le zampe al di sopra della?
giriti



giuntura , imbianchitele un momento all9 acqua- 
bollente , attorniatele , mettetele in una cazza- 
rola , con qualche fetta di lardo, un pezzo di 
prosciutto , un poco di brodo buono * un maz­
zetto d’ erbe diverse , sale, pepe schiacciato , 
coprite con un foglio di carta ; fate cuocere con 
fuoco sotto e sopra ; alla metà della cottura 
metteteci dodici cipollette imbianchite , sei gan> ^
beri vivi legati con un poco di filo > mezzo bic­
chiere di vino di Sciampagna bollente , o altro 
vino biauco $ alcuni ci mettono un* anguilla ta­
gliata in pezzi, ma io preferisco piuttosto mez­
za dozzina di belle di Ghenef y ciò per altro di­
penderà dal gusto, e volere di chi travaglia ; 
in quel caso bisogna mettere soltanto quattro 
coscie , altrimenti verrebbe il piatto troppo pie­
no • Fate terminare di cuocere dolcemente , 
poscia passate al setaccio il fondo della cottura , 
digrassatelo , aggiungeteci un poco di c u li, e 
di Rosso, fate consumare al punto di una Salsa 
ben digrassata ; aggiustate le coscie sopra il piat­
to » tramezzatele colli pezzi d’ anguilla se vi so­
no , i gamberi mondati, e le cipollette , mette­
teci sopra qualche crosta di pane fritta tagliata 
rotonda, e versateci la Salsa con sugo di limo­
ne . Se non vi sarà 1* anguilla 9 aggiustateci so­
pra se i, o otto belle Ghenef, senza i crostini di 
pane , e serviteci sopra la Salsa . Per fare le 
Ghenef vedete Tom» IV. Cap» h

Coscie di Pollanche alla Danese »
’slntrè s  Dissossate del tutto sei coscie di pol­
lanche , lasciandogli soltanto un dito di'zampa 
attaccato aìP estremità delia coscia ; riempitela 
di un Salpiccone crudo di animelle , fegatini *
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tartufi, prugnoli ec. , che trova rete nel Tom. ìVy 
Cap. J. , cucitele , dategli la forma di un Pomo , 
c che il poco di zampa ne formi il gambo ; met- 
lettetele dii una cazzatola con fette di lardo 
sotto , e sopra , un pezzo di prosciutto , una ci­
polletta con due garofani > un mazzetto d ’ erbe 
diverse , due scalogne , poco brodo , mezzo bìc* 
ehiere di vino dì Sciampagna bollente , o altro 
vino bianco, copritele, con un foglio di carta ; 
fatele cuocere con fuoco sotto e sopra, quando 
saranno cotte > scolatele dalia bresa, scucitele, 
e servitele con sopra una Salsa al Ragù di far- 
$ufì , che trovarete nel Tom, IV, Cap. J,

Coscie di Pollanche Guarnite «
'/$ntyè ZZZ Riempite quattro coscie di pollanche 
come, le precedenti , colla diversità che gli ta*- 
gliarete Je zampe all* estremità delle coscie, 
cucitela , passatele in una cazzatola sopra il fuo­
co con un pezzo di butirro squagliato , e sugo 
di limone ; infilate a ciascheduna coscia nel suo 
sito primiero la zampa scortata per metà , spilli-̂  
tate le dita, e che si vegga soltanto il piede ; 
mettetele a cuocere come le precedenti. Quan­
do saranno "cotte » passate ai setaccio il fondo 
della cottura , digrassatelo , aggiungeteci un po­
co di brodo colorito , fatelo consumare al pun­
to di una glassa , scolate le coscie, scucitele , 
asciugatele , e glassategli il di sopra. Abbiate 
dei fegatini , creste , uovette nonnate , e gra- 
nelletti, il. tutto cotto in una bresa leggiera ; 
ponete sul piatto le coscie ben glassate , guar­
nite i quattro angoli uno di creste , uno di 
fegatini ben tagliati , uno di uovette non- 
aate , e 1* altro di granelletti, avendo atten-

zio-



zione die le uovette siano pelate e non dure 5 
servite sopra queste guarnizioni una buona Sals$ 
alla Spagnuola , che trovarete 7om,I*pag,6 f t , ri­
levata con sugo di limone .

Coscie di Pollanche alla landre . 
finire z Abbiate sei coscie di pollanche dissos- 
sate per metà come quelle accompagnate . Pren­
dete una cazzarola , metteteci nel fondo due , 
.0 tre fette di vitella , una fetta di prosciutto ; 
aggiustateci sopra le sei coscie col bello al d r 
sotto , fonditele con sale , pepe schiacciato» 
pelrosemolo 9 scalogna 9 cipolletta, una punta 
d’ aglio , il tutto tr ito , un poco di basilico in 
polvere;'bagnate soltanto con mezzo bicchiere di 
.vino di Sciampagna consumato per metà ; o altro 
vino bianco , coprite con qualche fetta di lardo 9 
e un foglio di carta , fatele cuocere con pic­
ciolo fuoco sotto e sopra 9 ovvero con cenere 
calda • Quando saranno cotte , levate yle fette 
di vitella , il prosciutto , e lardo 9 passate al se­
taccio il sugo che areranno reso , digrassatelo, 
e  servitelo sopra le coscie con sugo di limone • 

Coscie di Pollanche alli Tartufi. .
'dntrè “  Dissossate quattro o sei belle coscie 
di pollanche per metà 9 cioè levategli 1* osso su­
periore della coscia e la zampa ; rifilate bene all* 
intorno,, mettetele in una cazzarola con una doz­
zina di tartufi mezzani intieri, e ben mondati * 
un poco di lardo rapato , e squagliato , un maz­
zetto d’ erbe diverse , con un poco di basilico , 
sale, pepe schiacciato ; passate alquanto sopra 
il fuoco ; abbiate un altra cazzarola con due 
o tre fette di vitella , una fetta di prosciutto 9 
aggiustate sopra le coscie coi tartufi , coprite

con
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con qualche fetta di lardo , un foglio di carta ; 
fate sudare con fuoco sotto e sopra circa mezz* 
ora , bagnate poscia con un .poco di brodo v 
mezzo bicchiere di vino di Sciampagna consu­
mato per metà , o altro vino bianco ; fate ter­
minare dì cuocere dolcemente • Quando sarai?-', 
no cotte passate il fondo della Salsa al setac­
cio , digrassatela , metteteci un poco di Culi e Rosso per legarla ; fatela consumare al suo 
punto , scolate le coscie , e li tartufi dalia bra­
sa > aggiustatele sopra il piatto , tramezzatele 
coi tartufi, e serviteci sopra la Salsa ben di­
grassata , con sugo di limone .

C oscie di T o lla n c b e  a l Sultano  .
'Antro s ;  Prendete sei coscie di pollanche dis­
ossate come le precedenti ; mettetele in una 
cazzarola con qualche dadinó di vitella imbian** 
chito all* acqua bollente, una fetta di prosciutto, 
due fette di limone senza scorza , sale , pepe 
schiacciato , uno spicchio d* aglio , due scalo­
gne ; coprite con qualche fetta di lardo , e un 
foglio di carta ; tutele sudare con picciolo fuoco 
sotto e sopra, bagnate poscia con mezzo bic­
chiere di vino di Sciampagna bollente , ò altro 
vino bianco , altrettanto brodo buono ; fate fini­
re di cuocere . Quando saranno cotte , passate 
la Salsa al setaccio , digrassatela, aggiungeteci 
un poco di butirro maneggiato nella farina , cer­
foglio trito imbianchito ; fatela stringere so­
pra il fuoco , e servitela sopra le coscie con 
gngo di limone .

Coscie di Pollanche glassate •
Antrè 3  Farsite sei coscie di pollanche come 
quelle Guarnite vedete p a g h ili.,  passatele un

mo*



momento sul fuoco in una cazzatola, con butirro 
squagliato, e sugo di limone , poscia asciugatele, 
piccatele di minuto lardo , mettetele in una 
cazzarola con qualche dadino di vitella imbian­
chita ali’ acqua bollente , due scalogno, un.maz­
zetto d* erbe diverse , una fetta di prosciutto , 
poco brodo , ma buono, poco sale , coprite con 
qualche ietta di lardo , e un foglio di carta , 
fatele cuocere con fuoco sotto e sopra. Quando 
saranno cotte , passate al setaccio il fondo della 
cottura j digrassatelo , aggiungeteci un poco di 
brodo colorito , fatelo consumare al punto di 
una glassa ; scucite le coscie , glassategli il di 
sopra piccato , e servitele con sotto una Salsa 
il' erba di vostro genio , o un Culi d’ erba, o 
un Culi colorito . Potete vedere queste Salse 
nel Tom. U Cap. /*

Coscie di Pollanche alla Basiche, 
intrè =r Dissossate del tutto sei belle coscie di 

pollanche come quelle in Pere; riempitele con 
butirro mescolato con petrosemolo , cipolletta , 
scalogna > prugnoli, qualche foglia di dragon­
cello , una punta d’ aglio, il tutto, trito fino, 
un poco di mollica di pane grattato , due o 
tre rossi d’ uova crudi, sale , pepe schiacciato , 
noce moscata, cucitele , mettetele in una cazza­
rola con fette di lardo sotto e sopra, un bicchiere 
di vino di Borgogna consumato per m età, o al­
tro vino non molto rosso , un poco di brodo 
buono bianco, coprite con un foglio di carta ; 
fate cuocere leggiermente con fuoco sotto e so­
pra ; passate poscia al setaccio il fondo della Sal­
sa , digrassatelo , aggiungeteci un pezzo di butir­
ro maneggiato nella farina , fate stringere so- 

TomdL t pra
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pra il ftiqcOj scucite le coscie, ponetele sul piatto * 
é serviteci sopra la Salsa sudetta, giusta di sale * 
$ di buon gusto .

Coscie di Pollanche alla Principessa .
'jdntrè Disspssate .del tutto sei coscie di pol­
lanche , riempitele con un salpiccone crudo ber» 
fatto , che troverete ixel^Tom.lP. C a p cucitele, 
infilategli la zampa scortata , e tagliata le dita 
nel sito della coscia ; fatele rinvenire in una 
Cazzartela sopra il fuoco con un poco di butirro 
squagliato , e sugo di limone ; piccatene poscia 
due di prosciutto , due di fusti di petrosemolo * 
e due di tartufi , fatele cuocere con fette di 
lardo sotto e sopra, una cipolletta, un mazzetto 
d? erbe diverse , due scalogne, un'poco di brodo 
buono i mezzo bicchiere di viiio di Sciampagna 
consumato per metà , o altro vino bianco , co­
prite con un foglio di carta 5 fate cuocere con 
fuoco sotto e . sopra , Quando saranno cotte , 
passate al setaccio il fondo della cottura , di­
grassatelo , fatelo consumare al punto di una 
glassa leggiera, scucite le coscie, dateci un lustro 
sulla parte.piccata > e servitele con sotto una 
Salsa alla Principessa , che troverete nel Tom» /* 
pag. p5., o altra di vostro genio •

Coscie di Pollanche al Consomè .
• jfntrè zz: Prendete sei coscie di pollanche, dig­

rossatele per metà , fatele rinvenire in una caz­
zatola sopra il fuoco con un poco di butirro 
squagliato, e sugo di limone , rifilatele all* hir 
torno ; mettete in upa cazzatola qualche fetta 
di vitella , due fette di prosciutto > aggiustateci 

• sopra le coscie * copritele con fette di lardo , 
Condite con sale ? pepe schiacciato > fette di cb?



1M oderno. Cap. n i .

polla , di% carota , di pane , due scalogne , un 
mazzetto d'erbe diverse, con sei foglie di drar 
goitcello , un' idea di basilico , coprite con un 
foglio di carta , fate sudare circa mezz’ ora con 
cenere calda sotto e sopra , bagnate con mezzo 
bicchière di vino di Sciampagna bollente , o al­
tro vino bianco , altrettanto brodo bianco buo­
no 9 fate terminare di cuocere dolcemente, po­
scia passate al setaccio di seta il fondo della 
cottura, digrassatelo, fatelo consumare al pum 
to di una picciola Salsa, aggiungeteci petrose^ 
molo trito , imbianchito , e ben spremuto , sugo 
{di limone , e servitela sopra le coscie •

Cosci? di Pollanche alla Contessa . 
jfntrè zzz Dissossate del tutto sei belle coscie 
di pollanche , riempitele dì un buon salpiccone 
crudo, o di una farsa fina di Ch.enef, cucitele, 
e dategli una forma rotonda , a guisa di un 
Pomo? fatele rinvenire io una cazzarola, come 
le precedenti, picca tegli tutto il di sopra di mi­
nuto lardo ; mettetele in una cazzarola conqual-  ̂
che dadino di vitella imbianchito ali’ acqua bol­
lente j fette di lardo sotto e sopra , un pezzo 
di prosciutto, un mazzetto d’ erbe divese , due 
scalogne , poco sale , poco brodo , ma buono, 
coprite con un foglio di carta , fate cuocere con 
fuoco sotto e sopra , Quando saranno cotte pas­
sate aj setaccio il fondo della cottura , digras­
satelo , aggiungeteci un poco di brodo colorito , 
fatelo .consumicire al punto di una glassa , sco­
la te le coscie , scucitele 5 glassateci tutta la parte 
di sopra piccata , e servitele cón sotto una Salsa 
alli cedrioli, o altra Salsa d? erba , oppure una 
Spagnuoia , o altra Salsa chiara .. Tutte queste 

r t a- Sai*



Salse le trovarete nel Tom» I» dalla pag.64» fino 
a 98. Il Salpiccone , e la farsa ‘ di Chenef, nel 
T o m • / / 7. C a p .  1 .  "

Csocìc di P o lla n ch e  in  o gni m a n i e r a »
s  Le coscie di pollanche si possono ap­

prestare , e servire esattamente comò quelle di 
Tocchino , e quelle di Tocchino come quelle di 
Pollanca • Vedete dalla pag. 157. fino a 177. ove 
parlo delle diverse maniere di preparar le co- 
scie di .tocchino • In quanto ai capponi , ben­
ché questi si apprestino come le pollanche 9 pu­
re ne dirò alcuna cosa qui appresso • 4

P in e .d e l Tomo S eco n d o .
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Per capponare i Galletti , bisogna sceglierli 
vigorosi 3 vivaci, e snelli , colla cresta di un 
rosso acceso , le gambe lisce , e nati verso la 
fine di Maggio# La castrazione si eseguisce da 
lina Madonna all’ altra , cioè dalli quindici di 
Agosto , fino agli otto di Settembre . Si è os­
servato , che i Pollastri capponati, o prim a, 
o dopo un tal tempo , o soggiacciono alla morte , 
perchè la ferita incancrenisce per il soverchio 
caldo ., o per il soverchio freddo , oppure non 
divengono giammai nè belli , né grassi, né de­
licati . Tutti i Pollastri sono buoni per cappo­
nare , ma 1’ esperienza ha fatto conóscere, che 
In Korna i Pollastri di Perugia sono i soli, che 
divengono bellissimi Capponi , grossi , grassi, 
bianchi , e di carne fina , e delicatissima ; ed 
In Nàpoli quelli di Ottajano j e sue vicinanze . 
Si prendono ordinariamente i Galletti di tre 
mesi per castrarli.

1 Capponi si debbono scegliere giovani, te­
neri grassi , ben nutriti, e che siano stati al­
levati in aria pura * e serena . Si stimano più li 
Capponi quando hanno sette in otto m esi, che 
di maggiore , o minore età » La loro vera sta­
gione , è il mese di Decembre , debbono avere 
la carne bianca , e delicata , la pelle fina, le 
zampe bianchiccie e snelle , le coscje corte , 
e gii speroni piccioli ; ed osservare che la punta 
del petto non sia inossata , ma tenera , e fles­
sibile •

Benché il Cappone si appresti, e si servi 
esattamente come la Pollanca , nulladimeno sa­
rà bene di dirne qui qualche cosa . Il Cappone 
quando è giovane > tenero, .e grasso 5 cotto ai­



lesso, oarrosto, credo io che sia la migliore 
maniera di mangiarlo ; il suo gusto è esqui- 
sito , e assai delicato in queste due maniere.; 
ma ciò non impedirà , che dia una breve scor­
sa a diversi altri m odi, con i quali viene ap­
prestato .

Quanto poi al metodo di capponare le Pol­
lastre , questo è molto antico • Si pratticava ia 
Roma, dove dice rfpicio , si trovavano delle Cap­
ponesse , che pesavano sino a sedici libbre • 
Venne quindi una Legge » che proibiva di cap­
ponare le Pollastre, e ciò fu per eludere que-, 
sta Legge, che si capponarono li pollastri •

Di tutte le Città d’Italia , Bologna è la sola, 
che abbia conservato 1* antico metodo di ca­
strare le Pollastre , conosciute sotto il nome di 
Capponesse di Bologna ; e di fatti vi riescono cosi 
bene si nel castrarle , come nell’ ingrassarle , 
che vengano ricercate anche da’ paesi piu lon­
tani d’ Italia, dà tutti quelli » che àaìano II 
mangiare dilicato.

La migliore stagioné per far Venire que­
sto eccellente Pollo è verso la fine di Decem- 
bre , è principio di Gennaro passato uii tal tem­
po la svia carile diviene alquanto dura , e a- 
sciutta , e iioii ha più quel sapóre delicato» 
e quella ontùosità e finezza, che la rendca sì 
pregievolé • Le Capponesse si debbono com­
mettere a Bologna almeno dodici giorni prima 
di riceverle, o più , ò meno secondo la distanza 
de* luoghi , raccomandando che siano giovane, 
grasse , bianche, e di carne fina * delicata, e 
polputa «

Que-



Questo P ollo , come il Cappone , non sola* 
mente é ottimo cotto allesso > o guarnito con 
Erbe , o coperto di Tortelli , o Lasagne ; ma è 
famoso anche cotto arrosto • Finalmente si può 
preparare come il Cappone , e la Pollanca . Ve­
dete questi dite articoli*

Modo di Capponare i  Pollastri •
Si castrano i Galletti in due maniere « La 

prima che è la piu in Uso , e la seguente . Quan­
do il Pollastro averà tre mesi fatelo stare sei 
ore senza mangiare , ma soltanto da bere in un 
luogo quasi oscuro i fategli.quindi una incisione 
a ll’estremità del ventre , un dito traverso distali* 
te dall* ano * dopo avergli spennato itn poco 
questa parte . Introducete nella picciola ferita il 
dito t £ con destrezza portategli via i due gra- 
iielletti , scannando gli intestini coti diligenza • 
Ricucite subito il taglio con aco e filo bianco 
forte j e ungetelo con olio e ceiiere * Fatto 
questo j colle fòrbice * o con un picciolo coltello 
tagliente, tagliategli la cresta * ed ungete egual­
mente questo taglio con olio e cenere » ov­
vero applicategli sopra la ferita un poco di piu­
mino tolto sul sito ventre , e fatelo stare altre 
sei ore senza mangiare * ma soltanto da bere in 
un luogo che siavi poco lume « Dopo di ciò pre­
sentategli della farina d’ orzo , o tritellino im­
pastato con acqua tiepida $ e fatelo mangiare a 
suo piacimento con gli altri «

L ’ altra maniera 9 che é la più facile * e 
là piu sicura è questa * Alzate la coscia di­
ritta del Pollastrello j spennategli un poco que­
sta parte , fategli Un picciolo taglio nel ventre 
sotto la detta coscia , badando di non offen­
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dere qualche nervetto che trovasi da questo Iato ; 
introducete il dito nella ferita , e portate via 
con diligenza i due granelletti al Poliastrello , 
cucite , e ungete come sopra » tanto la ferita 
del fianco , quanto il taglio dèlia cresta • Que­
sto metodo è i l . m igliore, perché non vi é bi­
sogno di scansare' gl’intestini, mentre i granel- 
letti si trovano subito , e si 'tirano fuori con 
più facilità , perchè si castrano perfettamente, 
e non per metà , e perchè finalmente non si 
vede il taglio, nel caso che il Cappone si ab­
bia d’ apprestare nella Cucina in una maniera 
elegante.

Modo di Capponare le Pollastre •
Scegliete le Pollastre , come i Pollastri, 

e nella medesima stagione. , e dell' istessa età 
le capponerete in questa maniera , con le cau­
tele di sopra descritte . Alzate la coscia sinistra 
alla Pollastra, e fategli un picciolo*? taglio sul 
ventre sotto la coscia , dopo avere un poco spen­
nato la parte : introducete nella ferita due dita» 
e con diligenza portategli via la matrice , o ova­
ia , che è una picciola borsetta attaccata alle reni 
della Pollastra . Ciò fatto cucite, e medicate la 
ferita come sopra , e dopo sei ore lasciate anda­
re la picciola Capponcella a mangiare con le al­
tre • Alcuni introducono nel ventre della Polla­
stra un d ito , unitamente ad un ferro tagliente 
a guisa di roncetto » col quale tagliano la matri­
ce > e la tirano fuori ; ma questa operazione e 
pericolosa , e di non farne alcun' uso .

Quanto alla maniera d'ingrassare i Capponi, 
e ie  Capponesse , ved. Tomoli* pag.
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Cappone di Hoscepot,
A ntri = Intagliate propriamente delle carote ì 
rape 5 torzuti j pane ; imbianchitele all’ acqua 
bollente ; imbianchite ancora selleri, lattuga , 
indivia , e formatene tanti mazzetti ben spremu­
ti , e legati ; abbiate anche una dozzina di cipol­
lette pure imbiancate, e mondate . Prendete un 
bel Cappone , flambatelo , spilluccatelo , e sven­
tratelo , lardatelo per traverso di lardelli di lar­
do * e prosciutto , conditi con poco sale , pepe 
schiacciato, e sugo di limone, tagliati al paro del­
la carne ; trussatelo colle zampe dentro il corpo 
infilate sotto le coscie . Mettete in una cazza- 
rola ovata , o bracciera , qualche fettina di vi­
tella nel fondo , qualche fetta di lardo , due ■ 
di prosciutto, aggiustateci sopra il Cappone 
colli mazzetti intorno, e le carote, rape, e 
torzuti sopra i mazzeti. Le cipollette le fare­
te cuocer età parte con buon brodo, ed un pez­
zetto di prosciutto acciò non si rompino , con­
dite con sale** pepe schiacciato , urna cipollet­
ta con due garofani, due scalogne , uno spic­
chio d' aglio , coprite di sopra come di sotto , 
e di più un foglio di carta- fate sudare un 
poco con fuoco sotto, e sopra; indi aggiunge­
teci un buon bicchiere di brodo bianco senza 
disgrassare ; fate finire di cuocere • Allorché il 
tutto sarà cotto , scolate il Cappone dalla bre- 
sa , glassatelo sopra il petto di una bella glassa 
se 1’ avete , aggiustategli con simetria tutte l ’er- 
be all* intorno, con i mazzetti sciolti, e bene 
asciugati dal grasso , e serviteci sopra una buo­
na'àalsa alla Spagnuola > o C uli. La Salsa ve­
detela nel Tom• /• pag% 6 Bisogna osservare



Moderna . Cap* U 9
che il Cappone sia tenero , acciò possa cuo- 
cere contemporaneamente all* erbe «

Cappone all' Jspìc •
rfntrè t= Dopo che averete flambato , e spillile- 
cato un bel Cappone > levategli 1* osso del pet­
to , e li due filetti mignoni , sventratelo dalla 
parte di sopra • Fate una farsa di Chenef ben 
delicata de* due filetti suddetti , riempiteci il 
Cappone 5 trussatelo colle zampe ripiegatene* 
lati delle coscio , ponetelo in una cazzatola ova­
ta con fette di lardo 5 di prosciutto , e di vi­
tella sotto, e sopra , un mazzetto d* erbe di  ̂
verse con un poco di basilico , e quattro foglie 
di dragoncello , due scalogne, poco sale , pepe 
sano , copritelo con un foglio di carta ; fatelo 
sudare un quarto d* ora , con poco fuoco sotto , 
e sopra ; indi bagnatelo con mezzo bicchiere 
di vino di Sciampagna » o altro vino bianco 
consumato per m età, un bicchiere di brodo 
bianco buono * fate finire di cuocere dolce­
mente • Quando sarà cotto , passate al setaccio 
il fondo della cottura, digrassatelo , aggiunge­
teci un poco di sugo quanto per dargli un bel 
color d* oro , fatelo raffreddare alquanto , po­
neteci un poco d* uovo sbattuto, mettetelo so­
pra il fuoco ; allorché sembra che voglia bol­
lire , aggiungeteci un buon sugo di limone, 
e otto foglie di'dragoncello , coprite, fate ri­
posare » passate poscia con una salvietta fina pri­
ma bagnata * e spremuta . Scolate il Cappone 
dalla Bresa, scucitelo, è servitelo con sotto la 
Salsa suddetta , che sia di un gusto rilevato , e 
di molta sostanza . Se volete , potete porre nel­
la Salsa un poco di dragoncello trito imbian­
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ch ito , ben spremuto , e servirla sopra il Cap­
pone .

Cappone atti Gamberi •
yfntrè zzi Prendete un bel Cappone , che sia 
tenero, e grasso , flambatelo , spiluccatelo , e 
levategli l’osso del petto , sventratelo dalla par­
te di sopra , riempitelo d* un Ragù crudo 
d’animelle . Vedetelo nel Tom. IV. Cap, /., cuci­
telo , trussatelo colle zampe dentro il corpo , in­
filate sotto le coscie , infilatelo ad uno spiedi­
no, posatelo sopra due fogli di carta reale con 
fette di lard'o sotto, *e sopra , qualche fetta di 

" prosciutto , due fette di limone senza scorza so­
pra il petto , mezza cipolla in fette , due sca­
logne , uno spicchio d’ aglio , fusti di petrose- 
m olo, un poco di basilico , sei foglie di dra­
goncello » la quarta parte di una foglia di allo­
ro , poco sale , pepe schiacciato , due garofani’» 
un poco d’olio , un pezzetto di butirro , avvol­
getelo colla carta suddetta , formatene una Pa- 
pigliotta legatela ; legate lo spiedino ad uno 
grande , fatelo cuocere arrosto • Quando sarà 
cotto scartatelo , scucitelo , e servitelo con 
sotto un Ragù di Gamberi, che trovarete am­
bedue nel Tom. IV, Cap. I.

Cappone alla Bresa •
sfntrè z z  Allorché avrete aggiustato un Cap­
pone come il precedente , mettetelo in una 
cazzarola ovata con fette di lardo sotto e sopra , 
una fetta o due di prosciutto , una cipolletta 
con due garofani , due fette di carota , e di pa­
ne , un mazzetto d* erbe diverse , due scalogne, 
uno spicchio d’ ag lio , sale, pepe sano, due 
fette di Licione senza scorza sul petto del Cap-.
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pone, nn bicchiere di brodo buono, coprite 
con un foglio di carta, fate cuocere con fuoco 
sotto, e sopra , colla cazzatola ben chiusa . Quan­
do sarà cotto, colate il fondo della bresa, che 
sia sufficiente per la Salsa, altrimenti mettete­
ci un poco di brodo bianco , disgrassatelo , pas­
satelo al setaccio , aggiungeteci un pezzo di bu­
tirro maneggiato nella farina, un buon pizzico 
di petrosemolo , e dragoncello trito imbianchi­
to , e ben spremuto , un poco di noce moscata , 
fate stringere sopra il fuoco , che sia giusta di 
sale , e servite questa Salsa con un buon sugo di 
limone sopra il Cappone ben scolato dal grasso » 
c scucito*

Cappone alla Fin austere •
'finirò r z  Flambate, spilluccate, e sventrate un 
buon Cappone , trussatelo colle zampe rivoltate 
sotto le coscie infilate dentro il corpo, riempite­
lo col suo fegato trito , mescolato con lardo ra­
pato > un poco di butirro , petrosemolo , sca­
logna , cipolletta, sei foglie di dragoncello /  un* 
idea di basilico, una punta d’ ag lio* il tutto 
trito , un rosso d’uovo crudo , sale , pepe schiac­
ciato *, avvolgetelo in una Papigliotta come quel­
lo alli Garnbari pag• lo . fatelo cuocere arrosto • 
Quando sarà cotto , scartatelo > che sia bian­
chissimo , e servitelo con sotto un Ragù alla Fi- 
liaiisiere, che trovarete nel Tom, IV, Cap, h

Cappone al Duca .
slntri “  Fate cuocere un Cappone come quello 
alla Bresa • Allorché sarà cotto , scolatelo dal 
grasso, e servitelo con sotto un Ragù fatto con 
Culi di gambari, picciole Chenef, prugnoli, 
© tartufi secondo la stagione, code di gambe-

ri ,



9 fegatini ec*, che trovarete nel Tom. IV. Cap.U  
Avverto fin d* adesso , che quando avete messo 
SI Culi di gamberi nel Ragli non bisogna farlo più 
bollire , altrimenti si straccierebbe , ma bisogna 
scaldarlo a Bagno-maria > o sopra la cenere 
calda •

Cappone alla Ttrìgord.
A n tri r s  Mondate una dozzina di piccioli tar­
tufi , mescolateli con lardo rapato , petrosemo-
10 , scalogna * cipolletta , una punta d’ aglio ,
11 tutto trito, salea pepe schiacciato, riempi­
teci il Cappone ben flambato 5 spilluccato , e 
sventrato dalla parte di sopra , cucitelo , la­
sciatelo così per lo spazio di ventiquattro ora , 
poscia trussatelo colle zampe sotto le coscie 9 
infilatelo ad uno spiedino j avvolgetelo in una 
Papigliotta . Vedetela alla pag. 10 ., legate lo 
spiedino ad uno grande 9 fatelo cuocere arrò­
sto . Quando sarà cotto , scartatelo, scucite­
lo , ponetelo sopra il piatto ; e servitelo con 
sotto una Salsa alla Spaglinola 9 o % all’ Italiana 
rossa • Il modo di fare queste Salse lo trova- 
rete nel Tom. /. Càp. U Se volete gli potete le­
vare T osso del petto •

Cappone alla Ramgotta.
A n tri ~  Questo si appresta esattamente come 
la Pollanca, che potete vedere nel T$m*lU p*

Cappone alla Sen-clù .
Antri z z  Dopo che avrete flambato, e spilluc­
cato un buon Cappone > dissossatelo del tutto 
alla riserva delle ale , riempitelo di un Ragù 
crudo d’ animelle , e tartufi, che trovarete nel 
Tom.IV. Cap,l. cucitelo , trussatelo alquanto ro­
tondo , fatelo rinvenire in una cazzarola sopra il



fuoco con un pezzo di butirro squagliato, e 
sugo di limone ; indi asciugatelo, infilategli le 
zampe scortate per metà , e spuntate le dita 
nel sito delle coscie ; involtatelo in una Papi- 
gliotta riguardata colli stessi condimenti, che il 
Cappone alli Gamberi pag. io. untate la Papi- 
gliotta al di fuori con olio > ponetela sopra un 
piatto di rame; fatela cuocere ad un forno 
temperato . Quando il Cappone sarà cotto , scar­
tatelo , che sìa bianchissimo > scucitelo , e ser­
vitelo guarnito di cipollette cotte con buon 
brodo » e un pezzetto di prosciutto , con sopra 
una Salsa alla Spagnuola ; òvvero con sotto 
ima Salsa chiara , o Culi colorito , ma senza le 
cipollette . Vedete queste Salse nel Tom. /. CapJ• 

Cappone alla Spagnuola •
sintrè —  Flambate, spilluccate, e sventrate un 
bel Cappone , (russatelo colle zampe dentro il 
corpo infilate sotto le coscie » lardatelo per 
traverso di lardelli di prosciutto conditi con erbe 
fine , spezie fine , e.sugo di limone,. e tagliati al 
paro della carne . Prendete una cazzarola ovata, 
metteteci nel fondo qualche fetta di cipolla , di 
carota, di manzo ben battuta > di lardo, di prò** 
sdutto > aggiustateci sopra il Cappon^ col petto 
al di sotto > con sei > o otto mazzetti di cavoli 
imbianchiti all* acqua bollente, ben spremuti, e 
legati propriamente, condite con sale, pepe 
schiacciato , .spezie fine , una cipolletta con due 
garofani, coprite di sopra come disotto, fate 
sudare un quarto d’ ora con poco fuoco sotto e 
sopra, bagnate poscia con buon brodo , fate 
finire di cuocere. Quando sarà cotto , tirate fuo­
ri i m azzetti, scioglietegli, asciugategli con un
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panno pulito , spuntateli da capo , e da piedi % 
ponete il Cappone sopra il piatto , guarnitelo 
colli cavoli, e servitelo con sopra una Salsa al­
la Spaglinola, o un buon Culi di prosciutto ,
© Naturale . La Salsa , ed il Culi di prosciutto 
vedete nel Tom. h pag. 6 i . , e 8.

Cappone alla Flamande •
✓ intri = Quando averete flambato , e spillucca* 
to un bel Cappone, levategli P osso dei petto 9 
c sventratelo per la parte di sopra, riempite­
lo con un picciolo Ragù crudo d* anim elle, 
prugnoli, o tartufi 5 che trovarete nel Tom. IV. 
CapA% cucitelo,trussatelo colle zampe rivoltate ne* 
Iati delle coscie ; mettetelo in una cazzarola con 
due fette di limone senza scorza sul petto , fette 
di lardo sotto è sopra , una fetta di prosciutto , 
una cipolletta con due garofani, due scalogne ? 
un mazzetto d* erbe diverse , sale > un bicchie­
re di brodo buono bianco ; coprite con un foglio 
di carta , fate cuocere con fuoco sotto , e sopra * 
Qiiando sarà cotto , scolatelo dalla bresa , scu­
citelo , ponetelo sopra il piatto , guarnitelo tut­
to all’ intorno di cimette di cavolo fiore cotte in 
un Bianco , e fettine di ventresca » Passate al se­
taccio il fondo della cottura , disgrassatelo , 
metteteci un pezzo di butirro maneggiato nel­
la farina, fate stringere sopra il fuoco , e ser­
vite con un buon sugo di lim one, e noce mo­
scata * sopra il Cappone, e cavoli fiorii.

Cappone alla Montespà.
Antrè = Prendete un buon Cappone , flamba­
telo , spHluccatelo  ̂ e levategli 1* osso del petto 
con i filetti mignoni, sventratelo dalla parte di 
sopra, lardategli il petto per traverso di lardelli '
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di prosciutto conditi con erbe fine * pepe schiac­
ciato , e sugo di limone, e rifilati al paro della 
carne ; riempitelo di un Emensè fatto con i 
detti filetti , erbe trite ec. » che trovarete nel 
Tom. IV. Cap.H , cucitelo , trussatelo colle zampe 
dentro il cojpo infilate sotto le coscie ; mettete­
lo in una cazzarola con fette di lardo sotto , e 
sopra > un pezzo di prosciutto > due fette di li­
mone senza scorza , due scalogne , un mazzetto 
d* erbe diverse , sale 9 pepe sano, mezzo bic­
chiere di vino di Sciampagna , o altro vino 
bianco consumato per m età , un bicchiere di 
brodo , coprite con un foglio di carta : fate cuo­
cere con fuoco sotto , e sopra . Quando sarà cot­
to scolatelo dalla bresa , scucitelo , e servitelo 
guarnito di cassettate rotonde di rape con una 
animella dentro glassata , e sopra una buona 
Salsa alla Spagnuola , che trovarete nel Tom• 7. 
pag%62, La Guarnizione nel Tom.lV. Cap.U

Cappone alti Prugnoli.,
'dntrè —  Dissossate del tutto un Cappone, alla 
riserva delle coscie , e ale , dopo di averlo flam­
bato , e spilluccato , riempitelo di un Ragù cru­
do di animelle , che trovarete nel Tom. IV.Cap. 7. 
cucitelo , trussatelo colle zampe dentro il cor­
po infilate sotto le coscie , fatelo rinveniva in 
una cazzarola sopra il fuoco con un poco di bu­
tirro squagliato, e sugo di limone; mettetelo 
Sn un’ altra cazzarola con fette di lardo sotto 
e sopra, una fetta di prosciutto > un mazzetto 
d’ erbe diverse, una cipolletta con due garo­
fa n i, due scalogne) un poco di basilico , sale » 
pepe sano , mezzo bicchiere di vino di Sciampa­
gna bollente » 0 altro vino bianco > brodo buo­
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no ; coprite con un foglio di carta ; fatelo cuo­
cere con fuoco sotto , e sopra . Allorché sarà 
cotto, scolatelo dalla bresa, scucitelo, e servi­
telo , con sotto un Ragù di prugnoli, che tro­
verete nel Tom. IV, Cap. I. Non sarà che bene se 
ci aggiungete A\ fondo della cottura nel Ragù , 
badate però al sale.

Cappone alla Chinescc.
Antro z z  Fiancate , spilluccate , e sventrate 
un bel Cappone, trussatelo colle zampe dentro 
il corpo infilate sotto le coscie ; Prendete una 
cazzarola con due fogliette di latte , metteteci 
un pizzico di coriandoli, un pezzo di butirro 
maneggiato con un pochino di farina , due ga­
rofani , poco sale , fatelo bollire un momento 
movendolo spesso » indi passatelo al setaccio , 
fatelo raffreddare , poneteci in infusione il Cap­
pone per lo spazio di due ore , infilatelo poscia 
ad uno spiedino , legate questo ad uno grande , 
fatelo cuocere a fuoco/ temperato , bagnandolo 
assai spesso col suo latte finché se lo abbia tutto 
bevuto , e che sia cotto ; allora mettete un pez­
zo di butirro nella leccarda col quale lo spargere­
te per fargli prendere un bel color d* oro , e ser­
vitelo con sotto una Salsa alla Chinesec , che tro­
var e te nel Tom. I. pag, 77.

Cappone alla Duchessa•
Antri Z Z  Questo si appresta nello stesso modo, 
che la Pollanca. Vedete Tom, 11. pàg. 181.

Cappone alV Italiana ,
'Antri Z Z  Aggiustate bene un Cappone , levategli 
l ’osso del petto , sventratelo per la parte di so­
pra, riempitelo di un Ragù crudo d’animelle, che 
trovarete nel Tom. IV% Cap,J. ,  cucitelo $ trussatelo

col-



colle zattipe rivoltate sotto le coscio > fatelo 
cuocere come quello alla Bresa, Allorché sarà 
cotto, scolatelo» scucitelo, guarnitelo tutto all'in­
torno di pomidoro ripieni , che trovarete nel 
Torri. 1K, Cap. /. e servitèlo con sopra una Salsa al 
Culi di pomidoro , o alla^Spagnuola • Vedetele nel 
Tom. /. Cap* /.

Cappone alla tfiennoese •
'Antri “  Quando ave rete appropiato un bel 
Cappone » come per allesso , mettetelo a cuo­
cere in una piccola marmitta con brodo bian­
co 9 un pezzo di prosciutto , un mazzetto d’er­
be diverse , e poco sale -, Quando sarà cotto., 
passate il brodo per setaccio senza digrassare » 
fatelo bollire , e metteteci una buona libbra di 
riso ben capato , e lavato a piu acque calde o 
AHorohé sarà cotto una cosa giusta , cioè nè 
troppo , nè poco , e sufficientemente asciutto , 
aggiungeteci un poco di pepe schiacciato 9 e no* 
ce moscata , aggiustate il Cappone sopra il piat­
to , guarnitelo tutto all* intorno di riso , come- 
una specie di brodo a tortiglie , lasciando vede­
re soltanto il petto del Cappone , che glasserete 
con una glassa di vitella , se V avete , e servite 
con un poco di culi di prosciutto nel mezzo » 

Questo è un piatto Tedesco , che in Ita­
lia ognuno varia secondo il suo genio . Impe­
rocché vi è chi mette nel riso dei parmigiano 
graffato , ed un poco di zafferano . Altri tanno 
cuocere il Cappone in una bresa leggiera , e 
pongono il fondo della cottura digrassato , e 
passato al setaccio nel riso. Altri vi aggiungono, 
parmigiano , e rossi d* uova . Altri fanno cuo­
cere il riso con delle salsiccia, che poi ci gu.r- 
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ì t  dpt ciò
niscono il bordo . Altri finalmente guarniscono 
il borilo di riso , con lattuga , gobbi , selieri, ci­
pollette , creste, ovctte nòli nate , salsiccie ec*
Il tutto cotto separatamente , bene asciugato 
dal grasso , ed aggiustato con semetria . In tal 
guisa formano una vivanda buonissima per il 
gusto, e ben decorata per la vista . Io peral-’ 
tro non approvo tìnte queste variazioni , e 
preferisco che il riso sia cotto con buon brodo 
tinto con un poco di zafFarano , condito con par­
migiano grattato , pepe schiacciato , e noce mo­
scata* e con sopra e dentro il bordo un buon 
Culi di prosciutto . Guarnito il rìso con le erbe , 
creste , ovette ec. Sembra più un Sortii con un 
Cappone nel m ezzo, che un Cappone guarni­
to di riso alla Tedesca .

■ Cappone alla Valiere .
dnttè = Dopo che avere te flambato, e ben 
spilkiccato un Cappone , fategli un taglio sopra 
la pelle lungo il mezzo della schiena , e lungo 
il petto , distaccatene la pelle colle dita * ta­
gliate le due coscie in guisa che ogni coscia ab­
bia la metà della pelle dei Cappone attaccata ; ta­
gliate le ale unite allindile mezzi p etti, che pic- 
carete di minuto lardo ; le coscie dissossatele, e 1 
tagliategli la zampa un pochetto sopra la giun­
tura verso la coscia, stendeteci sopra un* po­
co di farsa di Chenef, e nel mezzo poneteci 
un Salpiòcone cotto , freddo , e con poca sal­
s a , cucitele, dar.ègli la forma di un Pero * in­
filategli a ciascheduna la sùa zampa spilluccata , 
scortata per metà , e tagliate le unghie , nel 
sito dove era prima * che non restino al di fuo- 
iù se non le dita, fatele rinvenire un momen­

to
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to sopra il fuoco in una cazzarola, con un pez­
zo di butirro squagliato , e sugo di limone ; 
mettete in una cazzarola I due petti imbian­
chiti all* acqua bollente , e le due coscie, con 
qualche dadino di vitella imbianchito, una ci­
polletta con due garofani, un mazzetto d* erbe 
diverse , uno spicchio d* aglio ,v una fetta di pro­
sciutto y brodo ; coprite con fette di lardo , e un 
foglio di carta ; fate cuocere con fuoco sotto » 
e sopra • Allorché sarà cotto , passate al setac­
cio il fondo della blesa , aggiungeteci un poco di 
brodo colorito , disgrassatelo , fatelo consuma­
re al punto di una glassa, glassateci i due mez­
zi petti piccati 9 scucite le coscie, fate sopra a 
ciascheduna di esse una stella , o un fioretto, con 
tartufi , carota , code di gamberi, fusti di petro- 
semolo , foglie di dragoncello , il tutto cotto 9 
e servite con sotto una Salsa chiara con un «poco 
di dragoncello trito imbianchito , e ben spre­
mute . Il Salpiccone , e la farsa di Chenef ve­
dete nel Tom. IV. Cap. 1. La Salsa nel Tom• /. 
pag. 7p. •

Cappone in ogni maniera* 
s4ntrè —  Il Cappone dopo che sarà flambato » 
spilhiccato , e sventrato , lo potete riempire con 
un Ragù , o con uua farsa di Chenef, o con ambi- 
due , ovvero* col suo fegato , o con niente, e cuo­
cerlo in papigliotta al forno, o allo spiedo ; lo po­
tete anche farsire sul petto tra carne e pelle , 
e cuocerlo nella stessa guisa , per indi servirlo sì 
nell’ima, che nell’altra maniera con sotto quella 
Salsa, C uli, Ragù , o Guarnizione che più sarà di 
vostra soddisfazione . Lo stesso potete fare al­
lorché sarà cotto alla bresa dissossato , o non
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dissossato, piccato , o non piccato, ripieno » o 
non ripieno . Oltre di ciò lo potete apprestare 
nello stesso modo, che si apprestano le Pollan­
che , come lo potete vedere nel Tom. //• dalla 
pag* 181. fino a 198., e nella stessa guisa le co­
scio 9 ,ed i pelli*

Delii Pollastri.

Cognizioni delti Pollastri •

In Francia, Inghilterra, Germania,Russia, cd 
altri Paesi sì distinguono quattro sorta di Pollastri, 
cioè quelli detti alla Rena , che sono i piu pic­
cioli, ed i più stimati; quelli detti agli Uovetti 
vengono in seguito ; i Pollastri grassi sono ot­
timi allorché sono bianchi, e carnuti; e final­
mente i Pollastri ordinar; , i quali s* impiega­
no per tutte sorte di fricassè . In Italia peral­
tro 9 e segnatamente in Roma non si conosca­
no , che due sorta di Pollastri • cioè buoni, e 
cattivi ; i buoni sono grassi, carnuti, e bianchi ; i 
cattivi sono magri,di carne oscura, e di poco buon 
sapore . 1 piccioli Pollastri detti da’ Francesi alla 
Rena non scn molto in uso fra noi > benché 
lo siano in Francia , Inghilterra , Germania , ed 
in tutti i paesi dei Norde , e specialmente in 
Pietroburgo • Generalmente si debbono sciogliere 
ì buoni ; ma non tanto freschi, né troppo in­
frolliti * Si preteriscono d’ ordinario le Pollastre 
alli Pollastri , perchè queste sono più tenere , 
e di miglior sapore. I Pollastri, sì spennano a 
secco, e all’ acqua. Vedete nel principio della 
Polleria ambedue queste maniere.



Tri casse di Pollastri Generato »
\dntrè ~  Fiamba te , spilluccnte , e sventrate 
(lue, o tre pollastri, tagliategli prima le ale 
con i mezzi petti ; se le ale sono state già ta- 
g la te , in questo caso spuntategli l'estremità fieli* 
o.so ; indi tagliategli le coscie , date poscia una 
botta colla costa del coltello stili’ osso superiore 
deila coscia, e levatene la metà 5 quindi taglia­
te le zampe al di sopra la giuntura delie coscie ; 
finalmente dividete la carcassa in tre parti, cioè ‘ 
della schiena 5 e groppone fatene due pezzi, e 
un’ altro del petto; tutti questi pezzi a mano, 
a mano che li tagliate , metteteli nell’acqua fre­
sca • Ponete la cazzarola vicino al fuoco acciò 
sgorghino i pollastri 5 cambiandola una volta , 
poscia imbianchiteli all’ acqua bollente, schiu­
mateli bene , passateli alla fresca • Prendete una 
cazzarola con un pezzo di butirro , un pezzo di 
prosciutto, aggiungeteci i pezzi di pollastri ben 
scolati dall’ acqua , un mazzetto d’erbe diverse , 
una cipolletta con due garofani, passateli sopra 
un fuoco allegro , conditeli con poco sale ; quan­
do principiano ad asciugarsi * metteteci un buon 
pizzico di farina , bagnate poco a poco coll’acquà 
bollente, che hanno imbianchito i pollastri ben 
schiumata , e passata al setaccio ; fate bollire 
la cazzarola da un lato , fintanto che saranno 
co tti, e consumata la Salsa al suo punto ; al­
lora digrassateli , e mettete uno per volta i pez­
zi di pollastro in un’ altra cazzarola , passateci 
dentro la Salsa col setaccio . Nel momento di 
servire > fateli bollire , legateli con una liason di 
tre rossi d’ nova .stemperata con un poco di fiore 
eli latte 5 e noce* moscata , aggiungeteci sugo di
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limone , o di agresto , e servite . Se non vole­
te impiegare il fior di latte , o non piacesse , 
Ìli questo caso stemperate i rossi d’. uova con un 
poco di brodo freddo, o acqua . Alcuni sven­
trano prima i pollastri per fricassé , poi li flam­
bano -e spilluccano. I fegatini si imbianchisco­
no nell’ acqua bollente , si tagliano*propimamen­
te 5 0 si mettono nella fricassé poco prima di 
legarla , e servirla . Se volete , potete aggiun­
gere nella liason del petrosemolo trito imbian­
chito , e ben spremuto • Potete aggiungere a 
questa fricassé punte di sparagi 5 fagioletti fini * 
spicchi di carciofoletti) il tutto cotto con buon 
brodo , ed un pezzetto di prosciutto , ed aggiu­
starlo con simetria sopra la fricassé , e guar­
nire il bordo del piatto con crostini di pane 
a guisa di anellietti fritti nel butirro .

Fricassé di Pollastri, alla Palette „ 
f iltr i  ~  Sventrate 5 flambate , spilluccate, e 
tagliate in pezzi i pollastri come i precedenti, 
fateli sgorgare nell* acqua vicino al fuoco , im­
bianchiteli un momento nell’acqua bollente, pas­
sateli alla fresca , scolateli bene , metteteli in 
lina cazzarola con un pezzo di butirro , un maz­
zetto d erbe diverse ) una cipolletta con due ga- 
rofai i , ima quantità sufficiente di prugnoli 3 o 
di spugnoli ben puliti, e fava ti , un pezzo di 
prosciutto ; passate sul fuoco quando principia­
no ad asciugarsi, sbruffateci un buon pizzico di 
farina * bagnale con mezzo bicchiere di vino di 
Sciampagna bollente , o altro vino bianco 5 bro* 
do quanto basti ; fate bollire come sopra , e con­
sumare la Salsa al suo plinto ; indi digrassate, 
levate il mazzetto, la cipolletta, il prosciutto >

le-
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legate con lina liason di tre rossi d’uova stern- 
parata con un poco di brodo freddo , 0 acqua 9 
e un poco di noce moscata , e servite con un 
buon sugo di limone . ’ '

Fricassé di Pollastri alti Piselli fin i. J 
rfntrè zzz Passate in una cazzatola sul fuoco i 
pezzi dì pollastri come i precedenti » ed in luo­
go di metterci i prugnoli, o spugnoli, mette­
teci dei piselli fini a proporzione; quando sa­
ranno ben passati, sbruffateci un 'buon pizzico 
di farina % bagnateli come la fricassé generale , 
conditeli di sale , e pepe schiacciato , fateli 
cuocere > e consumare la salsa al suo punto % 
digrassateli, levate il mazzetto, prosciutto, e 
cipolletta , legateli con una liason di tre rossi 
d ’ uova stemperata con un poco d* acqua , o 
brodo , e serviteli con un buon sugo di limone , 
e un’ idea di noce moscata .

- Fricassé di Pollastri alla Rena .
/fntrè zz: Prendete tre o quattro pollastrelli, 
ammazzateli 5 metteteli in una cazzatola con ac­
qua fredda, poneteli sul fuoco movendoli sem­
pre , quando principia l ’acqua ad essere più che 
tiepida , pelateli e puliteli bene , passateli a ma­
no a mano in un’ altra cazzatola con acqua tie­
pida > poscia sventrateli , infilategli le zampe 
dentro il corpo per il buco ove sono stati sven­
trati , passategli uno spiedino di legno , o di can­
na , o di argento a traverso il corpo , che prenda 
le due coscie 5 per ben trussarli , metteteli in 
una cazzarola con un pezzo di butirro , un maz­
zetto d’ erbe diverse , una fetta di prosciutto> 
una cipolletta con due garofani , passateli so­
pra il fuoco ., sbruffateci un pizzico di farina-,
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bagnateli con brodo bollente » conditeli con po­
co sale, pepe schiacciato; fateli bollire , e con« 
sumare la salsa al suo punto , digrassateli, levate • v 
li spiedini , il prosciutto , il mazzetto, la cipolla, 
léga teli ben bollenti con una liason di tre o quat­
tro rossi d*uova stemperata con un poco di fior 
di latte o brodo, e serviteli con un buon sugo, 
di limone , e un* idea di noce moscata .

Fricassè di Pollastri alla Fcrmicre.
Antri z z  Prendete due , o tre pollastri v iv i , am­
mazzateli , sbollentateli, pelateli, e sventrateli; 
tagliateli subito in pezzi, senza dargli il tempo 
che si raffreddino , passateli in una cazzarola 
sopra il fuoco 5 con un pezzo di butirro , una fet­
ta di prosciutto > un mazzetto d’ erbe diverse , 
con una cipolletta, uno spicchio d* aglio , un po­
co dì basilico , due garofani, poco sale, pepe 
schiacciato ; quando principiano ad asciugarsi 
sbruffateci un buon pizzico di farina 5 bagnateli 
con acqua bollente , fateli bollire come il so­
lito consumare 4 a salsa al suo punto, e che 
sia molto ben digrassata , levate il mazzetto , 
il prosciutto j legate la salsa che sia ben bol­
lente con tre o quattro rossi d’uova stemperati 
cojì un poco di brodo freddo , e un’ idea di 
noce moscata, e serviteli con un buon sugo di 
limone , o di agresto. Questa è un ottima F ri- 
casse, allorché non si hanno pollastri infrolliti; 
mentre basta a non lasciarli raffreddare sono suf­
ficièntemente teneri ; altrimenti divengono duri, 
e coriaci .

Fricassè di Pollastri alla Biron . >
Antri zz. Questa é uiia Fricassè come le altre ; 
ma senza i petti de’ pollastri, i eguali si picca­

no



no di minuto lardo, si fanno cuocere , si glas­
sano, e si servono nel piatto con simetria sopra 
la Fricassé.

Fricassè di Pollastri alla Crema.
Antsè 'zz Pulite bene , e tagliate in pezzi dei 
pollastri come quelli a‘la Pu lette , imbianchiteli 
a ll’acqua bollente, scolateli, passateli sul fuoco ili 
una cazzarola con un pezzo di butirro , una fetta 
di prosciutto , Un mazzetto d’erbe diverse,poco 
sale, metteteci la farina come il solito, bagna­
teli con brodo generale bollente, fateli bollire 
come sopra , e consumare la salsa al suo punto » 
digrassateli» mettete i pezzi di pollastri In una caz­
zarola , passateci dentro la salsa col setaccio ; 
nel momento di servire , legatela ben bollente 
con un pezzo di butirro fresco manèggiato con 
un poco di farina, ed un bicchiere di fiore di* 
latte . Osservate però che non deve più bollire • 

Fricassè di Pollastri alla Delfina • _
'Antri ~  Tagliate in pezzi dei pollastri ben 
flambati, sventrati, e spilluccati» Imbianchiteli 
all’acqua bollente, scolateli, passateli in una caz­
zarola sopra il fuoco con un pezzo di butirro > 
una fetta di prosciutto , un mazzetto d* erbe di­
verse, sbruffateci poscia un pizzico di farina, ba­
gnateli con un bicchiere di vino di Sciampa­
gna consumato per metà , o altro vino bianco % 
brodo buono , conditeli con sale , pepe schiac-. 
ciato , fate bollire finche i pollastri saranno 
co tti, e la salsa consumata al suo punto, di­
grassateli , levate il prosciutto , e m azzetto, 
legateli ben bollenti con una liason di. tre o 
quattro rossi d’ uova stemperata con un poco di 
brodo , un* idea di noce moscata , petrosemolo

tri-



trito imbianchito , e serviteli con un buon sugo* 
di limone •

Frìcassè di Pollastri all' Italiana •
'dntrè zz Passate i. pezzi di pollastri sut fuoco 
in una cazzarola con un pezzo di butirro , un 
pezzo di prosciutto , un mazzetto d’erbe diver­
se , una cipolletta con due garofani ; quando 
principieranno ad asciugarsi , metteteci un poco 
di farina , bagnateli con sugo di pomidoro come 
trovarete nel Tom. I. pagai* fateli bollire dol­
cemente . Quando i pollastri saranno cotti , e 
la salsa consumata al suo punto , • digrassateli > 
levate il prosciutto 5 mazzetto, e cipolletta , le­
gatei* ben caldi, con una liason di tre rossi d’uo- 
va , stemperata con un poco di fiore di latte , 
o brodo, e serviteli subito senza più bollire • 

Frìcassè dì Pollastri in diverse maniere . 
's4ntrè zz Sventrate duco tre pollastri, taglia­
tegli le zampe » infilategli nel corpo un baston­
cello , che terrete espressamente per un tale og­
getto » flambateli sopra un fornello ardente , pu­
liteli subito con un panno bianco , spilluccateli 
bene , tagliateli In p ezzi, facendone sette per o- 
gni pollastro «Vedete Frìcassè di Pollastri pag.2iL 
cuoceteli nello stesso modo . Quando saranno 
cotti, e la salsa consumata al suo punto, digras- 

, sateli ,• ponete i pollastri in un’altra cazzarola , 
passateci dentro la salsa per setaccio, legateli 
ben bollenti con una liason di tre o quattro 
rossi d’ uova stemperata con un poco di brodo , 
o acqua, petrosemolo trito imbianchito, e ben 
spremuto , un* idea di noce moscata , e servi­
teli con sugo di limone . Quando i pollastri 
sono cotti così in frìcassè , li potete variar*

con



con tutto ciò che vi aggrada , cioè con punte 
di sparagi , Carciofoletti, Finocchi 3 Cavoli fiori 
Cipollette , Tartufi , Funghi, Rape ; e tutte sor­
ta eli mazzetti d’Erba-, alla Massedoene ; airOlan- 
dese ; al Ragù mele ; al Butirro di gamberi} ai 
Culi di piselli ; alla Plusce-verte ec.

Pollastri alla Perla.
finire z z  Prendete due pollastri bianchi, e gras­
si , flambateli , spilluccateli 5 tagliateli lungo 
la schiena in due p arti, dissossateli del tu tto , 
alla riserva delle zampe ; riempite ciaschedun 
mezzo pollastro di un salpiccone crudo , che 
trovarete nel Tom* IV, Cap. 7. , cuciteli > dategli 
la forma di una.Perla , e la zampa servirà di 
punta tagliandola assai vicino alla giuntura della 
coscia ; fatele rinvenire in una cazzarola sopra 
il fuoco con un pezzo .eli butirro 5 e sugo di li­
mone ; mettetele poscia in un’ altra cazzarola 
con fette di lardo sotto e sopra * due fette di 
limone senza scorza, una fetta di.prosciutto, 
un mazzetto d’ erbe diverse , due scalogne » 
una cipolletta con due garofani, sale , pepe sano 
bagnate con mezzo bicchiere di vino di Sciam­
pagna bollente , o altro vino bianco , un poco 
di brodo buono , coprite con un foglio di carta ; 
fate cuocere con fuoco sotto, e sopra. Quando sa­
ranno co tti, tagliate un tartufo in picciole stel­
lette , passatelo sopra il fuoco in una cazzarola 
con 1111 poco di butirro , e petrosemolo in fi­
letti , indi sbruffateci un. pochino di farina» 
bagnate col fondo della cottura de’ pollastri, 
digrassato, e passato al setaccio, un poco di 
sugo per dargli il colore 5 fate bollire per dir 
grassare • .Scolate i pollastri, scuciteli, poneteli; 
t so-’*s
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«opra li piatto , guarniteli con clmette di ca­
volo fio re , uovette nomiate , creste di polla­
stri , e serviteci sopra la Salsa suddetta con sugo' 
di lim one.

Pollastri alla Belle *vue •
Antri ZZ Imbianchite all’ acqua bollente, otto 
cipollette » fatele poscia cuocere con buon bro­
do ; quando saranno quasi cotte scolatele , met­
tetele in una cazzarola con un pezzo di butirro, 
una fetta di prosciutto , tre tartufi , e tre ani­
melle imbianchite, tagliate in grossi'dadini, poco 
sale, pepe schiacciato , passate sopra un fuoco 
Ieggieròf circa mezz* ora ; indi aggiungeteci due 
o tre fegatini di pollo imbianchiti , e tagliati 
In dadini ; lasciate raffreddare'. Prendete due 
belli pollastri bianchi, e grassi , flambateli, spil- 
luccateii , e dissodateli del tutto , levate il pro­
sciutto dal Ragù » riempiteci i pollastri, cuci­
teli , infilategli le zampe pelate , tagliate le dita, 
e scortate per metà nel sito delle coscie, fa­
teli rinvenire in una cazzarola sopra il fuoco 
con un pezzo di butirro squagliato , e sugo di li­
mone , avvolgeteli poscia in una papigliotta ri­
quadrata. Vedete Pollanca in Papigliotta Jom.Ih 
pag. 185. legatela con spago , ungetela d’olio al 
di fuori , fatela cuocere sulla gratella ad un 
fuoco temperato circa un?ora , e mezza • Quan­
do siete nel momento di servire , scartate Ì 
pollastri , scuciteli, e serviteli che siano ben 
bianchi con sotto una Salsa alla Ravigotta chiara, 
che trovarete nel Tom A. pag. 68.

Pollastri alla Bricoliere .
Antri ZZ Prendete tre piccioli pollastri, flam­
bateli , «piluccateli 5 e disossateli del tutto alia
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riserva delle zampe, riempiteli con un poco di 
l'arsa di Chenef , mescolata con uno , o due tar­
tufi triti, passati prima sopra il fuoco con un 
poco di butirro , bagnati con un cucchiaio di 
vino di Sciampagna» o altro vino bianco , e fat­
to consumare eh nuovo ; cuciteli, trussateli colle 
zampe rivoltale ne* lati delle coscie ; fateli rin­
venire in una cazzatola sopra il fuoco con un 
poco d* olio caldo , e due fette di limone sen­
za scorza acciò restino bianchi . Abbiate una 
cazzaroia giusta alla grandezza delli pollastri, 
poneteci nel fondo due, o tre fette di vitellai e di 
prosciutto , aggiustateci sopra i pollastri coll* 
olio, e limone , un mazzetto d* erbe diverse, 
una scalogna, sale , pepe sano ^coprite con fet­
te di lardo , e un foglio di carta : fate sudare 
un quarto d* ora con picciolo fuoco sotto , e so­
pra ; indi bagnate con mezzo bicchiere di vino 
di Sciampagna bollente , o altro vino bianco > al­
trettanto brodo buono ; fate finire di cuocere ; 
Quando saranno co tti, passate in una cazzaro* 
la sopra il fuoco un pezzetto di butirro con 
cipolletta , e petrosemolo trito , due tartufi ta-. 
gliati in piccioli dadini , sbruffateci poscia un 
pizzico di farina, bagnate col fondo della cot­
tura de’ pollastri, passato al setaccio , e ben di­
grassato , un poco di sugo , che il colore sia 
biondo; fate bollire dolcemente un quarto d’ora , 
digrassate , e servite con sugo di limone sotto 
alli Pollastri , scuciti i e scolati dal grasso . 
Abbiate sempre attenzione al sale in tutte le Sal­
se di queste natura cavate dalla sostanza del pol­
lo , o altra carne, mentre é facilissimo che rie- 
«chino salate ♦

Tel
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Pollastri alla Pierette •_ r

Antri i r  Flambate, spilluccate, e sventrate, quat- 
tro belli pollastri, tagliategli leale coll mezzi 
petti attaccati, levategli la pelle , piccatene due 
di minuto lardo, due di prosciutto, e due di 
tartufi . Le coscie vi serviranno per un altro piat­
to ; metteteli in una cazzarola con qualche dadino 
di vitella, un mazzetto d* erbe diverse , una sca­
logna, un poco di brodo buono * mezzo bicchie­
re di vino di Sciampagna » o altro vino bianco 
consumato per m età, coprite con fette di lardo > 
e un foglio di carta ; fate cuocere con fuoco 
sotto , e sopra ; allorché saranno co tti, passate 
in una picciola cazzarola sopra il fuoco due sca­
logne trite con un pochino di butirro , sbruffa­
teci un pizzico di farina , bagnate col fondo della 
cottura dèi Pollastri passato al setaccio, e ben 
digrassato ; fate bollire un momento per digras­
sare di nuovo, aggiùngeteci un pizzico di cer­
foglio trito in filetti > imbianchito , e spremuto , 
e servite con sugo di limone sotto i petti, glas­
sati coflt una glassa di vitella «

Pollastri alla Brunette .
Antri rs: Abbiate due belli pollastri * flamba­
teli , spilluccateli , e sventrateli , lardateli per 
traverso di lardelli di lardo e prosciutto rifilati 
al paro della carne , trillateli colle zampe infi­
late dentro il corpo sotto le coscie, fateli rin­
venire in una cazzarola sopra il fuoco con un 
poc > cP olio caldo, e sugo di mezzo limone • 
Prendete un'altra cazzarola , metteteci nel fondo, 
qualche fetta di vitella , aggiustateci sopra i pol­
lastri » versateci sopra 1* olio 5 e 1 agro con cui 
1 'avete passati, aggiungeteci un mazzetto d’ er­

be



be diversè, poco sale, pepe schiacciato , due fet­
te di limone senza scorza , coprite con fette d! 
lardo , e un foglio di carta f fate sudare circa 
niezz’ ora , con cenere calda sotto , e sopra ; 
indi bagnate con mezzo bicchiere di vino di 
Sciampagna bollente , o altro vino bianco , al­
trettanto brodo buono , fate finire di cuocere • 
Quando saranno co tti, passate al setaccio il 
fondo dellaf' coltura, digrassatelo, metteteci 
un pezzo di butirro maneggiato nella farina , 
fate stringere, bollire , e depurare sopra il 
fuoco s e servite sopra i pollastri con uji poco 
di dragoncello trito imbianchito ,ben spremuto » 
e sugo di limone .

Pollastri all* Ammiraglio •
Antri ss Flambate due , o tre Pollastri , spil- 
luccateli, e sventrateli , trussateli colle zampe 
infilale nel corpo sotto le coscie ; riempiteli con 
un pezzetto di butirro condito di sale 9 e pepe 
schiacciato ; fateli cuocere allo spiedo involti 
in una Papigliotta . Vedetela pag. io. Quando 
saranno co tti, e nel momento di servire , scar­
tateli , e serviteli che siano bianchissimi, e ben 
scolati dai grasso , con sotto una Salsa «di' Ita­
liana chiara , che trorarete nel Tom. /. pag*

Pollastri alla Barrì•
Antri zzz Prendete tre belli pollastrelli bianchi # 
e grassi, flambateli , spilluccateli, e sventrate­
li , riempiteli di un picciolo Ragù crudo d* ani­
melle, tartufi ec. , che trovarete nel Tom. IV• 
Cap.I, cucile'i , trussateli colle zampe infilate 
sotto le coscie dentro il corpo ; metteteli in 
una cazzarola con una fetta di limone senza 
scorza sul petto , fette di lardo sotto , e sopra,

ba-
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bagnate colla Poele se P avete , a ltr im e n tiim  
mazzetto d* erbe diverse , una fetta di prosciut­
to? due scalogne , sale, pepe sano , poco bru­
cio , coprite con un foglio di carta , fate cuo­
cere con fuoco sotto e sopra . Quando saran­
no co tti, levateli dalla Bresa » scuciteli ? scola­
teli , poneteli sopra il piatto , e serviteli con sot­
to una Salsa chiara al petrosemolo . Vedetela nel 
Tom. i, pag, 7$>. x

Pollastri all' Italiana .
Antri zz  Fate un Ragù come siegue . Prende­
te otto , o dieci cipollette quasi cotte con brodo , 
mettetele in una cazzar ola con due tartufi ta­
gliati in fette ? petrosemolo , e scalogna trita , 
un’ idea di basilico in polvere ? un cucchiaio 
d’ olio buono ; passate sopra un fuoco leggiero , . 
aggiungeteci in fine qualche fegatino di pollo ta­
gliato in dadini , sale , pepe schiacciato • Quan­
do il tutto sarà cotto, abbiate due Pollastri gras­
si , flambateli , spiiluccàteli, levategli f  osso 
del petto , e sventrateli dalla parte di sopra , 
riempiteli col sudetto Ragù , cuciteli, trussateli 
colle zampe infilate sotto le coscie dentro il cor­
po , infilateli ad uno spiedino ; avvolgeteli in 
una Papigiiotta • Vedetelapag, io. ; legate questo 
spiedmo ad uno grande , Fateli cuocere arrosto % 
Qu andò saranno cotti ? e nel momento di servi­
re , scartateli, scuciteli? che siano bianchissi­
mi , e serviteli con sotto una Salsa all* Aspic , o 
altra Salsa chiara di vostro genio . Quella ali* 
Aspic la trovareten^i Tom. 1, pag 74. Potete an­
ali e servirli con sotto un buon Culi di pomido­
ro , o Italiana chiara .

fot*



Pollastri alla Folette •
'jéntrè ss Prendete tre © quattro Pollastrelli, 
se sono vivi ammazzateli, e pelateli come ho 
detto alla Frlcassè alla Fermiera pag, 24. sven­
trateli , farsiteli del loro legato trito , e condito 
con erbe fine , lardo rapato, butirro , sale , pe­
pe schiacciato , trussateli colle zampe dentro il 
corpo dalla parte di sotto , infilateli ad uno spie­
dino , e fateli cuocere in una Papigliotta come 
sopra. Intanto fate un Ragù come siegue: in­
tagliate propriamente una carota , 0 due , a gui­
sa di piccioli prugnoli, una rapa a spicchi , sei 
cipollette bianche ; imbianchite il tutto all* ac­
qua bollente , fate cuocere con buon brodo 
bianco , o Consomè , e un pezzetto di prosciut­
to . Mettete in una cazzarola qualche tartufo 
fresco , o secco , tagliato in rotelline , qualche 
prugnolo 5 una fetta di prosciutto , un mazzet­
to d’ erbe diverse» un pezzo di butirro , pas­
sate sopra il fuoco , aggiungeteci » mezzo bic­
chiere di vino di Sciampagna » o altro vino 
bianco consumato per metà , fatelo consumar© 
di nuovo , bagnate con C u li, fate cuocere dol­
cem ente. Quando sarà cotto, digrassate , leva­
te il prosciutto , e mazzetto , metteteci le ci­
pollette , carote , e rape intagliate , mezza doz­
zina d’olive dissossate , ripiene , e cotte a parte 
in una picciola bresa , un poco di petroscrnolo 
trito imbianchito , e ben spremuto , e servite 
questo Ragù con sugo di limone , sopra i Pol­
lastri suddetti , scartati , e ben scolati dal 
grasso.

T o m . I I I . 0 Poi



Tollastri alla Cavali era .
Ànirè z Flambate, e spilluccate due , o tré 
Pollastri , sventrateli , lardateli per traverso di 
lardelli di lardo , e prosciutto , tagliati ni paro 
ridia carne , infilategli le zampe dentro il corpo, 
batteteli, e appianateli sul petto , marinateli tré 
o quattro ore con olio , tre fette dflimone sen­
za scorza , fusti di petrosemolo 9 mezza cipolla 
in fette 9 due spicchi d’ aglio , due garofani , 
un poco di basilico , la quarta parte di’una fo­
glia di alloro 5 sale 9 pepe schiacciato , avvol­
gete i Pollastri di fette di lardo , involtateli 
coìi doppi fogli di carta uniti a tutta la loro 
marinada , legateli, fateli cuocere dolcemente 
sopra la gratella • Allorché saranno cotti 9 
scartateli , levategli le fette di lardo , e tutte le 
erbe , e serv teli con sopra una buona Salsa all* 
Italiana rossa, ovvero un Ri.gù di carote . La 
Salsa la trovarete ne! Tom. /. pag. 65. Il Ragù 
ìiél Tom. IV. Cap /.

Tollastri alla Contessa.
Ànirè zz  Prendete due , o tré belli Pollastri 
grassi » e bianchi, fi inibiteli , spilluccateli, e 
dissestateli del tutto , riempiteli , eli un Sai pic­
cone crriclo d ’ animelle, tartufi, prugnoli ec. 5 
cì'.e trovarete nel Tom, IV, Cap. /. , cuciteli , che 
restino per fellamente tondi come Pomi , fateli 
rinvenne in una cazzarola sopra ii fuoco cou 
un pezzo di butirro squagliato , e sugo di limo­
ne ; poneteli poscia in un’ altra cazzare la cou 
sopra una fetta di limone scn-a scorza per cia­
scheduno 9 e fette di lardo soito , e sopra } una 
fetta di prosciutto , un mazzetto d* eibe diver­
se , una scalogna , sale , pepe sano 5 poco bro­
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d o , mezzo bicchiere di vino bianco bollente ; 
coprite con un foglio di carta , fate cuocere 
con fuoco sotto, e sopra. Quando saranno 
co tti, e nel momento di servire, scolateli 
dalla bresa , scuciteli, infilategli una loro zam­
pa nel mezzo di sopra , scortata , tagliate le 
d ita, e col solo piede di fuori, e serviteli con 
sotto un Ragù di code e culi di gam beri, che 
trovarete nei Tom. IV. Cap. L

Pollastri al Sultano  .
Àntrè z z  Flambate , spilluccate, e dissossate 
'due Pollastri mezzani, bianchi, e grassi, alla 
riserva delle coscie, e ale; Abbiate otto cipol­
lette bianche cotte due terzi in un buon brodo , 
aggiungeteci due o tre tartufi tagliati in grossi 
dadim » i fegati de’ Pollastri tagliati egualmente 
in dadini, sale , pepe schiacciato , petrosemo- 
lo , cipolletta , scalogna , il tutto trito fino , 
un* idea di basilico in polvere , un poco d’olio , 
o lardo rapato squagliato , riempiteci i Polla­
stri , cuciteli, trussateli colle zampe rivoltate 
sopra le coscie , e alquanto rotondetù ; fateli 
rinvenire sopra il fuoco in una cazzarola con 
un poco di butirro ; fateli cuocere allo spiedo 
involtati in una Papigliotta , vedetela/^. io. 
Quando saranno cotti, e nel momento di ser­
vire , scartateli, scuciteli, e serviteli con sot­
to una Salsa al Sultano , che trovarete nei Tom. /.

* 7 *
Pollastri alla Pascile•

j4ntrè = Abbiate quattro Pollastri dei più pic­
cio li, spennateli all* acqua calda, e sventrate­
l i ,  riempiteli col loro fegato trito, mescolato 
con p^trosemol® , scalogna , cipolletta , uno ,

c 2 0 due,
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o due tartufi , il tutto trito , una punta d’aglio » 
lardo rapato, un poco di butirro , sale, pepe 
schiacciato , un’ idea di basilico in polvere, 
due rossi d’ uova crudi*, sugo di limone ; trus- 
sateìi colle zampe dentro il corpo infilate dalla 
parte da basso ; fateli rinvenire in una cazza­
r l a  sopra il fuoco con un pezzo dì butirro 
Squagliato , e sugo di limone ; infilateli ad uno 
spiedino, avvolgeteli in unaPapigliotta ; legate 
questo- spiedino ad uno grande , fateli cuocere 
arrosto. Quando saranno cotti , scartateli , che 
siano bianchi , scolateli , e servitali con sotto 
una Salsa ailì Cedrioletti , che trovarete nel
T o m * I ,  p a g *  pi. La/Papigiiotta p a g . io.

P o l l a s t r i  a l l a  C o n t i  .
j 4 n t r é  =  Fiambate due , o tre belli Pollastri » 
spilluccateli , levategli ]* osso del petto, far- 
siteli di una farsa delicata j;ìi Chenef, vede­
tela nel T o m o  I V . C a p . / ,, cuciteli , (russateli 
colle zampe dentro' il corpo infilate sotto le 
coscie , e col petto Infuori, e ben attendalo ; 
metteteli ili una cazzarola con una fetta di 
limone senza scorza sul petto di ciascheduno , 
acciò restino bianchi , fette di lardo sotto , e 
sopra, bagnate colla Poele se P,avete , altri­
menti un poco di brodo , un mazzetto d’ er­
be diverse , una fetta di prosciutto , due sca­
logne ) sale , pepe sano > quattro garofani, co­
prite con un foglio di carta , fate cuocere con 
fuoco sotto e sopra . Quando saranno cotti > 
scucitene uno per volta , e sul petto fategli un 
bel fiore, con tartufi, carote, rapa, prosciut­
to ,  il tutto cotto in buon brodo, fusti di pe- 
trosemolo j e foglie di dragoncello , per for­

mare



mare i ram i, e le foglie de* fio r i. Allorché sa­
rà finito , copritelo coti un foglio di carta ba­
gnata nel brodo , tenetelo caldo nella sua caz- * 
zarola in tantoché fate l’ altro. Noi lavoro di 
sì fatti piatti ordinariamente si tengono i fiori 
belli e composti tramezzo un panupìino, o 
carta bagnata con brodo , e in un momento si 
aggiustano sul petto del pollo . Serviteli con 
sotto una Salsa al butirro di gam beri, 0 Ita­
liana v.erde > ovvero una Salsa chiara al dra­
goncello . Queste Salse le trova rete tutte nel 
Tom. /. Cap. 7. Se volete , potete servire i Poi-, 
lastri nel loro stato naturale, senza farsa di 
Chenef.

Pollastri al Monarca\
.Antri z  Flambate , spilluccate # e dissossate 
del tutto due Pollastri non tanto piccioli, ta­
gliate ognuno in quattro parti eguali i mette­
te in ogni quarto un picciolo Ragù crudo di 
animelle , prugnoli ec. , che . trovarete nel 
Tom. IV. Cap. 7. , cuciteli , infilategli le zampe 
spilluccate , tagliate la metà più corte , e spun­
tate le dita , nel sito delle coscie ; marinate 
tutti questi quarti con sale, pepe schiacciato, 
noce moscata, petrosemolo , scalogna) cipol­
letta , prugnoli, il tutto tr ito , otto tartufi 
mezzani intieri ben mondati , lardo rapato squa­
gliato , un poco d' olio , di butirro, -stendete 
sulla tovaglia tre fogli di carta reale , mette­
teci sopra qualche fetta di lardo , e di pro­
sciutto , i quarti de’ pollastri bene aggiustati » 
e stretti insieme , versateci il condimento con 
tutte T erbe fine , e tartufi , coprite con altret­
tante fette di lardo , e prosciutto, avvolgeteli

col-



colla carta come una Papigliotta riquadrata , le­
gatela con spago , la tela cuocere a un forno 
temperato circa un’ ora ; o sopra la grate'la 
circa un’ ora, e mezza» untata d* olio al di 
fuori • Qiiando i Pollastri saranno co tti, scar­
tateli , radunate tutte V erbe fine , e tartufi , 
mettete in una cazzatola col sugo che avran­
no reso i Pollastri, aggiungeteci in  poco di 
C uli, tré cucchiai di vino bianco » 0 di Sciam­
pagna consumato per metà ; fate bodireuu mo­
mento per disgrassare ; scucite i quarti dei P il­
lustri , poneteli sopra il piatto ben scolmi dal 
grasso, guarniteli colli tartufi , e otto g» albe­
ri cotti e mondati, e serviteci sopra la suddet­
ta Salsa con sugo di limone .

Pollastri alla Delfina , •
/ìntrè = Flambate due o tré Pollastri bianchi, 
e grassi » spilluccateli, farsiteli del loro fegato 
trito » mescolato con prugnoli, petrosemolo * 
scalogna» cipolletta, il tutto trito , un poco di 
basilico in polvere , un grosso pezzo di butir­
ro , sale, pepe schiacciato, noce moscata, due 
rossi d* uova crudi, trussateli colle zampe in­
filate sotto le coscie dentro il corpo -, fateli 
cuocere allo spiedo involti in una Papigliotta. 
Vedetela .paggio. Quando saranno cotti scarta­
te li, scolateli, e serviteli con sotto una Salsa 
alla Favigotta , che trovarete nel Tom* /. 
pag. 67. .

Pollastri alla Tartara.
filtr i  “  Sventrate due 0 tré Pollastri, taglia­
tegli le zampe , incosciateli come per Allesso , 
fìambateli, spilluccateli» e tagliateli in mezzo, 
levategli l’ osso del petto, marinateli con olio,

sa-



Sale 9 e pepe schiacciato; poco prima di servi­
re fateli cuocere dolcemente sopra la -gratella 
di -un bel co!ov d’ 01O1 aspergendoli coll* olio 
della marinada , che sia c a d o , e ser\ iteli con 
sotto una Salsa alla ]<cm<-l.ida calda , che tra­
vate te nel Tom. 1. pag, 08.'

T e l i  a s t r i  a l l a  S t r t e n  .
Antri zzz Quando averete fumuato » e spillnc- 
cato due, o tre Pollastri bianca] , teneri , e. 
grassi , dissossateli del tutto alla riserva delle 
coscie j ale , e groppone , riempiteli di un Ha-, 
gii di fegatini, tartufi, code di gamberi ec. 
che trovacele nel Tom, IV, Cap, L , cuceteli*, da­
tegli la loro primiera forma , colie zampe ri-, 
piegate dentro il corpo infilate sotto le coscie ; 
fateli rinvenire in una cazzarola sopra il fuoco 
con' un pezzo di butirro , e sugo di limone.» 
indi asciugateli , avvolgeteli in una Paplg-yotta • 
Vedetela pag. io . , fateli cuocere allo spiedo • 
Quando saranno co tti, scartateli , che siano 
bianchissimi , scolateli dal grasso > scuciteli, e 
serviteli con sotto una Salsa all* Essenza di 
tartufi , che trovarete nel Tom* 1. pag, 15.

Pollastri in Fricandò ,
Antri ~  Flambate tre belli Pollastri grassi , 
e bianchi, spilluccateli > dissestateli del tutto alla 
riserva delle alo , e del groppone , riempiteli di 
un Ragù crudo d ’ animelle, tartufi, prugno­
li ec. , che trovarete nel Tom* IV, Cap. /, , cu­
citeli , rendetegli la loro forma primiera , truc­
cateli colle zampe infilate nel sito delie coscie , 
spilluccate , tagliate ìa metà più córte , e spun­
tate le dita ; fateli rinvenire in una cazzarola 
sopra il-fuoco con un pezzo di butirro squa­
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gliato , e sugo di limone ; indi asciugateli , picca­
tegli tutto il di sopra dì minuto lardo , ponete­
li in una cazzatola , con un pezzo di provenuto , 
qualche dadino di vitella se 1’ avete , un maz­
zetto d’ erbe diverse» due scalogne) poco bro­
do » coprite con fette (li lardo , e un foglio di 
carta , fate cuocere con fuoco sotto , e sopra • 
.Allorché saranno cotti » passate al setaccio il 
fondo della bresa , aggiungeteci un poco di brodo 
colorito 5 digrassate » fate consumare al punto di 
lina glassa - Scolate i Pollastri, scuciteli, glassa­
tegli tutto il di sopra piccato , e serviteli con sot- * 
to una Salsa d* acetosa , che trovarete nel TomJ. 
p*g-75. Il modo di dissossare i Polli vedetelo nel 
principio della Polleria . Tom. IL

Pollastri all' Èminence .
y4ntré zzz Vedete Tocchino allo Scarlatto Tom. il. 
pag. id i. I Pollastri si apprestano nello stesso
modo .

Pollastri al Verd-pré.
zfntrè Prendete due o tre Pollastri eguali, 
flambateli, spilluccateli, e sventrateli, riempi­
teli di un picciolo Ragù crudo d* animelle , e 
tartufi ; lardo rapato ec», che trovarete nel 
Tom. I V Cap. L cuciteli, fateli cuocere allo 
spiedo involtati in una Papigliotta. Allorché 
saranno cotti scartateli, scuciteli, e serviteli 
con una Salsa fatta in questa maniera . Pone­
te in una cazzatola un pezzo di butirro , un 
poco di farina 5 uno spicchio d’ aglio infilato 
con un garofano , consomè , o altro brodo bian­
co , quanto richiede la quantità della Salsa, 
sale , pepe schiacciato, noce moscata» una buo­
na porzione di petrosemolo trito fino , imbian-



chito all* acqua bollente , e ben spremuto ; la­
sciate il tutto in infusione circa un’ ora . Nel 
momento di servire fate stringere la Salsa so­
lerà il fuoco y levate 1* olio^, e servitela sopra 
! Pollastri con un gran sugo di limone . La Pa- 
pigliotta vedetela alla pag. ioj- Tom. IL

Pollastri in Granadine.
'dntrè r z  'Fate un Salpiccone crudo di animel­
le , fegatini ec*, che trovarete nel Tom. IV. 
Cap. I. Prendete du e, o tre Pollastri eguali, 
flambateli, spilluccateli 5 e dissossateli del tut­
to . Riempiteli col Salpiccone suddetto , cucite­
li , dategli una forma rotonda , fateli rinveni­
re sul fuoco in una cazzarola con un poco di 
butirro , e sugo di limone 5 asciugateli, fateli 
raffreddare , piccategli tutto il di sopra di mi­
nuto lardo ; metteteli in una cazzarola con qual­
che fetta di vitella , di lardo , e di prosciutto 
sotto e sopra , un mazzetto d* erbe diverse, 
due scalogne , due garofani, brodo quanto ba­
sti , coprite con un foglio di carta ; fate cuocere 
con fuoco sotto e sopra. Quando saranno cot­
t i , passate al setaccio il fondo della bresa, ag­
giungeteci un poco di brodo alquanto colorito , 
digrassatelo 5 fatelo consumare sopra un fuoco 
gagliardo al punto di una glassa , glassateci il 
di sopra delle Granadine , prima scucite , e 
ben scolate, e servitele con sotto una Salsa 
d’ Erba , o un Culi colorito , oppure un Ragù 
di vostro genio. Vedete i loro Articoli Tom. /• 
e IV.

Pollastri d i i  Gamberi.
cantre rz: Abbiate quattro piccioli Pollastrelii, 
Samba teli > sventrateli, c trug&itegli le zampe
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dentro il corpo, infilandogliele dalla parte da 
basso; metteteli in una cazzarola , con quattro 
belli gamberi vivi legati con filo , copriteli di 
fette di lardo sotto e sopra , un’ mazzetto 
d 'erbe diverse, una cipolletta con due garo­
fani , uno spicchio d’ aglio , due scalogne , una 
fetta di prosciutto , un bicchiere di brodo 
buono , sale , pepe schiacciato , coprite con un 
foglio di carta , fate cuocere con fuoco sotto 
e sopra • Allorché saranno cotti , scolateli dal­
la bresa , e serviteli guarniti coi Gamberi mon­
dati, otto picciole Chencf, e sopra una buona 
Salsa al Culi dì Gamberi , che trovare te nel 
Tom. /. pagt 8. La Farsa di Chenef nel Tom* IV* 
Cap* /•

Pollastri alli Tartufi.
'sfntrè ss Prendete cinque , o sei tartufi , mon­
dateli , intagliateli a guisa di grosse olive , tri­
tate le rifilature. Abbiate due, o tre Pollastri 
bianchi, e grassi, flambateli» spilluccateli , sven­
trateli j levategli 1* osso del petto , pulite i fe­
gatini dal fie le , tritateli, aggiungeteci, petro- 
semolo , scalogna, una punta d’ aglio, li reta­
gli de’ tartufi suddetti, il tutto trito , sale , pe­
pe schiacciato, maneggiato * il tutto con lardo 
rapato, e un poco di butirro , riempiteci i 
Pollastri , cuciteli , trillateli colle zampe den­
tro il corpo infilate sotto le coscie ; mettete in 
una cazzarola qualche fetta di vitella , una 
fetta di prosciutto , aggiustateci sopra i Polla-' 
s tr i, negli angoli ponete i tartufi intagliati, 
un mazzetto d 'erbe diverse, due scalogne, 
due cucchiai d' olio fino , sale , pepe sano , co­
prite coij fettQ dì lardo , e un foglio di carta ;

fa-
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fate sudare con picciolo fuoco sotto e sopra 
circa un quarto d’ ora; indi bagnate con mea* 
zo bicchiere di vino eli Sciampagna bollente 9 
o altro vino bianco , altrettanto brodo , copri­
te con un foglio di carta, fate finire di cuo­
cere . Quando saranno cotti, passate in una 
cazzatola sopra il fuoco un p o co 'd i butirro 
con un pizzico di farina > fate venire color 
d* oro , movendo sempre » aggiungeteci poscia 
due scalogne trite , bagnate coi fondo della cot­
tura dei Pollastri passato al setaccio , e ben di­
grassalo , un pochetto di sugo, che il colore 
sia biondo , fate bollire dolcemente per digras­
sare ; scolate i Pollastri dal grasso, scuciteli, 
e serviteli con i tartufi intorno , e la Salsa so - 
pra con sugo di limone, c petrosemolo trito 
imbianchito, e ben spremuto. Li potete anche 
far cuocere allo spiedo involti in una Papi- 
gliotta , e servirli con sotto un Ragù di tar­
tufi . Se in luogo di riempirli colla farsa di Gra­
tino , vi volete servire di un Ragù d’ animel­
le 9 o Salpìccone con qualche dado di tartu­
fo , ciò dipenderà dalla volontà , volendoli per­
altro cuocere alla bresa; ma per la Papigliot- 
ta debbono essere ripieni col loro fegato , o sia 
farsa di Gratino, come ho accennato di sopra.

Pollastri alle dovette Composte . 
sfntrè z z  Sventrate , flambate> e spilluccate 
due Pollastri, tagliateli in quarti, fateli sgor­
gare nell’ acqua vicino al fuoco , asciuga teli 9 
metteteli in una cazzarola con fette di lardo 
sotto e sopra , una fetta di prosciutto 9 un 
mazzetto d’ erbe diverse , un pezzo di butirro 
maneggiato con un poco di farina , un bicchie •
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re di vino di Sciampagna , o altro vino bianco 
consumato per metà , altrettanto brodo bian­
co , sale , pepe sano, tré garofani , coprite con 
un foglio di carta, fate cuocere con fuoco 
sotto e sopra . Quando saranno co tti, passate al 
setaccio il fondo della Salsa > digrassatelo, le­
gatelo sopra il fuoco con una liason di tré rossi 
di uova stemperata con un poco della stessa 
Salsa , e sugo di limone , metteteci dentro del­
le uovette composte ; aggiustate i pezzi di Pol­
lastro sopra il piatto , e serviteci sopra la Sal­
sa colle picciole uovette . Il modo di fare le 
Uovette lo trovarete nel Tom. IV, Cap• /•

Pollastri alla Siciliana .
dntrè  “  Fiambate , spilluccate > e sventrate 
due* o tré belli Pollastri, levategli T osso del 
petto, riempiteli con un Ragù crudo d 'a n i­
melle , che trovarete nel Tom. IV, Cap, I , , cu­
citeli , trussateli colle zampe dentro il corpo 
infilate sotto le coscie, metteteli in una caz­
z a r la  con una fetta di limone senza scorza sopra 
il petto, fette di lardo sotto , e sopra , una 
fetta di prosciutto 5 un mazaetto d'erbe diver­
se , due scalogne, poco sale , pepe sano, poco 
brodo , mezzo bicchiere di vino di Sciampagna, 
o altro vino bianco , consumato per metà , co­
prite con un foglio di carta > fate cuocere con 
fuoco sotto e sopra . Quando saranno cotti ; 
scolateli 9 scuciteli > poneteli sul piatto ,v guar­
niteli di Pomidoro di Sicilia in Chenef, che tro­
varete nel Tom, IV, Cap, 1. , e serviteli con so­
pra una Salsa al Culi di Pomidoro • Vedetela 
nel Tom. /. pag. i$. Li potete servire senza ri­
pieno , cioè nel loro stato naturale ; ovvero



dissossati del tutto , e ripieni e cotti come i 
Pollastri in Granadine • Vedeteli pag. 41.

Pollastri alla Stachembcrz. 
sfntrc = Prendete quattro Pollastri piccioli, gras­
si , e teneri, flambateli, spilluccateli, e levate­
gli i mezzi petti senza la pelle attaccata , bat­
teteli un poco leggiermente per appianarli col 
manico del coltello ; marinateli soprk un piatto 
con petrosemolo , scalogna , cipolletta , pru­
gnoli , due foglie di basilico , una punta d'aglio , 
il tutto trito fino, sale, pepe schiacciato , noe® 
moscata * olio fino ; aggiustate li otto mezzi petti 
sopra un’altro piatto, che non stiano uno sopra all* 
altro, versateci sopra tutto il condimento, coprite 
con carta. Nel momento di servire ponete il piat­
to sopra un fuoco allegro ; quando saranno cotti 
da una parte voltateli dall'altra, mentre non ri­
chiedono che mezzo quarto d’ora di cottura; indi 
metteteli sopra il piatto che dovete servire, copri­
teli e teneteli caldi; ponete nel piatto dove hanno 
cotto un pòco di vino di Sciampagna , o altro vi­
no bianco consumato per metà , Culi quanto ba­
sti per la Salsa ; fate bollire , digrassatela > e ser­
vitela , che sia poca con sugo di limone sopra i 
petti.

Pollastri alla Lìason .
’/tntrè — Fate cuocere due belli Pollastri, aggiu­
stati propriamente , in una picciola bresa ri­
stretta 5 e ben fatta 3 e una fetta di limone senza 
scorza sul petto . Allorché sono cotti, scolateli, e 
serviteli con sopra una Salsa alla liason 5 che 
farete in questa maniera • Passate al setaccio 
il fondo della bresa dei Pollastri, digrassatela j 
aggiungeteci un pezzo di butirro maneggiato

con
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con un poco dì farina , falcia bollire ancora dol- 

. cernente, digrassatela di nuovo , e ripassatela al 
setaccio» legatela con una liason di tre rossi d’uo- 
va stemperata con un poco di brodo freddo , su­
go di limone» e petrosemolo trito Imbianchito , 
un poco di noce moscata , e servitela sopra i Pol­
lastri .

Pollastri all’ Inglese •
jtntrc “  Fate stringere sul fuoco una panata > 
fatta con fiore di latte , quando sarà ben stretta, 
aggiungeteci quattro rossi d* uova duri", e triti » 
un pezzo di butirro , petrosemolo » scalogna , 
cipolletta , basilico , persa , il tutto trito fino , sa­
le , pepe schiacciato , noce moscata » tre rossi 
d* uova crudi , mescolate il tutto bene * Abbia­
te due Pollastri , flambati, spiiluccati , e scen­
trati , riempiteli colla farsa suddetta > truscaieli 
colle zampe ripiegate sulle coscia, inv .Itateli 
di fette di lardo , due fette di limone senza scor­
za sul petto , accio restino bianchi ; fateli cuo­
cere arrosto involtati di esina, e serviteli con* 
sotto una Saisa fatta in questa maniera . Po­
nete in una cazzatola un pezzo di butirro, un 
poco di farina , i fegati dei Pollastri cotti , un 
pizzico di capperi, un’ alice, il tutto trito , un 
pociietto d* aceto di Dragoncello , sale , pepe 
schiacciato noce moscata; tate stringere so­
pra il fuoco come una Salsa bianca.

Pollastri alla Pena .
dntrè zz  Questi.si apprestano precisamente co­
me la P dianca . Vedetela nel T o m \ li, pag. j 81., 
e si servono nello stesso modo .

Poi-
\



Pollastri alla Buon" Àrnica ; 
filtrò z z  Quando acerete flambati» spillucca- , 
li , e sventrati due Pollastri, tarsiteli del loro 
tesrato ulto * mescolato con petrosemolo > scalo­
gna , mia punta d’ aglio ., il tutto trito , "un’idea 
eli b . ileo ìwpolvere* lardo rapato, un pezzo 
di muirro , sale, e pepe schiacciato, un rosso 
(V uovo crudo ; lardategli i petti per traverso 
di lardelli di lardo , e prosciutto, trussateli colle 
zampe rivoltate sopra le cosci e , metteteli in una 
cazzinola con fette di lardo sotto , e sopra , due 
garofani, fette di cipolla, di carota, di pane, 
due scalogne , fusti di petrosemolo , due fette 
di limone senza scorza , mezzo bicchiere di vino 
di Sciampagna , o altro vino bianco consumato 
per metà, altrettanto brodo, sale, pepe schiacci­
lo , coprite con un foglio di carta ; fate cuo­
cere leggiermente con fuoco sotto e sopra , 
o tramezzo due ceneri calde . Allorché saranno 
co tt i , passate al setaccio il fondo della cottura , 
digrassatelo , aggiungeteci un pezzo di butirro 
maneggiato nella farina , fate stringere la Salsa 
sopra il fuoco; e servitela sopra i Pollastri.

Pollastri alla Giardiniera.
Jntrè z z  Benché i Pollastri alla Giardiniera si 
preparino nella stessa maniera che leCosciedi 
Toccaino Tom. IL pag. 16$. Nuiladimeno si appre­
stano anche come siegue . Mettete in una caz- 
zarola qualche dadino , o fettina di vitella , e 
di prosciutto, qualche fetta di carota, di ci­
polla, di pane, un poco di butirro, fate su­
d ile ,  e un pòco attaccare sopra il fuoco , ba­
gnate allora con mezzo bicchiere di vino di Sciam­
pagna , o altro vino bianco bollente, altrettanto

bro-
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brodo bianco buono , aggiungeteci due scalogne," 
uno spìcchio d’ aglio , qualche foglia di basilico , 
due garofani ; fate bollire a picciolo fuoco , e 
consumare al punto di una Salsa, digrassatela, 
passatela al setaccio» aggiungeteciuna buona quan* 
tità dì cerfoglio trito imbianchito , e ben spre­
muto 3 un pezzo di butirro maneggiato nella fa­
rina, sale? pepe schiacciato, noce moscata , fa­
tela stringere sopra il fuoco , e servitela con su­
go di limone sopra a due, o tre Pollastri cotti 
in Papigliotta allo spiedo , ò al forno . Vedete 
Pollanca in Papigliotta nel Tom .II, pag, i8jc 

Pollastri alla Sentctninult •
Jntrè = Prendete due Pollastri grassi, e bene 
in carne , flambateli , spiJIuccateli, e sventrate­
li , trussateli colle zampe nel.corpo infilate sotto 
le coscie» appianateli un poco » lardateli per tra­
verso di lardelli di lardo, e prosciutto, fateli 
cuocere in una Senteminnlt, come le Ale Tomoli, 
pag, 136, Quando saranno cotti, scolateli, po­
neteli sopra un piatto , ungeteli bene col grasso 
della cottura mescolato con un rosso d’ uovo»

. spolverizzateli di mollica di pane grattata fina > 
fategli gocciolare sopra un poco di butirro chia­
rificato , e prendere un bel color d’oro ad ìm 
forno temperato , o sotto un coperchio da cam­
pagna , e serviteli con sotto una Salsa alla Ni- 
vernoese , che trovarete nel Tom. /. pag, 66, , o 
altra di vostro genio .

Pollastri alla Ravìgotta.
xÀntrè z z  Fiancate , spilluccate , e sventrate 
due > o tre Pollastri, che siano grassi, e frolli 
al suo punto , trussateli colle zampe ripiegate 
sulle coscie ; metteteli in una cazzarola con fette



di lardo sotto e sopra ; un pezzo di prosciutto*
un mazzetto d’erbe diverse , due scalogne , uno 
spicchio d’aglio, due garofani, sale, pepe schiac­
ciato , mezzo bicchiere di vino di Sciampagna , 
o altro vino bianco consumato per metà, poco ' 
brodo, coprite con un foglio di carta , fate cuo­
cere con fuoco sotto e sopra ; quando saran­
no cotti 5 scolateli , e serviteli con sopra una 
Salsa alla Ravigotta ? che trovante nel Tom. /• 
pag.

Pollastri al Seladone •
/intré n  Abbiate tre belli Pollastri cotti in 
Papigliucta ben bianchi. Vedetela alla pag. io# 
Nel momento di servire scartateli , scolateli 
dal grasso , e serviteli con sotto una buona 
Salsa al Seladone , che trovarete nel Tom. U 
pag. 7 1 . ,  ovvero fate una Salsa come siegue . 
Imbianchite all* acqua bollente 1111 pugno di pe- 
trosemolo , passatelo alla fresca , spremetelo 
un poco , pestatelo nel mortaio ben fino ; met­
tetelo in una cazzarola con un pezzo dì bu­
tirro , passatelo sopra un fuoco leggiero per 
lo spazio di un quarto d’ ora > acciò s* incor­
pori bene col petrosemolo, passatelo allora 
per la stamina , o setaccio , che sia ben verde* 
Prendete una cazzarola poneteci un bicchiere 
di consomè , o altro brodo bianco buono * fatelo 
consumare per metà , aggiungeteci il butirro 
suddetto mescolato con un poco di farina, sa­
le , pepe schiacciato , noce moscata , fate strin­
gere sopra il fuoco , e servite sotto i Pollastri 
con un buon sugo di limone •

Tom, ni. Fot-



Pollastri alia Duchessa • • * »
Jntrè z z  Abbiate tré Poilastrelli ben trussati , 
fateli cu )Cijre in una Papigiiotta allo spiedo » 
Vedete Pollanca nel Tom, IL pag. 185, Quando 
saranno cotti, e ben bianchi 9 scartateli, sco­
lateli dal grasso , poneteli sopra il piatto , e 
guarniteli di carciofoietti cotti in un bianco , che 
trovare te all’Articolo delle Guarnizioni Tom. IV, 
Cap. /, , e serviteli con soito una Salsa fatta 
come sieirue • Passate sopra -1 fuoco in una 
cazzar ola un pezzo di butirro con petrosemo- 
lo , scalogna , cipollétta , prugnoli , una punta 
d’ aglio, il tutto trito fino , bagnate poscia 
con mezzo bicchiere di vino di Sciampagna , 
o altro vino bianco consumato per metà , al­
trettanto brodo alquanto colorito , una rimet­
ta di finocchio selvatico , che levarete subito 
dopo due o tre bolli, condite di sale, pepe 
schiacciato » Fate bollire questa Salsa un quarto 
d’ ora, indi digrassatela, e servitela sotto i 
Pollastri, e sopra i carciofoietti con sugo di 
limone .

Pollastri all’ Ivoare .
'jdntrè zz I Pollastri all* Ivoare si apprestano 
esattamente come il Tocchino. Vedete Tom.lU 
pag. 162.

Pollastri all! Piselli fini . 
uintrè ~  Prendete tré Poilastrelli grassi , flam­
bateli, spilinccateli » sventrateli, e {russateli 
colle zampe dentro il corpo , metteteli in una 
cazzatola con un pezzo di prosciutto, un pez­
zo di butirro» un mazzetto d’ erbe diverse» 
con mezza libbra, o più di piselli fini, sale^x 
pepe schiacciato ; passate sopra il fuoco ; quau- 

* do



do principieranno ad asciugarsi , metteteci un 
buon pizzico di farina ? bagnate con brodo bian­
co ; fate bollire , e consumare la Salsa al suo 
punto « Quando saranno cotti levate 11 pro­
sciutto , il mazzetto > legate , con una liasòn 
di tré rossi d'uova stemperata con un poco 
di latte , o brodo, un pochette di zucchero 
in pane , ma poco , e servite con sugo di limone .

■ Pollastri all'agresto.
rfntrè s  Fiambate , spilluccatc, e sventrate 
due o tré Poli, stri, trussateli colle zampe den­
tro il corpo infilate sotto le coscie, metteteli in 
lina cazzarola con fette di lardo sotto e sopra, 
una fetta di prosciutto , un mazzetto d* erbe 
diverse, salci pepe sano, due garofani » un 
bicchiere di brodo bianco buono > copriteli 
con un foglio di carta ; fateli cuocere con 
fuoco sotto e sopra . Quando saranno cotti , 
scoiateli, e serviteli con sopra una Salsa all* 
agresto , che troverete nel Tom* 7. pag* 82?

Pollastri alla Pestale •
1Jntrè Quando a ve rete flambati , e spilluc*?
cati due belli Pollastri , sventrateli dalla para­
te di sopra levandogli 1* osso del petto , riem­
piteli con farsa di Chenef , un poco della qua­
le mescolarete con due cucchiai di flore dì latte 
freddo, che farete entrare tra carne e pelle , 
sopra il petto de’ Pollastri, cuciteli, trussate­
li colle zampe dentro il -corpo > metteteli in 
una czzarola con fette di lardo sotto e.sopra, 
un pezzo di prosciutto » un mazzetto d’ erbe 
divi-r-e, fettine di cipolla, e di carota, due 
scalogne, due garofani, uno spicchio d’ aglio , 
saie , pepe sano , mezzo bicchiere di latte > al-
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trettanto brodo buono , coprite con un foglio 
di carta , fate cuocere con fuoco sotto e so­
pra . Allorché saranno cotti, scuciteli, scola­
teli , e serviteli con sotto una Salsa chiara all* 
epktsce . Vedete Tocchino all’ Ivoare pag. 162. 
Tom» 11, La farsa di Chenef nel Tom» IV» Cap- /.

. Pollastri alla Sinoarà • ^\ ^
sfntrè zn Dissossate del tutto due Pollastri, 
dopo averli flambati, e spilluccati, riempiteli 
d’ un Salpiccone, o Ragù d’ animelle crudo, 
che trovarete nel Tom. IV, Cap. /. , cuciteli , e 
formatene come due borse . Fateli cuocere co­
me le animelle di mongana alla Stogarti* che 
potete vedere nel Tom. 1» pag, 177. , ma con un 
poco di vino bianco bollente , che siano ben 
glassati, e di un bel color d* oro , e servite­
li , scuciti, e scolati dal grasso , coir sotto una 
Salsa ci’ erba , o chiara , o legata di vostro 
genio • Vedete V Articolo delle Salse Tom» I.

Pollastri Glassati.
j4ntyè ~  Levate 1’ osso del petto a due Pol­
lastri , dopo averli flambati, spilluccati, e sven­
trati dalla parte disopra, riempiteli d’ un Ra­
gù crudo d’animelle , che trovarete nel Tom. IV* 
Cap. I . , cuciteli, fateli rinvenire in una cazzato­
la sopra il fuoco con un poco di butirro squa­
gliato , e sugo di limone ; indi asciugateli, pic­
categli tutto il petto di minuto lardo ; mette­
teli in una cazzarola con due fette di vitella , 
una fetta di prosciutto , qualche prugnolo se 
sarà la stagione, un mazzetto d’ erbe diverse 
due scalogne , poco brodo, poco sale / pepe 
sano ; copriteli con un foglio di carta , fateli 
cuocere con fuoco sotto e sopra ♦ Quando sa­

rai!-



ranno cotti , passate al setaccio il fondo delia 
coltura , aggiungeteci un poco di brodo colo­
rito , digrassatelo , fatelo consumare al punto 
di una bella glassa ; scolate i Pollastri, scu­
citeli , e glassategli tutta la parte piccata , e 
serviteli con sotto un Ragù mele , che trova- 
rete nel Tom» IV. Cap. /.

Pollastri alla Moscovita .
jéntxè ZZ Prendete due belli Pollastri, flamba­
teli , spilluccateii, levategli T osso del petto , 
sventrateli dalla parte di sopra , riempiteli con 
un grosso Salpiccone crudo , che trovarete nel 
Tom» IV. Cap. 1. , cuciteli, trussateli colle zam­
pe dentro il corpo infilate sotto le coseie , fa­
teli rinvenire ili una cazzarola sopra il fuoco 
con un pezzo di butirro squagliato , e sugo di 
limone ; metteteli in una altra cazzarola con 
una fetta di limone senza scorza sul petto , e 
fette di lardo sotto e sopra, qualche fetta di 
vitella , una di prosciutto , un mazzetto d’ er­
be diverse, due scalogne, poco brodo, sale, 
tre garofani, pepe sano , copriteli con un fo­
glio di carta , fateli cuocere con fuoco sotto 
e sopra . Quando saranno cotti , passate al se­
taccio il fondo della Salsa , digrassatelo , fate­
lo consumare al suo punto  ̂ aggiungeteci un 
pezzo di butirro maneggiato con un pizzico di 
farina, una liason di tre rossi d.uova stempe­
rata con fiore di latte o brodo ; fatela strin­
gere sopra il fuoco, e servitela sopra i Polla­
stri bene ascingati dal grasso , con sugo di 
limone »

Poi-
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Tnllastrì alla Sassone •

Jntrò zn Abbiate- tré piccioli Pollastri grassi, 
e bianchi, flambateli , spilluccateli, levategli 
1* osso del petto , e sventrateli dalla parte di 
sopra , riempiteli di un picciolo Ragù cotto 
composto dì animelle * fegatini , code di gam­
beri , tartufi , prugnoli ec. * che trovarete nel 
Tom* IV.Cap. l .  trussateli come i precedenti, 
fateli rinvenire e cuocere nella stessa manie­
ra * alla riserva della vitella, e serviteli con 
sotto una Salsa alla Sassone * che trovarete nel 
Tom.Vpag. 7*.

pollastri alla Scalogna,
jtintrè zz  Fiambate , spilluccate , e sventrate 
tre belli Pollastri ■> riempiteli con un pezzet­
to di butirro condito con sale , e pepe schiac­
ciato ; fateli cuocere involti in una Papigliotta. 
Vedete Pollanca in Papigliotta Tom. 11, pag, 185., 
e serviteli bianchissimi , e ben scolati dal gras­
so , con sotto una Salsa alla Scalogna* che tro­
varete nel Tom. /. pag. 91. Se volete li potete 
riempire come i precedenti * ma senza code di 
gamberi.

Pollastri alla Marmotte .
rjéntirè ~  Fate un Ragù alla Marmotte, che 
trovarete nei Tom. IV. Cap. 1. , e servitelo sopra 
du e, o tré Pollastri cotti in Papigliotta come 
li precedenti .

Pollastri alla Pimpinella •
jjntrè z z  Fiambate , spilluccate, e sventrate 
due , o tré Pollastri, riempiteli con un pez­
zetto di butirro mescolato con petrosemolo , 
scalogna * cipolletta , una punta d’ aglio , tar­
tufi , p ru g n o li, il \tutto trito fino, basilico,

per-



persa in polvere, sale , pepe schiacciato * no­
ce moscata , due rossi d* uova crude ? sugo 
di limone; (russateli colle zampe dentro il 
corpo infilate sotto le coscie , avvolgeteli in 
una Papigliotta, fateli cuocere arrosto. Quan­
do saranno cotti » e nel momento di servire 
scartateli, e scolateli, che siano bianchissimi, 
e serviteli con sotto una Salsa alla Pimpinel­
la , e sugo di limone . La Salsa la farete con 
un poco di brodo chiaro alquanto colorito , e 
frondette di Pimpinella trite , imbianchite ali* 
acqua bollente , e ben spremute , sale , pepe 
schiacciato , Lite dare un bollo , e servite con 
sugo di limone .

Pollastri alt Òlandesè.
^ntrè zz  Dopo che avere te flambato , spilluc- 
cato , e sventrato due * o tré Pollastri, musa­
teli collezampe nel corpo è Fateli cuocere esat­
tamente come una Fricassèa vedete pdg. 21. 
Allorché saranno cotti , poneteli in un’ altra 
cazzarola , passateci dentro la Salsa col setac­
cio ben digrassata , e lega.teli ben bollenti con 
Una liason di tré rossi d’ uova , stemperata con 
Un poco di brodo , e un verde come trovare- 
te descritto nel Tom. L pag. 20,, e servite con 
un buon sugo di limone .

Pollastri al Finocchio *
jjntrè ss Accomodate due,  o tré Pollastri, 
come per cuocere in Papigliotta allo spiedo ; 
metteteli in una cazzarola con fette di lardo 
sotto e sopra , un pezzo di prosciutto , un maz­
zetto d' erbe diverse , due fette di limone sen­
za scorza , due scalogne , sale 9 tré garofani, 
pepe sano, mezzo bicchiere di vino di Scianv

pa-



$6 sapido
pugna * o altro vino bianco consumato per me­
tà , altrettanto brodo , coprite con un foglio 
di carta ; fate cuocere con fuoco sotto e so­
pra. Allorché saranno cotti passate al setac­
cio il fondo della cottura , digrassatelo , che 
sia giusto dì sale , aggiungeteci un pezzo di 
butirro maneggiato nella farina ? qualche fo­
glia di finocchio selvatico trito , imbianchito » 
fate stringere sopra il fuoco , e bollire un 
quarto d’ ora , schiumate bene, e servite sotto 
I Pollastri con sugo di limone. Potete servirli 
anche con sotto una Salsa al finocchio , chetro- 
varete nel Tom. /. pag So.

Pollastri al Fumé .
/ììitrt = Levate a due o tré piccioli'Pollastri 
T osso ilei petto , e sventrateli di sopra , dopo 
thè saranno flambati, e spilluccati , avendo 
sempre attenzione di non rompere la pelle . Ta­
gliate il petto di due Beccacele in fettine as­
sai sottili, marinatele con olio , petrosemolo » 
scalogna , cipolletta , due tartufi , una punta 
d’ aglio , il tutto trito , basilico , alloro , e per­
sa in polvere , sale , pepe schiacciato ; fate ma­
rinare due ora ; indi riempiteci i Pollastri, cu­
citeli , trussateli colle zampe ne* lati delle co- 
scie , avvolgeteli in una Papigliotta 5 fateli 
cuocere arrosto , e serviteli ben bianchi, sco­
lati dal grasso , e scuciti con sotto una Salsa 
al Fumé , che farete colle carcasse delle bec­
cacele, e che trova rete nel Tom. 7. pag. 68 . La 
Papigliotta nel Tom. ì 7. pag. 185.

Pollastri alla Parìsìenne . 
sfntré = Dissossate del tutto tré * o quattro 
piccioli Pollastri, dopo flambati, e spilluccati ;

leva
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levategli porzione della carne del petto , la­
sciandone un poco attaccata sopra la pelle ; 
fatene lina farfa di Chenef delicata , riempite­
ci i Pollastri, cuciteli, dategli una bella for­
ma rotonda ; fateli rinvenire in una cazzarola 
sopra il fuoco con un pezzo di butirro , e un 
poco di latte ; indi scolateli sopra un panno 
pulito; quando saranno freddi, piccategli tilt- , 
ta la parte di sopra di minuto lardo «. Fateli 
cuocere come Fricandò , glassateli nella stessa 
guisa , e serviteli scuciti, con sotto una Salsa 
chiara al dragoncello , chetrovarete nel Tom* /. 
pag. 7 p.

Pollastri all Inglese •
Antri m  Accomodate due, o tré Pollastri per ‘ 
cuocere ili Papigliotta , riempiteli d’ una farsa 
fatta col loro fegato trito , lardo rapato , butir­
ro » petrosemolo, scalogna , cipolletta * persa , 
una punta d* aglio , il tutto trito fino sale * 
pepe schiacciato , un rosso d* uovo crudo , me­
scolate il tutto bene ; avvolgeteli di lardo , e fo­
gli di carta ; fateli cuocere allo spiedo, e ser­
viteli ben bianchi con sopra una Salsa all’'Inglese 
fatta In questa _maniera . Prendete in una caz­
zarola un poco di brodo colorilo , un pezzo di 
butirro , un poco di farina , tre scalogne trite 
lavate e spremute , un pizzico di capperi fini 
intieri , ovvero tr it i , un fegalino di pollo trito, 
due fette*di limone senza scorza , sale , pepe 
schiacciato > noce moscata , fate stringere sopra 
il fuoco , e servite sopra i Pollastri, con un 
rosso d* uqy,q 'duro trito  ̂ e sugo di limone .

\



Pollastri alla Crema • 
yfntrè ZZ Flambate , spiliuccote , e dissossate 
del tutto due otre Pollastri, alla riserva delle 
zampe e ale , riempiteli di una Fricassé fatta 
di animelle di capretto, o di una animella di 
mondana , con tartufi , prugnoli ec«, che trova- 
rete iiel Tom. IV. Cap. 1, ,  ristretta , e con sugo, 
di limone ; cuciteli , trussateli colle zampe ri­
voltate nei Iati, fateli rinvenire in una cazzare* 
la sopra il fuoco con un pezzo ci butirro , e su­
go di limone , metteteli in un* altra cazzarola 
con fette di lardo sotto , e sopra , una fetta di 
prosciutto , un mazzetto d’ erbe diverse , due 
scalogne, un pezzo di butirro, un mezzo bic­
chiere di latte, altrettanto brodo, sale, tre 
garofani , pepe sano , coprite con un foglio di 
carta, fate cuocere con fuoco sotto e sopra. 
Quando saranno cotti scolateli , scuciteli, e ser­
viteli con sotto una Saisa alla Crem a. Vedete 
Piccioni alla Crema qui appresso .

■ ' • Pollastri alla Sivette •
Antrè z i: Fate cuocere due o tré belli Pollastri 
in Papigliotta come il Gallinaccietto Tom. Ih 
fxg* i s6. Quando saranno cotti , e ben bianchi, 
serviteli con sopra una Salsa come siegue . Met­
tete in una cazzarola un bicchiere di Restoran , 
°  a^ro brodo colorito , un pezzo di butirro 
maneggiato nella farina , un pizzico di Sivette 

, lavata * e spremuta » sale , pepe schiac- 
ciato ; fate stringere sopra il fuoco» e servite 
con sugo di limone •

Pollastri in Ecrevtse.
Antre' zz Abbiate' tré belli Pollastri non tanto 
£r°s$i » flambateli, spilluccateli, e disossateli

del



del tutto, tagliateli nel mezzo per lungo , riem­
piteli di un Ragù crudo d* animelle, tartufi ec. » 
che troverete nel Tom. IV. Cap, /. , cuciteli, da­
tegli una forma bislunga come un Gambero , che 
la coscia ne formi la coda ; fateli rinvenire in 
una cazzar la sopra il fuoco con un poco di 
butirro squagliato, e sugo di limone ; poscia * 
metteteli in un' altra cazzarola con fette di lardo 
sotto e sopra , un pezzo di prosciutto, un 
mazzetto d’ erbe diverse, due scalogne, tre 
garofani, poco sale • pepe sano, mezzo bicchie­
re di vino di Sciampagna * o altro vino bian­
co consumato per metà , altrettanto brodo , 
coprite con un foglio di carta ; fate cuocere con 
fuoco sotto e sopra. Allorché saranno co tti, 
scolateli dalla bresa , scuciteli , poneteli sopra 
Una salvietta, guarniteli come siegue ♦ Pren­
dete sei grossi gamberi cotti , infilate le due 
grosse zampe nell' estremità della parte, grossa 
del mezzo Pollastro , indi tagliate il muso dei 
gambero con tutti i bassi, e con una porzione 
della conchiglia , che sia puntuta quanto per po­
terla infilare nel mezzo alle sue zampe , e che 
formi la testa del gambero ; nei lati infilateci le 
altre zampe , e la coscia del mezzo Pollastro, che 
formerà la coda del gambero , la guarnirete con 
tré code di gambari mondate poste per traver­
so , o per lungo,come credete ; aggiustateli sopra 
il piatto con simetria , e serviteli con sotto mia 
Salsa all’ Àspic , ovvero con sopra una Salsa ai 
butirro di gam beri, che trovarete ambedue nel 
Tom. I. pag. 74. e/ 78. Questo è un bellissimo 
piatto , tanto caldo, che rifreddo , come si dirà 
nel Torno VI* all'Articolo dei Rifreddi-



£© jépìcio
Pollastri Panati all' yjspic.

Orduvrc = Quando a verste flambato , spillile - 
calo , e sventrato tre P ilastri , trussaleli colle 
coscie dentro il corpo tagliate le zampe , im­
bianchiteli all’ acqua bollente, e tagliateli nel 
mezzo per lungo. Prendete una cazzarola, 
metteteci dei dadini di vitella, di prosciutto , 
di carota , di cipolla , due scalogne, uno spic­
chio cf aglio, la quarta parte di una foglia di 
alloro , un mazzetto d’ erbe diverse 9 due ga­
rofani , un pezzo di butirro ; passate sopra il 
fuoco ; allorché principierà ad attaccarsi, ba­
gnate con un bicchiere d’ aceto buono bianco, 
aggiungeteci un pizzico di coriandoli • fate bol­
lire , e.consumare per m età, indimetteteci un 
poco di ^brodo bianco *di sostanza , ed un poco 
di sugo , che il colore sia biondo . Quando il 
tutto sarà cotto , passate la marinata al setaccio; 
aggiustate i mezzi Pollastri in un’ altra cazza­
tola , con un picciolo mazzetto di dragoncel­
lo , versateci la marinata suddetta ; fateli cuo­
cere dolcemente, e giusti di sale . Quando sa- 

' ranno cotti, scolateli , poneteli sopra un piat­
to , fateli raffreddare . Mescolate un poco di 
grasso della loro cottura con due rossi d’uova 
crudi, ungeteci bene per tutti i Pollastri, spol­
verizzateli di mollica di pane grattato fino , 
fategli prendere un bel color d’ oro sulla gra­
tella . Digrassate lam arinata, chiarificatela co­
me un’ Aspic , passatela ben chiara per una sal­
vietta bagnata e ben spremuta , e servitela sot­
to i Pollastri •
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Pollastri all’ Orientale •

rs4ntrè Z2Z Allorché i Pollastri saranno tagliati hi 
quarti, o in pezzi come una Fricassé , e cotti 
precisamente come sopra 5 scolateli, fateli raf­
freddare » intingeteli in ima pastella da frittura , 
fateli friggere di bel colore > e serviteli con pe- 
trosemolo fritto intorno . /

Pollastri Marinati all' Inglese #
Ordttvre —  Prendete due > otre  Pollastri flam­
bateli , spilluccateli, e sventrateli , tagliategli le 
coscie con tutta la zampa, date una botta col­
la costa del coltello ad ambedue gli ossi della 
coscia, che levarete via senza toccare le giun­
ture ; lo stesso farete alle zampe 5 prima spillile- 
cate , e tagliate le dita ; i petti li taglierete 
nel mezzo colle ale attaccate , levandogli Tos­
so della carcassa ; del groppone ne farete due 
parti , tagliandolo nel mezzo per traverso • Ma­
rinate tuttrquesti pezzi in una terrina coii olio , 
sugo di limone , una foglia di alloro in pezzi, 
tré garofani, fette di cipolla» e ‘ di cipolletta» 
fusti di petrosemolo , basilico, tré scalogne in 
fette , due spicchi d’ aglio , fette di carota , sa­
le , pepe schiacciato, che la marinata sia assai 
rilevata di giusto . Lasciateli così per tré ora ; 
poscia scolateli , asciugateli con un panno pulito 9 
intingeteli nell’uovo sbattuto, infarinateli bene, 
e fateli friggere di un bel color d* oro senza 
moverli mai » per timore che cada la crosta che 
debbono avere . Le carcasse le metterete nel­
la padella , allorché gli altri pezzi saranno 
mezzi co tti, e servite con petrosemolo fritto in­
torno •



Pollastri Marinati alla Tedesca .
O r d u v r e  n : Scorticate due o tre Pollastri ; indi 
tagliateli come una Fricassè, marinateli come 
sopra, e fateli friggere di bel colore, bene a- 
sciugati j intinti in una pastella da frittura > 
e serviteli con petrosemolo fritto intorno .
* Pollastri a l S o l e .
O rd u v re  —  Fate un Fricassè di Pollastri* Vedé- 
te pag. 21. ma che la Salsa sia .assai densa , lega­
tela con lina liason di tré, o quattro rossi d’uo- 
v a , petrosemolo trito imbianchito , e un gran 
sugo di limone • Fatela raffreddare» indi invol­
tate ogni pezzo di Pollastro con porzione della 
sua Salsa , indorateli con novo sbattuto , spol­
verizzateli di mollica di pane > e fateli friggere 
di bel colore nello strutto ben caldo , e -ser­
viteli con petrosemolo fritto intorno • Potete 
aggiungere nella fricassè de’ Pollastri tartufi, o 
prugnoli triti secondo la stagione -.

Pollastri alli Prugnoli.
sSntrè = Flambate , spilluccate , e levate 1* os­
so del petto a due belli Pollastri , sventrateli 
per la parte di sopra » riempiteli di un Ragù cot­
to d'anim elle, e prugnoli, che tiovarete nei 
Tom.IV* Cap.I. ^cuciteli , trussateJi con le zam­
pe sopra le coscie » fateli ‘rinvenire in una caz- 
zarola sopra il fuoco con un pezzo di but rro , e 
sugo di limone ; metteteli in un’ apra cazzarola 
con fette di lardo sotto e sopra , un pezzo di 
prosciutto , un mazzetto d’ erbe diverse , due 
scalogne , tré garofani , mezzo bicchiere di vi­
no di Sciampagna, o altro vino bianco bollen­
te i altrettanto brodo , sale , pepe schiacciato ; 
coprite con un foglio di carta; fate cuocere con

fuo-



fuoco sotto e sopra. Quando saranno cotti, 
s c u c ite lie  sérviteli con sotto un bagu di pru­
gnoli , che trovarete nel Tom. IV* Cap. 1. , ag­
giungendoci il fondo dei Pollastri passato al 
setaccio, e digrassato• Badate al sale.

Tollastri alla Provenzale * 
xAntrè ZZ Prendete degli acini d* agresto , pe­
lateli , levategli i semi , imbianchiteli un mo­
mento all* acqua bollente , scolateli in un setac- . 
ciò . Abbiate una cazzarola con un pezzo di 
butirro maneggiato con un pizzico di farina , 
un poco di brodo colorito buono » altrettanto 
Culi , sale pepe schiacciato , noce moscata ; fate 
stringere sopra il fuoco, e bollire mezzo quar- n 
to d* ora schiumando bene , metteteci gli acini 
d’ agresto, e servite subito sopra due, o tre 
Pollastri cotti in Papigìiotta , e ben bianchi » Ve­
detela nel Tom. IL pag. 185.

Pollastri al Culi dì Pomidoro* , .
yéntrè = Prendete due o tré Pollastri grassi,

• e bene in carne , flambateli, spdluccateli, trus? 
sateli colle zampe dentro il corpo infilate sotto 
le coscie ; mettete in una cazzarola un pezzo di 
butirro , tré fette di prosciutto , una cipolletta 
con due garofani, due scalogne ; fate scaldare, 
metteteci dentro i Pollastri col petto al di sotto , 
c copriteli con tre fette di lardo , e un foglio di 
carta ; fateli cuocere leggiermente con-fuoco 
sotto e sopra 5 senza prendere colore , bagnan­
doli di tempo I11 tempo con un poco di brodo 
bianco . Quando saranno quasi cotti , aggiun-: 
geteci culi , o sugo' di pomidoro quanto basti 
per la Salsa; fateli bollire ancora un poco , di­
grassateli ; ponete i Pollastri in un* altra cazza-
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rola , passateci dentro la Salsa col setaccio, 
metteteci qualche cèclrioletto sotto aceto imbian­
chito , mondato , o tagliato in dadini ; fate scal­
dare senza bollire ; e servite soprai Pollastri, 
Ovvero fateli cuocere in una picciola bresa ben 
bianchi, e serviteli con sotto la Salsa suddetta . 
Il Culi , e sugo di Pomidoro li trovarete nel 
Tom. /. alla pa%* 13.

Pollastri ni Blè-verd.
r̂ ntrè = Fate cuocere due o tre belli Pollastri 
trussati, e aggiustati propriamente , come per 
una Fricassè , ma intieri . Quando saranno cotti; 
poneteli in un’ altra cazzatola , passateci den­
tro la Salsa ben digrassata , e legateli con una 
liason di tre rossi d’ uova » e un verde come sie- 
gue . Prendete un pugno di fromento fresco , 
verde , e tenero , imbianchitelo all* acqua bol­
lente , spremetelo , pestatelo nel mortajo , pas­
satelo al setaccio , e mescolatelo nella Salsa nel 
momento che la legate colla liason > e servite 
con sugo di limone .

VolUstri alla Pri titani ere .
Antri = Quando avere te cotti in Papigliotta 
due o tre Pollastri , levato l’osso del petto , e ri­
pieni di un Ragù d’ animelle crudo, che trova- 
rete nel Tom* IV, Cap.L* serviteli ben bianchi 
con sotto una Salsa fatta in questa maniera • 
Prendete una cazzatola con un pezzo di butir­
ro , un pezzo di prosciutto , un poco di farina , 
Una cipolletta con due garofani, quattro da- 
dilli di vitella se 1* avete -, una scalogna , uno 
spicchio d’ aglio, un mazzetto d ’ erbe diver­
se ; passate sopra il fuoco senza prendere punt- 
colore , tru ffateci un pizzico di farina , tagnao

te



te con un bicchiere e mezzo di brodo bianco ; 
condite con poco sale, pepe schiacciato , e noce 
moscata ; late bollire dolcemente , e consumare 
ìa Salsa al suo punto , digrassatela, passatela ai 
setaccio , legatela ben bollente con una liason di 
tré rossi d’ uova stemperata con un poco dì fiore 
di latte, e un verde diFromento come è de­
scritto disopra, che la Salsa sia di un bel color 
Pomere , e servitela sotto i Pollastri con su­
go di limone.

Pollastri a diverse Salse , e .. '
sintré Quando i Pollastri saranno cotti in
Papigliotta al torno , o allo spiedo , oppure in 
lina bresa ristretta , o alla Poele, avendo sem­
pre attenzione che siano bianchi a e non passati 
di cottura ; li potete servire con tutte sorta di 
Sale , e Ragù ; come per esempio alla Spaglino­
la , all’ Italiana rossa , all’ Italiana chiara , alla 
Ravigotta , alla Sassone , alla Liason , alVAspic , 
al Sultano , alla Rena , Piccante , al Finocchio , 
alla Nonette ? all’ A gosto  > al Cerfoglio, alla 
Garonne , al Dragoncello , al Restoran, al Pe* 
trosemolo , alii Capperi , alla Nompareglie , al­
la Nivernoese , alla Siveite , alla Rocambole , 
alli Tartufi ec. A  qualunque Essenza ; ad ogni 
Culi colorito ; a tutte Salse chiare ec. Al Ragù 
di Carciofi , Piselli a punte di Sparagi, Fusti di 
qualunque specie, Carote j Cipollette, Masse-' 
doene , Spugnoli, Prugnoli, Gobbi, Selleri , 
O live, M e li, Cedrioletti a Tartufi , 'FagÌoletli 
verd i, Fava fresca, Gamberi, Chenefa Fun­
ghi a Cavoli fiori ; ad ogni Guarnizione a e Maz­
zetti di Erbe ec. Trovarete le Salse , o Culi nei' 

Tom All* . e Tom A'•
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Tom. I. . Cap. I. I Ragù > e Guarnizioni nel TonulK  
Càp* /•

v.,1 v  . ** •

Delli Piccioni®> , . * è
«

Cognizione delli Piccioni ?

Noi Abbiamo diverse sorta di ' Piedoni % 
ma qui non parlerò che dei nostri Piccioni ca- 
salini détti-Romani , i quali sono di un gusto * 
e di un sapore eccellente , e delli piccioli Pic­
cioni detti comunemente Innocenti • Delli Selr 
varici, e detti da Ghianda mi serberò a par­
larne all’Articqlo del Selva.gidume picciolo . Per 
mangiare ì Piccióni nella loro perfezione biso­
gna ucciderli subito sortiti da sotto la madre , 
ebe siano grassi, bianchi, e non deb tutto im­
pennati . I Piccioni si possono mangiare subito 
morti ; ma sono sempre piu delicati se si lascia­
no un poco infrollire , avendo la premozione 
di levargli prima gl’ intestini, ed il gozzo , co­
me si deve praticare ad ogni sorta di Pollo . 
Nel principio della Polleria si è spiegata la mar­
niera di u ccid ere,'e  spennare Ì Polli a secco , 
e all’ acqua calda , coinè anche la maniera di 
dissossare Polli * e Uccelli.

Fricassè di Piccioni allaFolette .
Antrè =' Quando i Piccioni saranno ben puliti, 
e sventrati , se sono molto grossi li tagliare­
te in quattro parti, se sono mezzani in due , 
e se sono piccioli lasciateli intieri, trussateli 
colle zampe dentro il corp© dalla parte da bas­
so ; fateli sgorgare nell’ acqua vicino al fuoco , 
e imbianchire all’ acqua bollente ; metteteli in

una



una cazzarola con gualche prugnolo , un pezzo 
di prosciutto , un mazzetto d' erbe diverse * 
passateli sopra il fuoco , sbruffateci un buon 
pizzico di farina , bagnateli con brodo > o ac­
qua bollente , conditeli con sale , e pepe schiac­
ciato j fateli cuocere a picciolo fuoco 9 e con­
sumare la Salsa al suo punto. Digrassate, po­
nete i Piccioni , o i pezzi de’ medesimi coi 
prugnoli in un’ altra cazzarola, passateci den­
tro la Salsa col setaccio , legatela ben bollente 
con una liason di .tre 9 o quattro rossi d’ uova 
stemperata tcon ,fiore di latte, o brodo freddo , 
e serviteli con sugo di limone .

Fricassé di Piccioni atti Piselli fini • 
dntrè —  Fate sgorgare nell’ acqua vicino al 
fuoco de’ piccioli Piccioni come li precedenti > 
e se souo grossi .tagliateli in due o quattro 
p arti, imbianchiteli poscia un momento all’ac­
qua bollente ; metteteli in una cazzarola con 
un pezzo di butirro , un mazzetto d’ erbe di­
verse , una fetta di prosciutto, una libbra piti 
o meno di piselli f in i, una cipolla con due ga­
rofani ; passateli sopra il fuoco , indi sbruffa­
teci un pizzico .di farina , bagnate con metà 
buon sugo , e metà brodo bianco > .condite con 
sale , pepe schiacciato , fate cuocere dolcemen­
te ; alla metà della .cottura , aggiungeteci un 
poco di Culi ; fate finire dì cuocere e consu­
mare la Salsa al suo punto , digrassate , levate 
il prosciutto , il mazzetto , la cipolla , e servite 
se volete con un pizzico di zucchero fino . Per 
farli al bianco in luogo di bagnare con sugo , e 
C u li, bagnate con brodo , o acqua bollente . 
Quando saranno co tti, digrassate 9 levate il
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prosciutto, il mazzetto, e legate con una Ha - 
son di tre o quattro rossi d’ uoya s e sugo (H 
limone .

Fricassè dì Piedoni alla Massedocne •
Antri zn Tagliate in quattro parti due , o tre 
Piccioni , dopo di averli flambati , ben spillile- 
ca ti, e sventrati; fateli sgorgare nell’ acqua 
vicino al fuoco , imbianchiteli all’ acqua bollen­
te , passateli alla fresca , metteteli in una cazza* 
rola con un pezzo di butirro ? un pezzo di 
prosciutto , un mazzetto d’ erbe diverse , una 
cipolletta con due garofani, sale ? pepe schiac­
ciato , passateli sopra il fuoco , sbruffateci un 
buon pizzico di. farina? bagnateli con brodo , 
fateli cuocere dolcemente • Quando saranno 
co tti, digrassateli, ponete i pezzi in un’ altra 
cazzarola , passateci la Salsa col setaccio, aggiun­
geteci qualche culo di carciofo ben intagliato , 
qualche fagioletto verde , fava mondata dalle 
due buccie , punte di sparagi, il tutto cotto 
prima con un poco di brodo buono , e un pez­
zo di prosciutto . Vedete Ragù alla Massedoene 
Tom.iy* Cap» /• , legate la Fricassè ben bollen­
te con una liason da tre o quattro rossi d’ uova* 
c servitela con un buon sugo di limone .

F ric a s sè  di P iccio n i alla  R tscelieii .
Antri zz Abbiate dei piccioli Piccioni , sbollen­
tati che saranno, sventrateli? trussateli colle 
zampe dentro il corpo , passategli uno spiedi­
no di legno per traverso acciò restino salde ; 
fateli sgorgare un poco nell’ acqua vicino al 
fuoco ? imbianchiteli all’ acqua bollente con 
un’ animella di mongana , o qualche animella 
di capretto , passate il tutto all’ acqua fresca



spilìuccate bene i Piccioni , metteteli in mia 
cazzarola con un pezzo di butirro , un pezzo 
di prosciutto , 1’ animella di Mongana tagliata 
in grossi pezzi, o le animelle di Capretto iu­
tiere , qualche prugnolo se sarà la stagione , un 
mazzetto d’ erbe diverse con due foglie di ba­
silico , passate sopra il fuoco , sbruffateci un 
pizzico di farina, bagnate con un poco di su­
g o , e brodo bianco, mezzo bicchiere di vino 
di Sciampagna , o altro vino bianco consumato 
per metà, poco sale , pepe schiacciato. Quando 
il tutto sarà quasi cotto, digrassate, aggiun­
geteci un poco di Culi , qualche culo di carcio­
fo cotto in un bianco, e tagliato in quattro parti: 
lasciate bollire ancora un momento , indi leva­
te il mazzetto , il prosciutto , e servite con su­
go d i ’lim one. Potete fare delle Fricassè di 
Piccioni grossi tagliati in due , o in quattro par­
ti nello stesso modo , con fagioletti verdi, pun­
te di sparagi ec.

F r ic a s s è  di F ic c to n i  a l S a n g u e  •
/tntrè = Quando uccidete i Piccioni ponete a 
parte il sangue , metteteci un poco di' sugo 
di limone acciò non si coaguli . Sventrateli , 
flam bateli, spilluccateli, e tagliateli in quattro 
parti, fateli sgorgare nell* acqua vicino al fuo­
co, imbianchiteli all’ acqua bollente, passate­
li alla fresca , poneteli in una cazzarola con 
un pezzo di butirro, un pezzo di prosciutto , 
un mazzetto d’ erbe diverse , una cipolletta 
con due garofani ; passate sopra il fuoco , sbruf­
fateci un pizzico di farina , bagnate metà sugo , 
metà brodo, e mezzo bicchiere divino di Sciam­
pagna , o altro vino bianco bollente , poco sa­



le , pepe schiacciato ; fate cuocere dolcemen­
te , e consumare la Salsa al suo punto , digras­
sate , mettete i pezzi di Piccioni in un’ altra 
cazzarola, passateci dentro la Salsa col setac­
cio , legatela ben bollente cori una liason di 
due rossi d* uòva stemperata col sangue dei Pic­
cioni , e servitela non tanto densa »• ne tanto 
sciolta e » • • %

Fricassè di Piccioni alla Catalana#
Antri ~  Sventrate , flambate , e tagliate ili 
quattro parti due Piccioni , fateli un poco sgor­
gare nell’ acqua vicino al fuoco 5 e imbianchi­
teli uri momento nell’ acqua bollente , scola­
teli , passateli in una cazzarola sopra il fuoco 
con uri pezzo di butirro, un pezzo di prosciut­
to , un mazzetto d* erbe diverse , una cipollet­
ta con due garofani, sbruffateci un buon pizzi­
co di farina ; bagnate cori brodo bianco , m ez­
zo bicchiere di vino di Sciampagna , o altro vino 
bianco bollente , poco sale, pepe schiacciato » 
fate bollire dolcemente, e consumare la Salsa 
al suo plinto • Allorché saranno co tti, digras­
sate , ponete i Piccioni in un* altra cazzarola , 
passateci dentro la Salsa col setaccio , aggiun­
geteci dodici cipollette bianche cótte in un buon 
brodo, e un pezzetto di prosciutto, legatela 
Fricassè ben bollente con una Jiason di tré ros­
si d’ uova stemperata con mi poco di brodo 
bianco, noce moscata ; e servitela con sugo dì 
limone •

Fricassè di Piccioni Ordinaria ;
Antri == Allorché 1 Piccioni saranno tagliati, 
imbianchiti, e passati come i precedenti, sbruf­
fateci un buon pizzico d ifariu a , bagnateli con

ac-



acqua bollente , mezzo bicchiere di vino bianco 
consumato per metà; fateli cuocere dolcemente - 
Quando saranno cotti, levate il prosciutto, il 
mazzetto, là cipolla, digrassate, e legate con 
una liason di tré 0 quattro , rossi d* uova stem­
perata con uii poco d* acqua , petróseriioìo tri­
to imbianchito , é servitela con un buon sugo 
di limone »* . . . . . .  . ,  /

Piccioni alla Duxelle .
r/éntirè ZZ Prendete tré Piccioni mezzani s flam­
bateli, spilluccateli » e sventrateli per la parte 
di sopra dopo di avergli ievato 1' osso del petto 
senza lacerare la pelle , riempiteli di un Salpic- 
cone crudo d’ animelle , fegatini , tartufi , pru­
gnoli ec. , che trovarete nel Tom. ÌV. Cap. J ., cu­
citeli y trussateli còlle zampe ripiegate sulle co- 
scie, fateli rinvenire in una cazzarola sopra il 
fuoco'; con un pezzo di butirro,, e sugo di li­
mone • piccategli di minuto lardo tutto il petto , 
fateli cuocere come un Fricandò , glassateli nel­
la stessa manièra , e serviteli con sotto un Ra­
gù di Tartufi , Vedetelo nel Tom. IV. Cap*U 

* Piedoni alla Mairescialle .V %
tÀntrè z z  Abbiate tré Piccioni preparati, ag­
giustati 5 e riempiti come i precedenti, piccate­
gli le parti laterali del petto di minuto lardo, 
ed il mezzo di ramette di petrosemolo ben ver­
di , fateli cuocere allo spiedo , avendo la precau­
zione di bagnare il petrosemolo con strutto bol­
lente acciò resti verde e croccante . Quando 
saranno cotti serviteli con sotto una Salsa alla 
Spagnuola , che trovarete nel Tom. h fag. 65.



tré
Piedoni alti Sparagi ;

’dnlrè = Prendete sei piccioli Piccioni, o 
mezzani ; spennateli all’acqua calda , sventrateli j 
trussateli colle zampe dentro il corpo , passa­
tegli uno spiedino di legno per traverso le co- 
scie , imbianchiteli all’ acqua bollente , spillile- 
cateli 5 metteteli in una cazzarola con fette di 
lardo sotto e. sopra , un pezzo di prosciutto, 
un mazzetto d’ erbe diverse , tré garofani , 
due scalogne, sale , pepe sano , mezzo bicchie­
re di vino di Sciampagna , o altro vino bian­
co constimato per m età, altrettanto brodo * 
coprite con uri foglio di carta *, fate cuocere 
con fuoco sotto e sopra . Quarido saranno cotti 3 
scolateli, levategli lo spiedino , e serviteli con 
sopra' un Ragù di Sparagi in piccioli' piselli , 
che trovarete nel Tom. IV• Cap* /. Potete anche 
cuocerli come una Fricassè, passandola, e ba­
gnandola come il solito, e servirla legata con 
una liason di tré rossi d* u ova, sugo di limo­
ne , e una porzione di sparagi tagliati in pic­
cioli piselli imbianchiti all* acqua bollente, e 
cotti cori buon brodo .

Piccioni alle punte di Sparagi. 
r/4ntrè —  Flambate , spilluccate, e sventrate due 
o tré Piccioni , fateli sgorgare nell* acqua vici­
no al fuoco ; indi asciugateli , riempiteli col lo­
ro fegato trito , e condito come il solito , trus­
sateli colle zampe sulle coscie, fateli cuocere 
in una Papigliotta • Vedetelapag. io. , e servite­
li ben bianchi con sotto un Ragù di punte di 
sparagi 3 che trovarete nel Tom* IV* Cap. /.

Pie-



Tic doni alV /jbbvì ;
'dntrè = Preparate due o tre Piccioni come 
quelli alle Dux«lle , piccateli tutti di ramctte 
di petrosemolo ben verdi , in guisa che non 
si vegga punto il Piccione, infilateli ad uiio 
.spiedino , legate questo ad uno grande , fateli 
cuocere arrosto , aspergendo il petrosemolo 3 al­
lorché é asciutto , di strutto ben bollente acciò 
resti verde e croccante, e serviteli con sotto 
una Salsa all* Italiana chiara , o alla Scalogna ; 
Le trovarete ambedue nel Tom. 7. pag, 66* e

Piedoni air Erbe fine.
jinìrè SS Prendete dei piccioli Piccioni sbolr 
tentati, sventrati » e trussati colle coscie nelt ;
corpo % Fate imbianchire i fegatini , tritateli, 
tritate ancora petrosemolo scalogna, cipollet. 
ta > prugnoli , tartufi , una punta cl* aglio ; ma­
rinate i Piccioni soltanto spaccati dalla parte 
della schiena colf erbe fine suddette^poco sa­
le , pepe schiacciato , noce moscata, un pezzo 
di butirro, e un poco-di lardo rapato squaglia­
to , dopo due ore., mettete i Piccioni in una 
.cazzarola col petto al di sotto con tutta la mari- 
nada , coprite con un foglio di carta , fate cuo­
cere con fuoco allegro sotto e sopra ; aggiunge­
teci mezzo bicchiere di vino di Sciampagna , o 
altro vino Linneo bollente, un poco di Culi.; 
fate consumare la Salsa al suo punto , digras­
sate , aggiustate i Piccioni* sopra il piatto col 
petto al di sopra , e serviteci la Salsa con sugo 
di limone . Bisogna osservare che i Piccioni si 
cuociono in pochissimo tempo. In luogo del 
butirro , e lardo rapato potete marinarli con 
olio •

J/V-



’Tìccioni alla Singarà . 
iéntrè ZZ Flambate 5 spil lacca te , e sventrate 
tré Piccioni mezzani, trussateli colle zampe den­
tro il corpo , metteteli in una cazzatola con 
qualche fetta di lardo sotto e sopra , un poco 
di brodo , mezzo bicchiere di vino di Sciampa­
gna , o altro vino bianco bollente * un mazzetto 
cT erbe diverse, tré garofani ', poco sale , pe­
pe sano ,* due scalogne , copriteli con un foglio 
di carta fateli cuocere con fuoco sotto e so­
pra Tagliate tré belle fette di prosciutto j  
fatele un poco5 dissalare e mettetele poscia a
sudare in una cazzarola unta di butirro finche* >
saranno cotte a tiratele indietro’, ponete nella 
Ostéssa cazzarola un poco di brodo' alquanto 
colorito , é di culi ,1 un filetto criceto  , fate­
gli fare un bollò ,1 distaccate tuttociò' che sta 
attaccato alla cazzarola, digrassate; aggiusta­
te i Piccioni sopra il piatto', che dovéte servi­
re' , tramezzateli con fette di pane tagliate prò­
priamente f e fritte nel butirro , con sopra 
le fétte di prosciutto ; aspergete il tutto con 
la Salsa V e servite- con un poco di pepe schiac­
ciato' sopra

Tic doni glassati alla Singarà * 
déntri “  Abbiate tré Piccioni aggiustati conte 
I precedenti ■ prendete una cazzatola unta di 
butirro , 'stendeteci nel fondo tré belle fétte 
di prosciutto i e sopra aggiustateci i Piccioni 
col petto al di sotto ,' copriteli cori tre fette di 
lard o , ed un fogliò di carta • fateli cuocere 
dolcemente cori fuoco’ sotto e sopra* bagnan­
doli di tempo' in tèmpo , cori uri poco di vino 
di Sciampagna, o altro vino bianco bollente,

e bro-



e brodo , dovendo restare asciutti e glassati 
d* un bel color d* oro , avendo attenzione per­
chè presto si cuociono • Serviteli con sopra il 
prosciutto , e sotto1 tre fette di pane fritte nel 
butirro , e una Salsa Piccante , o al Porche t- 
to ; ovvero mettete nella .cazzatola dell! Pic­
cioni metà Culi , e metà brodo bianco, mi fi­
letto d* aceto , fate bollire un momento , di­
grassate , passate al setaccio , e servite sotto il 
Piccioni » Vedete le Salse nel Tom. L Cap. I0 

Piccioni alla Perigord al Gratinò *
'dntrè ZZ Flambate + spilluccaté,■> e svèritraté 
tré Piccioni m ezzani, levategli 1* osso del petto f 
riempiteli di un Ragù cotto di tartufi, cuci­
te li , trussateli colle coscie dentro il corpo , fa­
teli cuocere ili una picciola brcsa ristretta con 
mezzo bicchiere di vino di S ciam p agn ao  al­
tro vino bianco bollente « Quando saranno cotti 
scolateli ; abbiate una farsa dì Gratino cruda > 
stendetene mezzo' dito sopra il piatto* che do­
vete servire , aggiustateci sopra 1 piccioni, co­
priteli cori uria Sentemhiult , spolverizzateli di 
mollica di pane 3 fategli prendere un- bel co­
lor d’ orò ad uri forno assai temperato, e che 
sottò forrrii il suo gratino , e serviteli cori sotto 
ini poco di Sugo chiaro • II Ragù , e la farsa di 
Gratino , vedete Tom. IV. Cap.J. La Senteminult 
Tow.I.pag.fg.

Piccioni alla Barrì*
rs$ntrè ss Abbiate due o tre belli Piccioni appro­
priati come i precedenti, riempiteli di un Ra­
gù  d’ animelle crudo . Vedetelo nel Tom. IV* 
Cap.I. , cuciteli, trinateli colle zampe ripie­
gate sotto le coscie ? lavelì rinvenire in una caz-



7 <£ /tipici o
zarola sópra li fuoco con un pezzo di butirre? I 
piccategli la metà del petto di tartufi , e la 
metà di fusti di petrosemolo ♦ metteteli in un’ 
altra cazzarola con fette di lardo sotto e sopra , 
un pezzo di prosciutto , un mazzetto d* erbe 
diverse, due scalogne , tre garofani , poco sale , 
pepe sano , mezzo bicchiere di vino di Sciam­
pagna , o altro vino bianco bollente , altret­
tanto brodo ; coprite con un foglio di carta ; 
fate cuocere con Uioco sotto e sopra . Allor­
ché saranno cotti passate al setaccio il fondo 
della Salsa , digrassatelo , aggiungeteci un poco 
di brodo alquanto colorito , fatelo consumare 
al punto di una glassa leggiera , glassateci tutta 
la parte piccata dei Piccioni quanto per dargli 
il lustro, scuciteli, serviteli con sotto una Sai-* 
Sa aiT Essenza di prosciutto , che trovarete nel 
Tom. /. pag. 14. Quando vo lete , che i Piccioni re­
stino bianchi , dopo flambati , spllluccati , e 
sventrati, fateli sgorgare nell* acqua vicino al 
fuoco •

Piccioni al corto Brodo.
r/tintrè “  Prendete tre Piccioni , flambateli, 
spilluccateli, e sventrateli , trussàteli colle zam­
pe dentro il corpo , lardateli per traverso di lar­
delli di lardo e prosciutto conditi con petro- 
semolo , scalogna, una punta d’ aglio , il tutto 
trito fino , basilico in polvere , niente sale , pe­
pe schiacciato , noce moscata , e sugo di limone ; 
metteteli in una cazzarola con fette di lardo sot­
to e sopra » fette di carota 3 di pane , di cipolla, 
uno spicchio d* aglio , un mazzetto d’ erbe di­
verse con timo , persa , alloro , basilico , due ga­
rofani , un bicchiere di vino bianco bollente,

un
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mi poco di brodo, coprite con un foglio dì carta; 
fate cuocere con fuoco sotto e sopra * Allorché 
saranno cotti, passate al setaccio il fondo della 
Salsa, digrassatelo , fatelo consumare al punto di 
una Salsa * e servitela sopra i Piccioni con un piz­
zico di petrosemolo trito imbianchito, e sugo 
di limone •

'"Piccioni alla Senteminult «
'Antri z z  Fiambate, spilluccate , e sventrate due 
o tre Piccioni , trussateli colle coscie dentro ii 
corpo ; fateli rinvenire in una cazzarola sopra il 
fuoco con un pezzo di butirro ; metteteli in una 
picciola marmitta con fette di lardo , una fetta 
di prosciutto, un mazzetto di petrosemolo con 
una cipolletta , due garofani , persa , alloro , 
basilico , uno spicchio d* aglio , fette di carota » 
di pane , un pezzo di butirro , latte a propor­
zione , fateli cuocere dolcemente • Allorché sa­
ranno cotti , fateli alquanto raffreddare , pone­
teli sopra un piatto , copriteli con una ^entemi- 
11 u lt , spolverizzateli di mollica di pane grattato» 
aspergeteli di butirro chiarificato , fategli pren­
dere un bel color d’oro ad un forno assai tempe­
rato , e serviteli cambiandogliil piatto con sotto 
una Salsa chiara al Dragoncello, o alla Scalogna, 
ovvero alla Chinesec . Tutte queste Salse le tro* 
varete nel Tom» 1. .Cap. 7. La Senteminult, pure 
nel Tom.L pag, 20.

Piccioni glassati alla Mentenon • 
dntrè = Fiambate, spilluccate, e sventrate tre' 
piccioli Piccioni, trussateli colle coscie dentro 
Il corpo, imbianchiteli ini momento a ll’acqua boi*

# lente, passateli alla fresca , piccategli tutto il di 
sopra di minuto lardo , metteteli in una cazza­

rola .



xoh  con qualche fetta di vitella, un mazzetto 
d'erbe diverse , due scalogne , brodo a propor­
zione , copriteli con due fette di lardo » un fo­
glio di carta ; fateli cuocere con fuoco sotto e so­
pra . Quando saranno cotti passate al setaccio il 
fondo della Salsa > aggiungeteci un poco di bro­
do alquanto colorito, digrassate, fate consumare 
al punto di una bella glassa , glassateci tutto il di 
sopra dei Piccioni , e serviteli guarniti di cavoli 
fiori cotti in un bianco , o di culi di carciofi 
intagliati propriamente , .0 altra guarnizione , 
con una Salsa alla Spagnuola , oun Culi eli Pro­
sciutto. Le Guarnizioni le trovarete nel Tom. IV* 
fàp. 7. Le Salse nel Tom* U Cap. /.

Piccioni al Basilico +t »
Orditure zzz Abbiate sei Piccioni innocenti sbol­
lentati » sventrati, -(russati code coscie nel cor-• • \ > .
po , e cotti iu una bresa ristretta. Quando sa­
ranno freddi 3 avvolgeteli con farsa di Cbenef de­
licata in guisa che il Piccione non comparisca, 
intingeteli nell* uovo sbattuto, panateli di mol­
lica di pane grattato fino ; fateli friggere di bel 
colore , e serviteli con petrosemolo fritto 
intorno.
r . ♦ . 4 _

P i c c i o n i  M a r i n a t i  0
Orditure  ̂ Vedete Pollastri marinati all’Inglese» 
alla Tedesca , e ai Sole > pag* 6 1. e 62•, mentre 
i Piccioni si apprestano nella stessa maniera . 

Piccioni alla Crapodine *
Orduvre m  Flambate , spillucate , e sventrate 
due o tre Piccioni, (russateli colle coscie den-. i
tro. il corpo , tagliateli sotto il petto venendo 
verse le ale , e alzategli il petto verso la parte 
della testa, batteteli alquanto per appianarli,

ma-



marinateli eon sale 5 pepe schiacciato » e butirro 
squagliato ; spolverizzateli di mollica di pane 
grattato; fateli cuocere dolcemente sulla gra­
tella di un bel color d* oro , e serviteli con 
sotto una Salsa alla Scalogna , o alla Rocam- 
bole • Ambedue le .trovar e te nel Tom• 7. Cap• /. 
Potete ancora marinarli con olio , sale , pepe 
schiacciato , petrosemolo , .cipolletta, scalogna, 
prugnoli , una punta d’ aglio , il tutto trito 
fino, fargli tenere il piu .che si  ̂possibile dell® 
erbe fine , spolverizzarli dì mollica di pane * 
e farli cuocere come i p r e c e d a t i , aspergen­
doli col restante della marinada •

Piccioni in tìoscepot.
rj4ntrè “  Prendete due o tre belli Piccioni 2•3 7
flambateli , spilluccateli, e sventrateli , trussa- 
teli colle .coscie dentro il corpo; metteteli hi 
una marmitta} o cazzartela » con carote, pane, 
rape , forzuti , il tutto intagliato propriamente, 
imbianchito all* acqua bollente , e in una discreta 
quantità , dodici cipollette 5 sei teste di sellerò , 
ancor essi imbianchiti , un pezzo di prosciut­
to , coprite con fette di lardo , un mazzetto, 
d ’erbe diverse , tre garofani 9 sale * pepe sano ; 
bagnate con un poco di brodo buono , coprite 
con un foglio di carta; fate cuocere con fuoco 
sotto e sopra * e consumare la Salsa per metà . 
Quando il tutto sarà cotto , aggiustate i Pic­
cioni sopra il piatto , guarniteli coll* erbe sud­
dette tramezzate propriamente , e servite con 
sopra una Salsa alla Spaglinola , o un Culi di 
Prosciutto, trovarete queste Salse nel Tom*!* 
Cap. 1.



8o À p i  d o

P i c c i o n i  a l  R a g ù  d i  G a m b e r i  ;
'/Intrè ’Z l  Mettete in una cazzar ola due , o tré 
Piccioui ben trussati, con fette di lardo sotto e 
sopra , un pezzo di prosciutto, un mazzetto d’er­
be diverse , tre garofani, poco sale , pepe sano , 
brodo ; copriteli con un foglio di carta; fa­
teli cuocere con fuoco sotto ev sopra . All or-»■
che saranno cotti, scolateli, e serviteli con un 
Ragù all’Inglese di piccioli Gam beri, ch etro- 
Varete il modo di farlo nel T o m . IP.Càp. /•

P i c c i o n i  a l t i  G a m b e r i  .
A n t r è  m  Quando aver eie ben aggiustati due 
o tre Piccioni , trussateli colle zampe ripiega­
te sulle coscie*, fateli cuocere allo spiedo in­
voltati in una Papigliotta '. Quando saranno cot­
ti , scartateli , che siano bianchi , e serviteli 
con sotto una Salsa al butirro di Gamberi, che 
trorarete nel Tom. /. pag. 78. Se volete potete 
riempirgli il corpo col loro fegato trito, e condito 
come il solito . Vedete la Papigliotta pag, 10.

P i c c i o n i  a l t i  G a m b e r i .
Antrè Flambate, spilluccate, e sventrate due 
o tre Piccioni, farciteli del loro fegato trito .» 
e condito con lardo rapato , butirro , petrose- 
molo , scalogna » cipolletta, prugnoli, 0 tartufi 
secondo la stagione , una punta d’aglio , il tutto 
trito fino , sale , pepe schiacciato, noce mosc.ita, 
un rosso o due cl* uova crudi, trussateli colle 
zampe ripiegate sulle coscie ; metteteli in una 
cazzarola con fette di lardo sotto e sopra , una 
fetta di prosciutto , un mazzetto d* erbe di­
verse , tre garofani , pepe sano , poco sale > 
poco brodo , mezzo bicchiere di vino di Sciam­
pagna , o altro vino bianco consumato per metà,



copriteli con nn foglio di carta ; fateli cuocere 
con fuoco sotto e sopra . Allorché saranno cotti, 
scolateli , poneteli sopra il piatto , guarniteli 
con picciole Chenef, piccioli gamberi mondati, 
cipollette glassate , e bianche , uovette nonnate, 
il tutto cotto al suo punto, e aggiustato pro­
priamente ; servite con sopra una buona Salsa 
alla Spaglinola , e sugo di lim one, che trova- 
rete nel Tom* 1. pag* 6

Piccioni alla Crema •
Antri zz Prendete tré belli Piccioni, sventra­
teli , flambateli leggermente , spilluccateli , le­
vategli T osso del petto , triissateli colle zampe 
ripiegate dentro le coscie , farsiteli di una farsa 
di chenef delicata ; fateli cuocere in una bresa 
ristretta , che siano bianchi , e serviteli ben 
scolati dal grasso con* una salsa come siegue • 
Mettete iir una picciola cazzarola mezzo bic­
chiere di buona crema di latte , un pezzo di bu­
tirro maneggiato nella farina 9 il fondo della 
bresa de’ piccioni, digrassato , e passato per un 
setaccio fino, un’ idea di noce moscata, poco 
sale ; fate stringere sopra il fuoco , e bollire un 
momento, che la Salsa non sia né troppo , né 
poco legata, e sia giusta di sale .

Piccioni alla Belle vite .
Antri zz Piccate sei belle animelle di capret­
to , fatele cuocere con qualche fettina di vitella 
come Fricandò , e glassatele nella stessa guisa . 
Abbiate tre piccioli Piccioni cotti in una bresa 
ristretta come la precedente senza vino , con 
due fette di limone senza scorza . Aggiustateli 
sopra il piatto , tramezzateli colle animelle glas- 
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sale, e serviteli con sotto una Sal^a alla >13,el- 
Je* vue 5.eh e trovarete nel Tom. I, pag. .pp,

Piccioni al Gratino ,
/Sntrp ZZ Abbiate quattro piccioli Piccioni ri­
pieni , e cotti come i precedenti, stendete un 
mezzo dito di farsa di Gratino potta nel fondo 
del piatto , che dovete servire , aggiustateci 
sopra i Piccioni , guarniteli tinto all' intorno di 
cipolline cotte con brodo , e un pezzetto di 
prosciutto ; fate squagliare un pezzo di butirro , 
mescolateci due rossi d' uova crudi  ̂ ungeteci 
per tutto i Piccioni , e cipollette , spolverizzate 
di mollica di pane * e parmigiano grattato me­
scolato ipsieme , aspergete di butirro chiarifica­
to , fate prendere un bel color d' oro ad un 
forno temperato , e servite .con sotto un poco 
di Sugo chiaro , o Salsa chiara .

piccioni alla Xavigoite •
slntrè z z  Fjavnbate , spilluccate , e sventrate 
due o ire Piccioni, (russateli colle zampe ri­
piegate sopra le coscie ; metteteli in una caz- 
zarola con fette di lardo sqtto e sopra , bagna­
teli colla Poele , ovvero metteteci un pezzo di 
prosciutto , mi mazzetto d’ erbe diverse , due 
scalogne , poco brodo 5 poco sale , pepe schiac­
ciato , tre garofani, coprite con un foglio di 
carta, fate cuocere con fuoco sotto e sopra . 
Quando saranno co tti, scolateli , e serviteli con 
sotto una Salsa alia Ravigotle , che trovarete 
:iiel Tom. /. pag. 6 j.

Piccioni .alla Brunette .• • ,
/4nXrc = Quando .averete flambato , spillucca- 
to , e sventrato due o tre Piccioni , trussateli 
colle zampe ripiegate ai lati delle coscie , larda­

teli



teli per traverso di lardelli di tartufi , fateli 
rinvenire in una cazzarola sopra il fuoco con 
due cucchiai d’ olio , due tartufi triti > petrose- 
molo, scalogna., cipolletta, il tutto trito , po­
co sale , pepe schiacciato; inette te in un’ altra 
cazzarola qualche fetta di prosciutto , e di v i­
tella , aggiustateci sopra i Piccioni con tutta la 
loro marinada , copriteli con tré fette di lardo , 
e un foglio di carta , fateli sudare mezz’ ora 
con cenere calda sotto e sopra , bagnateli po­
scia con mezzo bicchiere dì vino di Sciampa­
gna * o altro vino bianco consumato per metà , 
altrettanto brodo , fateli finire di cuocere ; ag­
giungeteci un poco di culi , digrassate , passate 
al passabrodo , e servite sopra i Piccioni con su­
go di limone ..

p i c c i o n i  a l l a  p u b a r y  ,
/4ntrè m  Prendete sei piccioli Piccioni tutti e- 
guali e spennati all* acqua calda 9 sventrateli * 
lasciategli le ale , e la testa , ^russateli colle 
zampe dentro il corpo , passate juno spiedino di 
legno per il becco ed il .coilo , acciò resti come 
se .valesse mangiare , imbianchiteli all’ ,acqua 
boile.me ; mettete nel tondo di .una .cazzarola 
qualche letta di lardo e prosciutto , aggiusta­
teci .sopra i Piccioni col petto al disotto, co­
priteli con fette di lardo , tré tette .di limone 
senza scorza , mezzo bicchiere di vino di Sciam-. 
paglia > o altro vino bianco bollente , altrettan­
to brodo , un mazzetto d* erbe diverse , poco 
sale > pepe sano , tré garofani, coprite con un 
foglio dì carta , fate cuocere con fuoco sotto e 
sopra . Allorché saranno cotti , abbiate un’ ani­
mella di mongana piccata e glassata 5 ovvero
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mi picciolo Fricandò , mettetelo nel mezzo del 
piatto che dovete servire » poneteci intorno i 
Piccioni col petto al di sotto, e col becco so­
pra il Fricandò , come se beccassero , tramez­
zate ogni Piccione con un vasetto fatto di rapa, 
o di carota intagliato propriamente , e cotto 
con buon brodo , pieno di un Salpiccone di 
code di gamberi, e serviteci sotto una bella 
Salsa chiara al Draconcello , o al Petrosemolo . 
Le trovarete nel Tom. /. Cap* 1, Il Salpiccone nel 
Tom, IV, Cap, /.

Piccioni al Reverendo ,
Antri z Flambate , spiilnccate , e sventrate due 
o tré Piccioni mezzani , tagliateli in due , ap­
pianateli un poco , marinateli con olio , sugo di 
limone , due spicelij d’ aglio , tré garofani, ba­
silico , una cipolletta in fette , una foglia di al­
loro in pezzi , sale , pepe schiacciato . Dopo 
due ore ; asciugateli , infarinateli, fateli frig­
gere nello strutto di un bel colore , e serviteli 
con petrosemolo fritto intorno .

Piccioni alla Sandre .
Antri ~  Abbiate cinque o sei piccioli Piccioni 
spennati all’ acqua calda , sventrateli 5 trussa- 
teli colle zampe nel corpo , imbianchiteli all* 
acqua bollente , fendeteli un poco nella schie­
na a riempiteli col loro fegato trito , e condito 
con lardo rapato , un poco di butirro , petrose­
molo , scalogna , cipolletta , prugnoli, una pun­
ta d’ àglio 5 il tutto trito , un rosso d’uovo cru­
do , sale , pépe schiacciato , metteteli in una 
cazzarola con un pezzo di butirro.squagliato , 
e lardo rapato squagliato , tartufi., prugnoli , 
petrosemolo , scalogna , cipolletta , il tutto tri­
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lo , Basilico in polvere , sale , pepe schiaccia­
to , noce moscata , dopo un* ora di marinacia , 
fateli cuocere con cenere caìda^sotto e sopra 
'Ben chiusi. Quando saranno cotti scolateli, met­
tete un pòco di Culi nella cazzatola fate bol­
lire un momento , digrassate , e servite con su­
go di limone sopra i Piccioni ,

Ticcìonl al Monarca .
'Àntrè zz Flambate , spilluccate , e sventrate 
due o tre Piccioni grassi e bianchi, mondate 
tre o quattro tartufi , tritateli , pestateli nel 
mortajo , aggiungeteci i fegati dei Piccioni pas­
sati al setaccio , un poco di lardo rapato , sale , 
pepe schiacciato , riempiteci i Piccioni, (russa­
teli colle zampe sopra le coscie > fateli rinve­
nire in una cazzarola sopra il fuoco con un pez­
zo di butirro , tartufi , cipolletta , scalogna , 
petrosemolo , il tutto trito , una fetta .di‘ pro­
sciutto , poco sale > pepe schiacciato ; mettete 
in uu’ altra cazzarola qualche fetta di vitella 
imbianchita, aggiustateci sopra i Piccioni con 
tutto il condimento , copriteli di fette di lardo , 
*e un foglio di carta , chiudete bene la cazzaro­
la , fateli cuocere con cenere ben calda sotto è 
sopra . Quando saranno cotti , metteteci ùn po­
co di C uli, fate bollire ancora un momento, 
levate la vitella , il prosciutto , il lardo , digras:- 
sate la Salsa , e servitela con sugo di limone so­
pra i Piccioni.

Piccioni alla Hate •
Antrè zz Prendete sei piccioli Piccioni spennati 
aif acqua calda , sventrateli , trussateli colle 
zampe dentro il corpo , metteteli in una cazza­
rola con un pezzo di butirro, mezzo bicchiere
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di viuo bianco bollente , altrettanto brodo , tre 
fette di limone senza scorza , un cucchiaio di 
olio fino , un mazzetto d* erbe diverse , sei tar­
tufi intieri , un pezzo di prosciutto s- qualche fet­
tina di vitella » se 1’ avete »- prima imbianchita , 
poco sale » tre garofani, pepe sano ; fate bollire 
a fuoco allegro * e consumare a poca Salsa , met­
teteli poscia sulla cenere calcia fintantoché sa­
ranno co tti, digrassate allora la Salsa , passa­
tela al setaccio , aggiungeteci un pezzo di bu­
tirro maneggiato con un poco di farina , fatela 
stringere sopra il fuoco ; aggiustate i Piccioni 
sopra il piatto » guarniteli coi tartufi , e servi­
teci sopra la Salsa ben schiumata , e fatta bolli* 
fé mezzo quarto d* ora , con sugo di limone .

“Piccioni al Finocchio .•
Antrè z i  Riempite tre o quattro piccioli Pic­
cioni spennati a secco , flambati e spilluccati, 
col loro fegato trito , mescolato con lardo ra-i 
pato 5 prugnoli, qualche fòglia di finocchio sel­
vatico , il tutto trito ,• sale , pepe schiacciato , 
uno , o due rossi d* uova crudi , trussateli colle 
zampe ripiegate nei lati delle coscie ; fateli rin­
venire in una cazzarola sopra il fuoco , con un 
poco'di butirro , metteteli poscia in un’altra cazr 
zarola con fette di lardo sotto e sopra uri pezzo 
di prosciutto , un mazzetto d’erbe diverse, due 
scalogne > poco sale ? pepe sano, tre garofani » 
poco brodo» mezzo bicchiere di vino di Sciam­
pagna , o altro vino bianco consumalo per metà, 
copriteli con uri foglio di carta ; fateli cuocere 
con fuoco sotto e sopra . Allorché saranno cotti, 
scolateli e serviteli con sopra una Salsa al F i- 
iiocchio , che trovareie nel Tom. h pag, 71. Ov­

vero?
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Vero passate al setaccio il fondo della cottura * 
digrassatelo*, aggiungeteci un pezzo dì butirro 
maneggiato con un poco di farina, fate strin­
g e re , e depurare sopra il fuoco , e prima di 
servire' poneteci un poco di foglie di finocchio' 
sélvatico trito imbianchito all’ acqua bollente,, 
e sugo di limone .

Ficcioni aLr Ragù meli .
y n̂tré ~  Fia'riYlìace , spilluccate , e sventrate 
dite , o tre Piccióni , metteteli in una cazzarci» 
con fette di lardo sotto e sopra , un mazzetto 
d’ erbe diverse , due fette dì cipolla, due di 
caròta' > due scalogne , uno spicchio d* aglio , 
iVn pezzo di prosciutto , una cipolletta con due 
garofani, poco sale , pepe sano , poco brodo , 
coprite coli uh foglio di carta ; fate cuocere 
con fuòco»' sotto'é sópra'. Quando saranno cotti , 
scolateli, e serviteli con sopra un Ragù mele , 
cKé trovate fe' nel Tom. IV* Cap. 1.

Piccioni alla Scalogna *
Antri zzS Prendete due , o tre'Piccióni mezzani 
spennati a seccò, flambateli* spilluccateli, e sven­
trateli * riémpitelicol lóro fegato'tritò , mesco­
lato'con erte fine', lardò rapato , uri poco di bu­
tirro , sale , pepe'schiacciato , noce' moscata;, 
urio 3 ò due rossi d’uova crudi, trussàtéli colle 
zampe sulle coscie ; fateli cuòcere allo spiedo 
Involtati in una Papigliotta . Quando saranno 
cò tti, scartateli , scolateli dal grasso / e se'fvi- 
teli còli con uria'Salsa fatta in quésta maniéra . 
Ponete iìi una cazzatola uri pòco di scalogne 
trite fine é* béri lavate , un pezzo di butirro 
rhàriéggiato nella farina , niezzo bicchiere di 
bròdo briorio , sale , pepe~ schiacciato , nóce mo­
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scata : fate stringere sopra il fuoco, e Servite 
con un buon sugo di limone . La Papigliotta ve­
detela nel Tom* ll.pag. 185.

Tic cloni alla Principessa .
s4ntrè Abbiate sei Piccioni detti innocenti 
spennati aU’acqua calda , sventrateli, trussateli 
colle zampe dentro il corpo ; metteteli in una 
cazzarola con fette di lardo sotto e sopra , mez­
zo bicchiere di vino di Sciampagna consumato 
per metà , un poco di brodo , un mazzétto 
d* erbe diverse, tre garofani, poco sale , pe­
pe schiacciato , coprite con un foglio di carta ; 
fate cuocere con fuoco sotto e sopra. Quando 
saranno cotti scolateli, e serviteli sopra a sei 
culi di carciofi ben intagliati > e cotti in un bianco 
con sotto una Salsa fatta in questa maniera • 
Passate al setaccio il fondo della Salsa delli Pic­
cioni , digrassatelo ; passate in una cazzarola 
sopra il fuoco un pezzo di butirro con un po­
co di farina , che prenda colore , bagnate colla 
Salsa suddetta , fate bollire dolcemente , di­
grassate , legate con una liason di tre rossi 
d ’uova stemperata con un poco di brodo freddo, 
e servitela sopra i Piccioni con petrosemolo 
tóto  imbianchito, e sugo di limone. Potete guar­
nire , se volete, i Piccioni con animelle di ca­
pretto glassate al naturale .

Piccioni alla Palette , ,
'/fntrè = Flambate > spilluccàfe , e sventrate due 
o tre Piccioni, trussateli colle zampe ripiegate 
sópra le coscie , imbianchiteli un momento all* 
acqua bollente ; metteteli in una cazzarola con 
un pezzo di butirro, un pezzo di prosciutto 
un mazzetto d* erbe diverse , una dozzina di
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prugnoli se sarà la stagione , passate sopra il 
fuoco . Quando principieranno ad asciugarsi 
sbruffateci un buon pizzico di farina , bagnate 
con brodo bianco » e mezzo bicchiere di vino 
di Sciampagna , o altro vino bianco bollente, 
fate bollire dolcemente , e consumare la Salsa 

* al suo punto; digrassate, levate il prosciutto, 
il mazzetto, e legate con un liason di tre rossi 
d* uova stemperata con un poco di brodo > e ser­
vite con sugo di» limone •

Piccioni alla Tedesca ,
\Antrè z z  Fate cuocere quattro, o sei piccioli 
Piccioni, spennati all’acqua calda , e sventrati, 
e trussati propriamente, con fette di lardo sot­
to e sopra » un pezzo di prosciutto, un poco 
di brodo , un mazzetto d* erbe diverse , mezzo 
bicchiere ,di vino di.Sciampagna consumato,per. 
metà , .poco sale , pepe schiacciato , e .tre ga*: 
cofani, e serviteli con sopra un Ragù di Gam­
beri alla Tedesca 9 che trovarete nel Tom» IV* 
Cap, L  ' '  t  :

Piccioni al Sangue .* • v..
ydntrè z z  Subito che averete uccisi sei piccioli 
Piccioni > mettete il sangue a parte con un 
poco di sugo di limone finche é caldo acciò 
non si coaguli » spennate i piccioni all* acqua 
calda» sventrateli, trussateli colle zampe dentro 
il corpo , imbianchiteli un momento all’acqua 
bollente , metteteli in ima cazzarola con un 
pezzo di butirro , un pezzo di prosciutto > una 
cipolletta con due garofani 3 poco.sale» pepe 
schiacciato , passate sopra il fuoco , indi sbruf­
fateci un poco di farina , bagnate con brodo 
alquanto colorito j fate cuocere dolcemente ..

Quau-
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Quando saranno c o tti, ponete i Piccioni in ius 
altra cazzarola , passateci dentro la Salsa col 
setaccio , legatela ben bollente con un liasou 
di due rossi d’ uova stemperata col sangue de’ 
Piccioni, e servitela che non sia troppo denza, 
nè troppo liquida .

Piccioni alla Martine .
Òrduvre zz  Abbiate tre Piccioni di una mezzftnà?

r «

grossezza, flambateli, spilluccateli, e sventra­
teli , trussnteli colle zampe dentro il corpo 9 
spaccateli in due parte per lungo , marinateli 
Con olio, sale , pepe schiacciato, iina foglia di 
alloro in pezzi , basilico , persa , tinto1, due’ 
spicchi di aglio * fusti di petrosemolo, cipolletta 
Sii fette • dopo due ore levate 1* erbe > spre­
metele un poco dall1 olio ; ungete bene i Pic­
cioni , spolverizzateli di mollica di pane grat­
tata fina • fateli cuocere dolcemente sopra la 
gratella, aspergendoli di tempo in tempo colla* 
sua marinata» Quando sarannò co tti, serviteli- 
con sotto una Salsa fatta in questa maniera .* 
Mettete in una cazzarola un poco1 di brodo co­
lorito j un pezzo di butirro maneggiato-con mi 
poco di farina', un* alice trita e passata al se­
taccio ùn pizzico di capperi , due scalogne , 
il tutto trito’ , poco sale pepe schiacciato, 
noce moscata ; fate stringere sopra il fuoco » 
e servite con un buon sugo di limone •

Piccioni alla Cipollette .
[rfntrè ZZL Prendete due o tre belli Piccioni, 
flam batelispilluccateli, riempiteli con un Ragip 
d’ animelle crudo , che' trovarete' ne! Tòlti. 1V. 
Cap. /. trussateli colle- zampe ripiegate sulle có'-* 
scie 5 metteteli ili lina* cazzarola con fette di;
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lardo sotto e sopra, un pezzo di prosciutto, 
un mazzetto d’erbe divèrse , due scalogne , tré 
garofani , poco sale , pepe schiacciato, mezzo 
bicchiere di brodo, altrettanto vino di Sciam­
pagna , o altro vino bianco bollente • coprile 
con un foglio di Carta ; fate Cuocere con fuoco 
sotto e sopra .* Allorché saranno' cotti scolateli* 
poneteli sopra* il piatto., guarniteli di cipollette 
bianche cotte con buon brodo ev lin pezzo di 
prosciutto, còme dirò all’ Articolo delle Guar­
nizioni Town» IVi Cap* 1. ,  e serviteli; eoii sopra una 
buona Salsa alla Spognuola , ò all’Itatiana rossa , 
che trovarete nel Tom, ì. pag.

Piccioni in Granadine *
vdnlrc ~  Flambate , spìJlticcàtè , e' dissóssate 
del tutto tre , ,o quattro belli Piccioni non molto 
grossi , riempiteli d’ un Ragù crudo d" animel- 
l e ,  prugnoli-, tartufi, fegatini 9 code di'* gara5? 
beri ec.', che trovarete nel Tom. IV.-Cap* I. cu* 
citeli in guisa che restino rotondi come un 
Melo • fateli rinvenire ili una cazzar ola sopià 
il fuoco* con uri* pezzo di’ butirro squagliato , 
e sugo di* limone ; in dir asciugateli > piccategli 
di minuto lardo tutta la parte* disopra; mét­
teteli in lina cazzarola con qualche fetta di vi­
tella imbianchita se P avete', un pezzo di pro­
sciutto * un mazzetto d’ erbe diverse due sca­
logne , lina- cipolletta con due garofani , poco 
sale, quattro acini dì pepe sano * poco brodo, 
mézzo bicchiere di vino di Sciampagna , o al­
tro vino bianco consumato per metà-, coprite 
con fette di lardo, é un foglio di carta- ; fate 
cuocere coli fuoco sotto e sopra. Quando sa-* ' 
i*anno co ttip a ssa te  al setaccio il fondo della

cot-



jfpiCfó
cottura» digrassatelo, aggiungeteci un poco dì 
brodo colorito , fatelo consumare al punto 
di una bella glassa color d* oro ; scolate i Pic­
cioni /scuciteli > glassategli tutto il eli sopra 
piccato, e serviteli con sotto una Salsa d’Ace- 
tosella > o altra Erba , o un Culi colorito . Tutte 
queste Salse , le trovarete nel Tom. l .C a p .l*  

Piccioni alla Provenzale .
Antrè z r  Abbiate due , o tre Piccioni flambati 
spilluccati , sventrati 5 e trussati colle zampe 
ripiegate sopra le coscie , imbianchiteli un mo­
mento all’acqua bollente > mettetèli in una-caz- 
zarola con tartufi in fette , olio , qualche fungo, 
un mazzetto d’ erbe diverse , poco sale j pas­
sateli sópra -il fuoco , aggiungeteci un bic­
chiere di vino di Sciampagna o altro vino 
bianco consumato per m età, un poco di brodo 
bianco , un poco di sugo . Fate cuocere > e 
consumare a poca Salsa • Quando saranno co tti, 
digrassate , levate il mazzetto , e legate con una 
liason di tre rossi d’ uova stemperata con uh 
poco di brodo freddo, due scalogne trite fine, 
un poco di noce moscata , e pepe schiacciato ; 
fate stringere senza bollire , e servite con un 
buon sugo di limone •

Piccioni al Culi di Pomidoro . 
fs4 ntrè ~  Sventrate , trussate colle zampe den­
tro il corpo , e spilluccate bene due , o tre P ic­
cioni , riempiteli del loro fegato tr ito , e con­
dito come il,solito 5 ungete una cazzatola di bu­
tirro , metteteci qualche fettina di prosciutto, 
aggiustateci sopra i Piccioni col petto al di sot­
to > un mazzetto d ’erbe diverse , due scalogne , 
poco sale , pepe schiacciato , copriteli con un fo



glio di carta ; fateli sudare dolcemente con fuo­
co sotto e sopra senza prendere colore , indi 
bagnateli con Culi di pomidoro , come e de­
scritto nel Tom. I.pag, 92. fateli finire di cuoce­
re , e consumare la Salsa al suo punto , digras­
satela , passatela al setaccio, e servitela sopra 
i Piccioni.

Piccioni dii Pomidoro .
'/Éntro — Quando avrete flambato > spilluccato , 
e sventrato due o tré piccioni, trussateli colle 
zampe ripiegate sopra le coscie , riempiteli co­
me i precedenti ; metteteli in una cazzatola con 
qualche fetta di lardo sotto e sopra , un pezzo 
di prosciutto , un mazzetto d’ erbe diverse , una 
cipolletta con due garofani, due scalogne , tré 
fette di carota, poco brodo , poco sale, pepe 
sano ; coprite con un foglio di carta • Fate cuo­
cere con fuoco sotto e sopra . Allorché saranno 
cotti , scolateli, guarniteli di Pomidoro ripie­
ni , che trovarete nel Tom. IV, Cap. / ., e servi­
teli 'Con sopra una Salsa alla Spagnuola, o un 
Culi di prosciutto , o Culi naturale . Queste 
Salse le potete vedere nel Tom. /. Cap« 1.

Piccioni alle Olive .
/Éntrè = Servite sopra due o tré Piccioni cotti 
come i precedenti, ovvero involtati in una Papi-, 
gliotta • Vedetela nel Tom. 11. pag.185- , un buon 
Ragù d’ olive 5 che trovarete nel Tom.lV.Cap.U

Piccioni dia Printaniere.
’/intrè n : Flambate, spillucate, elevate l’ osso 
del petto a due o tre Piccioni , riempiteli di un 
Ragù di animelle crudo , che trovarete nel 
Tom. IV. Cap. J . , cuciteli, trussateli colle zampe 
sopra le coscie , metteteli in una cazzarola , con

un



un pezzo di bijfcirro , «uà fetta di prosciutto 9 
un mazzetto d’ erbe diverse , poco sale : passate 
sopra il* fuoco , sbruffateci un pizzico di farina , 
bagnate con brodo buono ; fate bollire dolce­
m ente. Quando saranno cotti , digrassate , met­
tete i Piccioni in un’ altra cazzarola , passateci 
dentro la .Salsa col setaccio , legatela ben bol­
lente con un liasoji di tré rossi d’ uova , e un 
verde d’ erba di fromento . Vedete Pollastri 
al Blè-verd pag. 64. , g servitela sopra i Pic^ 
d o n i.

Piccioni alla Tartara •
Orduvrc z z  Prendete tre Piccioni , flambateli ? 
spilluccateli » sventrateli, e trussatcli colle co- 
scie dentro il corpo , spaccateli in mezzo per 
lungo batteteli alquanto per appianarli, ma­
rinateli con olio , o butirro squagliato , sale , 
pepe schiacciato , fusti di pelrosemolo , fette di 
cipolla, due spicchi d’ aglio , una foglia di al­
loro in pezzi, un poco di basilico , il sugo di 
mezzo limone ; dopo due ora di marinata , fa­
teli cuocere sulla gratella , aspergendoli coll* 
olio della marinata  ̂ e serviteli di bel colore, 
con sopra sugo di limone , e sotto una Salsa alla 
Scalogna, o Sivette, che troverete ambedue 
nel Tom. lV. Cap* I. Se volete li potete spolve­
rizzare di -mollica .d-i pane grattato fino , e cuo*- 
cere nello stesso modo .

piccioni tdii Prugnoli,
Antrè rzj Dopo che avevete flambato .e-spilluc- 
cato due o tre belli Piccioni, dissossateli del 
tutto alla riserva delle coscie » e riempiteli con 
un Sai-piccone crudo di animelle, e prugnoli, 
che trovarete nei Tom. IV* Cap. 1. cuciteli > e

tras­



tassateli colle zampe ripiegate sopra le coscie , 
fateli rinvenire in una cazzatola sopra il fuoco 
con un pezzo di butirro , e sugo di limone ; in­
di asciugateli, piccateli il petto di minuto lar­
do , facendogli una picciola Rosa , metteteli in 
una cazzatola con qualche dadino di vitella im­
bianchita 5 un pezzo di prosciutto , un mazzetto 
d* erbe diverse , mezzo bicchiere di vino di 
Sciampagna , o altro vino bianco bollente , tre 
garofani 5 pepe sano , poco brodo , poco sale : 
copriteli con fette di lardo , e un foglio di car­
ta ; fateli cuocere con fuoco sotto e sopra • 
Quando saranno cotti , passate al setaccio il 
fondo della cottura > digrassatelo , aggiungeteci 
un poco di brodo colorito , fatelo consumare 
al punto di una glassa , scucite i Piccioni 5 glas­
sategli tutta la parte piccata , e serviteli con 
sotto una Salsa al Ragù di prugnoli, che trova- 
rete nel 7*ow. IV. Cap.h

Piccioni aInguleme •
slntrl s  Flambate 5 spilluccate » e dissossate due 
o tré Piccioni alla riserva delle ale e zampe , 
riempiteli di un Salpiccone crudo d’ animelle , 
fegatini, tartufi ec ,, che trovarete nel Tonfi. 1K  
Cap• /. , cuciteli, dategli la loro forma primie­
ra , trussateli colle zampe ripiegate nei lati 
delle coscie , metteteli in una cazzarola ? con 
qualche fetta di lardo 5 e vitella sotto e so­
pra , un mazzetto d’ erbe diverse, mezzo bic­
chiere di vino di Sciampagna , .0 altro vino bian­
co consumalo per metà , altrettanto brodo , 
poco sale, pepe sano, tré. garofani , coprite 
con un foglio di carta ; fate cuocere con fuoco 
sotto e sopra . Quando saranno cotti > passate



al setaccio il fondo della cottura * digrassate­
lo aggiungeteci un poco di brodo colorito , fa­
telo consumare al punto di una glassa color 
d’ oro ; glassateci il di sopra dei Piccioni dopo 
di averli ben asciugati, e scuciti) e serviteli 
con sotto una Salsa alla Pulette , o un Culi co­
lorito. Vedete all'Articolo delle Salse, e dei Culi 
Tom. /. Cap.l.

Piedoni alla Rena •
’Jntrè “  Fate cuocere due o tre Piccioni esat­
tamente come quelli alli Prugnoli , pag. 94. ; 
sua senza prugnoli, piccati e glassati nella stessa 
guisa , e .serviteli con sotto una Salsa alla Re­
tta , che trovarete nel Tom. /. pag. 99.**

Piccioni all' Intendente .
''Antrè = Abbiate due belli Piccioni mezzani, 
spennati ali’ acqua calda , sventrati e trussati 
colie zampe dentro il corpo , fateli cuocere 
con fette di lardo sotto e sopra , un pezzo 
di prosciutto 5 un mazzetto d’erbe diverse , due 
fette di limone senza scorza , poco sale , due 
garofani, quattro acini di pepe , poco brodo . 
Piccate di minuto lardo due belle animelle di . 
mongaiia , fatele cuocere e glassare come un 
Fricandò . Quando sarà il tutto cotto, e tempo 
di servire : aggiustate ì Piccioni sopra il piatto > 
tramezzateli eolie due animelle ben glassate co­
lor d’ oro • Abbiate un Ragù all’ Intendente, • 
che trovarete nel Tom. IV. Cap. /. servitelo so­
pra i Piccioni con un buon sugo di limone senza 
toccare le animelle .

Piccioni in Bignè •
r Orduvre m  Flambate , spilluccate , sventrate » 

e trussate tre ^Piccioni colle coscie dentro-il
cor-



V"corpo, fateli rinvenire in una cazzarola sopra 
/ fuoco con un poco di butirro , tagliateli in 

‘mezzo per lungo , marinateli col sugo di due 
limoni 9 poco sale ? pepe schiacciato , una foglia 
di alloro in pezzi , un poco di basilico » fusti 

■ di petrose ai olo , fette di cipolletta , uno spicchio 
... d* aglio in filetti , tre garofani . Dopo due ora 

asciugateli , intingeteli nel bianco d’ uovo sbat-> 
•-tuto , infarinateli, friggeteli nello strutto di un 

Tv^bel color d* oro , e serviteli con petrosemolo 
... -«fritto intorno .
* T. Ficchili alla Savojarda .

siniré ~  Prendete tre Piccioni mezzani, flam­
bateli , spilluccateli, e sventrateli, trussateli col­
le coscie. dentro il corpo , riempiteli col loro 
fegato trito, e condito con midollo di manzo ben 

r pulito 5 petrosemolo , scalogna, cipolletta, due 
alice, qualche foglia di dragoncello , una punta 
d’ aglio , il tutto trito fino , niente sale * pepe 
schiacciato , uno , o due rossi d’ uova crudi j 
fateli cuocere allo spiedo involti in una Papi- 
gliotta . Vedetela pag. io . ,  e serviteli ben bian­
chii , con sotto una Salsa fatta come siegue . Po- 
liete in una cazzarola un bicchiere di vino di 
Sciampagna, o altro vino bianco consumato per 

'm età , altrettanto Culi , due fette di limone 
senza scorza , sei rocambòle schiacciate » poco 

/ sale 9 pepe schiacciato ; fate bollire e consu­
mare al punto di una Salsa» passatela al setac­
cio , metteteci un pezzo di butirro maneggiato 
con un poco di farina » petrosemolo trito im­
bianchito , fate stringere sopra il fuoco , e ser­
vite con sugo di limone .

Tom*!.
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Piccioni all' Italiana .
/Intrè “  Fiamba te , spili ucca te , sventrate s e 
trussate tré Piccioni , metteteli in una cazza­
rola con fetta di lardo sotto e sopra , .una fetta 
di limone senza scorza sul petto , un mazzetto 
d* erbe diverse , un pezzo di prosciutto , due 
scalogne > poco sale, poco*brodo , pepe sano, 
due garofani 9 coprite con un foglio di carta ; 
fate cuocere con fuoco sotto e sopra • Quando 
saranno cotti scolateli » e serviteli ben bianchi 
con sopra una Salsa all’Italiana , fatta in questa 
maniera,. Passate in una cazzarola sopra il fuo­
co con un poco d’ olio , e qualche dadiuo di 
prosciutto 5 prugnoli, e scalogne triti fini , uno 
spicchio d* aglio piccato d'un garofano, un maz­
zetto d* erbe diverse » aggiungeteci mezzo bic­
chiere di vino di.Sciampagna , o altro vino bian­
co , fatelo consumare dì nuovo , bagnate con 
.Culi , e un poco di brodo colorito , fate consu­
mare la Salsa al suo punto, digrassatela* passatela 
poi passabrodo , e servitela con sugo di limone* 

Piccioni alti Cavoli fiori,
/4ntré m  Piccate di minuto lardo tre Piccioni 
ripieni di un Ragù , o d’ un Salpiccone » ov­
vero (runa farsa diChenef* Vedete tutto nel 
Tom. IV, Cap> /. , fateli cuocere » e glassare come 
Fricandò • Serviteli guarniti di cavoli bori cotti 
in un Bianco con sopra una Salsa Ritta in que­
sta maniera. Mettete in una .cazzarola un poco 
di C u li, un pezzo di butirro maneggiato con 
un pizzico di farina , un poco di brodo colori­
to , poco sale , pepe schiacciato , noce moscata» 
fatela stringere sopra il fuoco » e servitela con un 
buon sugo di limone sopra i cavoli fiori senza

toc-



toccare i Piccioni. I cavoli fiori li potete ve­
dere all’Articolo delle Guarnizioni TomJV• Cap, I. 
Potete guarnirli nello stesso modo con lattu­
ghe ripiene , carcìofoletLi , cedrioletti ripieni , 
pomidoro ripieni j cassettone di rape , carote 
intagliate e c ., con sopra una buona Salsa alla- 
.Spaglinola 9 o un buon C u li.

'Vìe doni in Crepiti a •
!/4 ntrè z Z Abbiate sei piccioli Piccioni , spanna­
teli aT  acqua calda . sventrateli , trussateli col­
le coscie dentro il còrpo , riempiteli con un 
Salpiccone crudo d’ animelle , tartufi éc. , che 
trova rete nel Tom» IV. Cap. /., metteteli in una 
cazzarola con tette eli lardo sotto e sopra , un 
pezzo eli prosciutto , due scalogne, tre garò­
fani , poco sale , pepe sano , poco brodo , co­
priteli con un foglio ,di carta ; fateli cuocere 
con fuoco sotto .e sopra. Quando saranno cotti 
fateli raffreddare , asciugateli , avvolgeteli di
una farsa fina delicata di .Gratino cruda > che* » /
trovarete nel Tom* IV» Cap» L  , e di un pezzo eli 
rete di majale fresca , intingeteli nell’uovo sbat­
tuto , .spolverizzateli di mollica di pane grat­
tato fino , fategli prendere colore acl un forno 
temperato , e serviteli con sotto una Salsa chiara, 
con un buon sugo di limone . Vedetela nel Tom»l»

Piccioni alla Swette»
Antrè ~  Fate cuocere due o tre Piccioni bene 
aggiustati colle zampe dentro il corpo , con fette 
di lardo sotto e sopra , qualche (ladino di vitella 
se l’ avete, una fetta di prosciutto , un maz­
zetto d’ erbe diverse , due scalogne , poco sa­
le , pepe sano 3 tre garofani, mezzo bicchiere

è  * di
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di vino di Sciampagna , o altro vino bianco con­
sumato per metà ,* un poco eli brodo . Quando 
saranno cotti passate la Salsa per il setaccio , 
digrassatela , aggiungeteci un poco di sugo , un 
pezzo di butirro maneggiato con un pochino 
di fa r in a fa te  stringere , bollire , e depurare 
sopra il fuoco schiumandola spesso ; ripassa­
tela al setaccio , metteteci un poco di sivette 
trita , fate fare ancora un bollo , e servite so­
pra i Piccioni con un buon sugo di limone .

Piccioni alla Marini ere .
’jfntré « Trussate due o tre Piccioni , ben 
flambati , spilluccati, e sventrati , colle coscie 
dentro il corpo , appianateli un poco , larda­
teli per traverso di lardelli di prosciuito conditi, 
metteteli in una cazzaroìa con un poco d* o- 
lio , un mazzetto d* erbe diverse con due spic­
chi d* aglio , mezza foglia di alloro , basilico , 
persa , timo , due scalogne ; passate un poco 
sopra il 'fuoco , aggiungeteci mezzo bicchiere 
di vino di Sciampagna , o altro vino bianco , 
bollente , poco sale , coprite con fette di lardo, 
e un foglio di carta ; fate cuocere dolcemente 
con fuoco sotto e sopra . Allorché saranno cotti 
serviteli con sopra una Salsa fatta come siegue . 
Maneggiate un pezzo di butirro con un poco 
di farina, mettetelo in una cazzarola, con un 
pizzico di capperi, e due scalogne trite , poco 
sale , pepe schiacciato 5 noce moscata , .stempe­
rate con un poco di Culi , il fondo dei Pic­
cioni ben digrassato , e passato al setaccio ; fate' 
stringere sopra il fuoco , e servite con un buon 
sugo di limone sopra i Piccioni •



Moderno • Cap. /. xoi
t *

Tìccìoni alla Terigord,
filtrò ZZI Flambate , spilluccate, elevate Tosso 
del petto a due o tre Piccioni, sventratelidi 
sopra , riempiteli di un Ragù d’animelle crudo , 
che trovarete nel Tom, IT. Cap. /., cuciteli, trus. 
satéli colle zampe sopra le coscie , fateli rin­
venire in una cazzatola sopra il fuoco con un 
pezzo di butirro , e sugo di limone ; indi a- ' 
scingateli, piccategli tutto il petto di filetti di 
tartufi imbianchiti prima di tagliarli all* acqua 
bollente, o brodo, metteteli in una cazzarola 
con fette di lardo sotto e sopra > un pezzo di 
prosciutto , un mazzetto d* erbe diverse, due 
cucchiai d’ olio caldo , mezzo bicchiere di vino 
eli Sciampagna , o altro vino bianco bollente , 
altrettanto brodo , poco sale  ̂ tre garofani, 
pepe sano ; coprite con un foglio di carta ; fate 
cuocere con fuoco sotto e sopra. Quando .sa­
ranno cotti , scolateli , scuciteli, e serviteli al­
quanto glassati col fondo della coltura digras­
sato, passato al setaccio,e consumato al suo punto 
con sotto un Ragù di tartufi . Se non li glas­
sate , potete porre il fondo della cottura de* 
Piccioni nel Ragù - Vedete il Ragù nel Toni. IV* 
Cap. /•

Piccioni in dnìtrelle *
jéntrè = Prendete tre belli Piccioni non tanti 
grossi , flambateli , spilluccateli, e dissossaleli 
del tutto , riempiteli di nn Ragù crudo d’ani­
melle , tartufi , prugnoli e c ., che trovarete nel 
Tom, IV, Cap. L , cuciteli, infilategli le due zam­
pe spilluccate, e spuntate le dita nel buco dell* 
ano ; fateli rinvenire come sopra , metteteli in 
una cazzarola con fette di lardo sotto e sopra,

una



una fetta di prosciutto , due fette di Iimofte 
senza scorza , un mazzetto d’ erbe diverse > due 
scalogne , tre g a ro fa n ip o co  sale, pepe sano 
mezzo bicchiere di vino* consumato per metà ,
0 di Sciampagna un poco di brodo ; coprite 
cori uri foglio di carta • fate cuocere cori fuo­
co sotto é sopra •* Allorché saranno cotti sco­
lateli dalla bresa , scuciteli, fategli due tagli 
sul petto vicino le a le , incastrateci una bella 
cresta per parte cotta in uri bianco, e infila­
tegli nel mezzo una testa fatta con un gar­
retto di Tocchino , o Pollanca Vedete coscie 
di Tocchino ili Anitrellé Tom. H.pag,i6 %; , è ser­
vitele con sotto una Salsa chiara all* Aspic , o 
un Culi colorito . Vedete queste Salse nel TomAi 
Cap.I. I Pollastri si possono apprestare nello' 
stesso modo • } ' • i »

, Piccioni alla Flamande ,
Antrè z z  Fate cuocere allo spiedo involti in una 
Papigliotta , due o tre Piccioni ben trussati, 
e ripieni del loro fegato trito , é condito come 
il solito  ̂ Quarido saranno cotti e b ia n ch isca r­
tateli ; scolateli dal grasso , e serviteli colla se­
guènte Salsa ì Ponete in una cazzarolà un buon 
pezzo dì butirro matteggiato con un pizzico di 
farina , due fette’ di limone senza scorza » uri 
poco di brodo bianco buono i poco saie » pepe 
schiacciato , noce moscata ; fate stringere so­
pra il fuoco ì levate il limone , aggiungeteci an­
cora il sugo di mezzo limone , e servite sopra
1 Piccióni i La Papigliotta vedetela nel Tona ÌU 
pag. l8y.



Piccioni In Papìgliotta a diverse Salse *
e Pagri • '

finir è ~  Fiamba te , spilluccate , e sventrate 
due o tre Piccioni , spennati a secco , riem­
piteli col loro fegato trito , e condito con pelro- 
semolo , cipolletta , funghii o prugnoli, tartufi , 
ima punta d* aglio * il tutto trito fino , un poco 
di basilico in polvere , lardo rapato , butirro, 
lino * o due rossi d’ uova crudi, sugo di limo­
ne * avendo attenzione di mescolare ogni cosa 
insieme > cuciteli , trdssateli colle zampe ripie­
gate sulle coscie ; fateli cuocere allo spiedo * 
o al forno involti in una Papìgliotta come e 
descritta nel Tom. lì* pag. 185* Alioirchè saranno 
cotti li potete servire con quel Ragù i che più 
credete a proposito * come alle Rape , Carciofi , 
Tartufi , Cedrioletti * Olive , F usti, e Radiche 
di qualunque specie , Gobbi , Cipollette , Pi­
selli , Massadoenó', M ele, Spugnoli, Prugnoli i 
Covette composte j Creste, Gamberi, Granel- 
letti eci, Alla Salsa alla Spagnuola, all'italiana 
chiara, alla Nonette , al Sultano , allaNiscion* 
ài Blù-celeste , alla Crema * alla Palette , alla 
Scalogna * Asce * alli Capperi * alla Flamande , 
ài Fumé 3 alia Polacca 3 al Dragoncello, al Pe- 
trosemolo 3 al Cerfoglio * aU’Aspic ec* Ad ógni 
Culi colorito, ad ogni Essenza ec« Ad ogni Guar­
nizione * e Mazzetto con sopra una Salsa alla 
Spagnuola , o'Culì . Vedete i Ragù nel TomJV- 
Cap. /, Le Salse nel Tom. I. Cap. I.

Piccioni alla Bresa à diverse S a l s e e  Ragù . 
Jnt'rè Aggiustate due o tré Piccioni come i 
precedenti, e se volete potete dissossarli del 
tutto , 0 alla riserva delle coscie e ale , ovvero

leva-



levategli il solo osso del petto » lasciateli intie­
ri ; riempiteli di un Salpiccone , o Ragù crudo, 
o cotto , come vi pare » ma sarà meglio crudo ; 
metteteli in una cazzarola con fette di lardo sot­
to e sopra , Poele se 1* avete , che potete ve­
dere nei Tom» 1. pag, 18 .9-oppure con un pezzo 
di prosciutto ? un mazzetto d’ erbe diverse , due 
scalogne , poco sale , pepe sano 9 tré garofani, 
mezzo bicchiere di vino di Sciampagna, o altro 
vino bianco consumato per metà , altrettanto 
brodo 5 coprite con un foglio di carta ; fate cuo­
cere con fuoco sotto e sopra. Quando saranno 
co tti, scolati, e scuciti 5 li potete servire con 
tutte quelle Salse , Ragù , Guarnizioni, e Culi 
colorito , come é stato descritto qui sopra •

Delle Creste di Pollastri.
Le Creste di Pollastri sono le sole e uni­

che , che vengano impiegate nei R agù , Guar­
nizioni, Piatti d’ Antremé ec* 5 mentre tutte le 
altre creste di Polli sono dure , secche , e di 
poco buon sapore . Bisogna sceglierle polpute» 
grosse , grandi, fresche , e di un colore più pre­
sto pallido j che rosso .

Creste in Fri cassò .
dntremè a  Prendete quella quantità di Creste, 
che credete a proposito , mettetele in una caz- 

,zarola sopra il fuoco con acqua fresca 9 allorché 
principia a divenire calda a segno da non po­
terci tenere la mano , e che stropicciando le 
Creste venga via quella sottile pellicola , che 
le ricopre , scolatele , ponetele sopra un panno 
pulito, e a mano, a mano che le nettate col 
suddetto panno » passatele all’ acqua fresca : fa­
tele sgorgare vicinò al fuoco , cambiandogli

l ’ ac-



I- acqua più volte ; poscia spuntatele un pochino 
dalla parte del grosso 3 badando bene di non ta­
gliargli le'punte > come alcuni sono costumati 
di fare 3 essendo questa la maggior bellezza del­
la Cresta . Fatele imbianchire poscia all’ acqua 
bollente , scolatele , mettetele in una picciola 
marmitta con brodo buono, un pezzo di butirro 
maneggiato nella farina » due fette di limone 
senza scorza , poco sale , pepe sano , tre garo­
fani , un mazzetto d’ erbe diverse ; fatele cuo­
cere dolcemente . Quando saranno cotte , sco­
latele , asciugatele , ponetele in una Salsa all* 
Italiana bianca , fate bollire un momento ; le­
gatele con una liason di due o tré rossi d’ uova 
stemperata con un poco di fiore di latte » o 
brodo freddo , e servitele con sugo di limone , 
e crostini fritti intorno . Se non avete Italiana 
bianca . Passate in una cazzarola sopra il fuoco 
qualche prugnolo se sarà la stagione con un 
pezzo di butirro , una fetta di prosciutto , un 
mazzetto d ’ erbe diverse 5 sbruffateci un pizzico 
di farina, bagnate con brodo bianco buono ; 
fate bollire a picciolo fuoco , e consumare a 
poca Salsa , digrassatela, passatela al setaccio , 
metteteci dentro le Creste 3 legatele colla lia­
son , e servitela come sopra .

Creste in Ragù .
stntremc = Vedete il modo di apprestarle nel 
Tom. IV. Cap. 1.

Creste in Pagode .
’/dntremé zi Se volete pulire le Creste in una 
maniera più breve , mettetele in un panno , 
serratelo , immergetelo due o tre volte nell’ 
acqua bollente * stropicciatele dentro lo stesso

pan-



ìo é  'dpicìo '
panno 9 che in un momento saranno pulite ì  
finitele poscia di nettare una per volta , passa­
tele all* acqua fresca > e fatele sgorgare nell’ac- 
qua vicino al fuoco , cambiandogliela più volte 
acciò restino bianche . Per farle in Pagode, 
prendete dodici belle Creste prima imbianchi­
te all* acqua bollente » e poi cotte con fette di 
lardo sotto e sopra * due fette di limone senza 
scorza , una fetta di prosciutto uii mazzetto 
d ’ erbe diverse * un pezzetto di butirro, poco 
sale, pepe sano , quattro garofani,- brodo buo­
no . Tagliate dodici crostini triangolari sottili 
e puntuti da una parte / e larghi dalle altre 
due , fateli friggere, infilateli dentro le Cre­
ste • stèndete un poco di farsa di Gratino cru­
da nel fondo del piatto, che dovete servire * 
aggiustateci sopra le Creste diritte1 con siine- 
tria , copritele con fette di lardo cotte , é uii 
foglio di carta , fate attaccare il Gratino ad uii 
forno temperato > levate poscia le fette di lar­
do , scolate il grasso , e servite cori sopra una 
buona Salsa alla Spagnuola > che trovarete nel 
TomJ.pag. 65. La Farsa di Gratino TomJK Cop.U

Creste Ripiene .•
dniremè zi Fate cuocere più della metà in uri 
bianco» come quelle in Frisasse, dieci belle Cre­
ste , poscia solatele , apritele col coltello dalla 
parte del grosso, lasciategli le punte intiere , 
riempitele con una farsa di Chenef delicata , 
cucitele , fatele fiiiire di cuocere con brodo1 
buono , due fettine di prosciutto , mezzo bic­
chiere di vino di Sciampagna; , o altro vino 
bianco consumato per metà » poco sale pepe 
sano, tré garofani, 1111 mazzetto d* erbe diver­

se *



se , qualche fettina di lardo , una fettina dì li­
mone senza scorza , coperte con un foglio di 
carta , e fuoco sotto e sopra. Quando saranno 
cotte , scolatele , asciugatele , scucitele i e Ser. 
vitele con sopra uii Culi di pomidoro j o una 
Salsa alla Spaglinola; , o Chiara • potete anche 
riempirle còn lina farsa fatta di fegatini di pol­
lo passati al setaccio j o triti * lardo rapato , o 
midollo di manzo ; tartufi , prugnoli j petrose-, 
m olo, scalogna , cipolletta , una punta d’ aglio, 
il tutto trito fino à sale > pepe schiacciato  ̂ noce 
moscata ; è un rosso d’ uovo crudo . Vedete le 
Salse nel Toni. Cap. U La Farsa di Chenef nel
Tom- IV. Cap. /; '

Creste alla Favorita*
jdntremé zs Quando le Creste saranno cotte ili 
un bianco , riempitele con una farsa dì Gratino 
cotta , tenetele ben larghe da piedi acciò resti­
no diritte sul piatto « Stendete mezzo dito del­
la stessa farsa sopra il piatto che dovete servir-* 
c i ,  aggiustateci le creste diritte, é con sime- 
tria , copritele con fette di lardo cotte ; Fate 
attaccare e gratinare ad un forno temperato 5 
indi ìevàté il lardo * scolate il grasso * tra­
mezzate le Creste di pollastrtì con altrettante 
Creste di mollica di pane fritte nel butirro , e 
servite còn sopra un poco di Salsa all’ Italia­
na chiara , che trovatele nel Tom. /, pag. 66. ,  
o Culi • La farsa di Gratino cotta , vedetela nel 
Tom. IP. Cap. /;

Crestè 'classate al Parmigiano è 
'Jntremè ~  Alziate delle Creste ben pulite, e 
bianche , é uiia dozzina di cipollette imbianchite 
All* acqua bollente , metiete a cuocere le ime ,
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e le altre con buon bròdo , e un poco di sale , 
avendo attenzione che le Creste richieggono più 
cottura . Scrostate come per la zuppa un pic­
ciolo pane , levatene tutta la crosta di sopra , 
fatela friggere nel butirro , o diseccare all* aria 
del fuoco . Ponete nel fondo del piatto che do­
vete servire un poco di Salsa fatta con parmi­
giano grattato , un poco di Culi , tre rossi d ’uo- 
va crudi , poco sale * e pepe schiacciato ; ag­
giustate il pane sopra il piatto , copritelo tutto 
colle Creste e cipollette cotte , aspergete col 
resto della Salsa , e sopra un poco di butirro 
squagliato , spolverizzato con parmigiano grat­
tato mescolato con un poco di mollica di pa­
ne , fate gocciolare ancorami poco di butirro 
squagliato , e prendere un colore glassato ad un 
forno temperato , osservando che non resti pun­
to di Saba nel fondo del piatto , e se restasse 
fatela consumare sopra un picciolo fuoco , e for­
mare un leggiero Gratino, scolatene poscia il 
butirro j e servite con sopra un poco di Culi non 
molto legato , o sugo chiaro • 
r * C reste al V e r d e - p r è  ,
s J n t r e m è  zz  Fate cuocere delle Creste in un 
bianco come per Fricassè . Mettete in una caz­
z a r la  qualche (ladino di vitella , di prosciutto , 
di carota , un garofano, una scalogna , uno spic­
chio (raglio , quattro prugnoli se sarà la stagio­
ne , un mazzetto d* erbe diverse con un poco di 
basilico , un pezzetto di butirro ; fate sudare 
circa niezz’ ora sopra un fuoco moderato ; ag­
giungeteci poscia mezzo bicchiere di vino dr 
Sciampagna , o altro vino bianco consumato per 
metà 9 altrettanto brodo*; condite con poco sale ,

pe-



pepe schiacciato , fate bollire un* ora dolcemen* 
te 5 digrassate , passate al setaccio , metteteci 
un pezzo di butirro maneggiato nella farina ; fa­
te stringere sopra il "fuoco , aggiungeteci un 
buon pizzico di petrosemolo trito imbianchito , 
e ben spremuto , e servite con un buon sugo 
di limone sopra le Creste ben s c o la te e d  a- 
sciugate.

Creste olla Corona •
'/Intremè zzi Abbiate tante belle Creste cotte m 
un bianco , e tante altre fette di mollica di pane 
fritte nel butirro ; fate una Salsa come la pre­
cedente con parmigiano grattato , Culi , rossi 
d’ uova crudi, sale , pepe schiacciato ; stendete 
mezzo dito di farsa di,Gratino cotta , nel fondo? 
del piatto che dovete servire ; scolate le Creste, 
ungete quelle di pane fritte nella Salsa , for-, 
mate una corona sopra il piatto tramezzando una 
cresta di pane e una di pollastro . Guarnite po­
scia tutto all’ intorno di cipollette bianche assai 
picciole , di olive dissossate , di carote intaglia­
te , il tutto cotto a parte con brodo , asper-- 
gete il tutto col resto della Salsa , e spolve­
rizzate con parmigiano grattato , e mollica di 
pane • Fate glassare e gratinare leggiermente- 
ad un forno temperato , e servite ben scolato, 
il butirro > con una cima di cavolo fiore nel 
mezzo cotta in un bianco, e sopra una buona 
Salsa alla Spaglinola , che trovarete nel Tom. /. 
pag. 65.

Creste alla Roberta. >
intremè zz Tagliate in filetti o dadini due ci­
polle , e qualche fungo , o prugnolo .fresco 
passate sopra il fuoco in una cazzar ola con un,

pez-
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pezzo di butirro, fate cuocere dolcemente e pren? 
dere un colore d’oro, sbruffateci poscia un piz­
zico di farina , bagnate metà sugo , e metà bro­
do bianco buono » condite con sale » pepe schiac­
ciato » lasciate bollire , e consumare a poca Sal­
sa . Quando sarà giunta al suo punto » mette­
teci dentro delle Creste cotte in un bianco , 
e servitele con un pochino di mostarda , un 
gran sugo di limone , o un filetto d* aceto , 
e guarnitele intorno di crostini di pane tagliati 
a guisa di Creste, e fritti nel butirro di bel cpr 
lore •

C r e s t e  i n  d i v e r s e  m a n i e r e  • 
r f n t r e m è  «  Allorché le Creste saranno cotte in 
un bianco come si é detto di sopra » ripiene 
o non ripiene , le potete servire bene asciugate 
dal grasso, con quella Salsa che più sarà di vo­
stro genio . Y i possono egualmente servire a 
guarnire dei Ragù, Granude , Surtù, Aspic ec*

p e i  F e g a t i n i  g r a s s i  d i  P o l l o  *
I Fegatini grassi di pollo sono di un gran 

uso nella cucina ? poiché servono a divene Far­
se , Pasticcienti, Guarnizione dei Ragù , Pastic­
ci cald i, Antremé ec. ; come anche assoluti a di­
verse Salse. Per conservarli qualche giorno si 
cuoprono di strutto , ciò impedisce che diven- 
ghino neri • Si debbono sciegliere freschi, grassi, 
biondi , e lattaginosi ; i migliori sono quelli di 
Pollanca , di Cappone , eli Piccione , e di Polla­
stro grasso. I fegati d’ oca sono assai stimati » 
come anche quelli di Gallinaccio ingrassato l'una 
e 1’ altro con orzo > noci » e latte . Per ren­
dere i Fegatini più delicati teneteli un’ ora o 
due nel latte subito levati dal corpo del Pollo *

T e -



Fegatini gì'assi alla Contessa ;
/éntremt m- Passate un momento in una caz­
zar ola sopra il fuoco con un buon pezzo eli bu­
tirro due tartufi mondati e tagliati in fette 9 
ovvero qualche prugnolo fresco , aggiungeteci 
petrosemolo e scalogna trita , una puntad’aglio • 
Tagliate in fettine fine dei fegatini di polio ben 
puliti dal fiele , aggiustateli sopra un piatto di 

-argento o di rame, con qualche fettina di pro­
sciutto , .e l ’orbe fine suddette sotto e sopra • 
condite con sale , pepe schiacciato , noce mosca­
ta ; poco prima .dì servire ponete il piatto sopra 
un fuoco allegro , rivoltate i fegatini , fateli cuo­
cere in fretta > indi scolateli , poneteli in una 
picciola cazzatola j mettete ini pochino di vino 
di Sciampagna, o altro vino bianco nel piatto 
dove hanno cotto, fatelo consumare di nuovo , 
bagnate con Culi quanto basti, digrassate, ver­
sate nella cazzarola dei fegatini , fate scaldare 
senza bollire , e servite ben digrassato con un 
buon sugo di limone, e crostini di pane fritti 
Intorno ,

Fegatini grassi alF Erbe fine . 
jéntremè —  Passate sul fuoco in una cazzaro?* 
la con olio , tartufi, prugnoli, petrosemolo, 
scalogne , cipolletta , una punta .d’aglio , il tut­
to trito , un poco di basilico in polvere ; do­
po un momento fate raffreddare . Levate il fiele 
a dei fegatini grassi, spaccateli in mezzo , ag­
giustateli sopra un piatto di rame o di argento 
coll’ erbe fine sotto e sopra , condite con saie , 
pepe schiacciato • Poco prima di servire po­
nete il piatto sopra un fuoco allegro ; quando 
saranno di un colore biondo , sarà segno che

so-



sono c o tti, aggiustateli sopra il piatto che do­
vete servire, ponete un poco di vino bianco', 
o di Sciampagna consumato due terzi nel piatto 
dell’ erbe fine , un poco di Culi ; fate bollire un 
momento , digrassate » e servite sopra i fegatini 
con un buon sugo di limone » e crostini di 
pane fritti intorno .

F e g a t i n i  g r a s s i  i n  C a s s e t t i n e  d i  p a n e  • 
rA n t r e m è '  ~  Abbiate tanti belli fegatini grassi’, 
per quante cassettine volete fare , levategli il 
fiele , fateli sgorgare nel latte 9 passateli poscia 
dolcemente in una cazzarola sopra il fuoco con 
un poco di butirro squagliato, petrosemolo , e 
scalogna trita , una fettina di prosciutto , un 
mazzetto d’erbe diverse, poco sale, pepe schiac­
ciato , noce moscata . Quando saranno cotti , 
abbiate delle cassettine di pane come quelle per 
S Granelli al Residente T o m .  //. p a g . 29. aggiu­
stateci dentro i fegatini , e serviteli con sugo 
di limone * e mia Salsa alla Spagnuola , che 
trovar e te nel Tom. 1. p a g .  6  5. , o Culi .

F e g a t i n i  g r a s s i  i n  C a s s e t t i n e  d i  c a r t a .  

' y l n t r e m è  Ponete in una cazzarola un pezzo di 
butirro , e lardo rapato , con prugnoli 5 tar­
tufi , scalogna, cipolletta , petrosemolo , una 
punta d* aglio , il tutto trito , un poco di ba­
silico in polvere ; passate sopra il fuoco > indi 
aggiungeteci dei fegatini ben puliti, e sgorga* 
ti nel latte , passate ancora sopra il fuoco, 
condite con sale , pepe schiacciato , noce mo­
scata . Quando saranno cotti , abbiale altret­
tante cassettine di carta rotonde fritte di bei 
colore, guarnitele al di dentro di farsa di Gra­
tino cruda , che trovarete nel Tom. IV. C a p t L ;



aggiustateci i fegatini colferbe fine scolate bene 
dal grasso , copriteli con un poco di detta far­
sa , spolverrizzateli di mollica di pane grattata 
fiiia ; fateli cuocere ad un forno temperato senza , 
prendere molto colore ; scolatene ancora il 
grasso , e serviteli con sopra una Salsa alla Poe* 
vrada • Vedetela nel T o m . h p a g ,  70. ,

F e g a t i n i  g r a s s i  i n  J t  e l e t t e  •
Jniremè = Tagliate in fettine sottili tre oncia 
di ventresca , fatela sudare in una cazzarola so­
pra un picciolo fuoco finché sarà cotta ; indi 
aggiungeteci dei fegatini tagliati in dadini non 
tanto piccioli, scalogn^ , cipolletta, petrosemo- 
lo , tartufi , prugnoli , una punta d? aglio , il 
tutto trito 3 poco sale \ pepe schiacciato , ser 
guitate a passare un momento sopra il fuoco ; 
quanto i fegatini imbianchiranno, levateli al­
lora , poneteli sopra un piatto , mettete un piz­
zico di farina nella cazzarola de? fegatini , ba­
gnate con Culi , o brodo ^bianco buono , mez­
zo bicchiere di ,vino di Sciampagna , o altro 
vino bianco consumato per metà ; fate bollire 
e consumare a poca Salsa, levate dal fuoco , 
uniteci i fegatini senza il sugo che averannd 
reso , due rossi d’uova crudi, mescolate bene, 
infilate i dadini tramezzati colle fettine di ven­
tresca a spiedini di argento, o di legno , av­
volgeteli bene colla Salsa , spolverizzateli di 
mollica di pane grattato fino , fateli friggere 
di bel co'ore , e serviteli senza Salsa . Se vo- 

'lete farli alla Gratella , dopo che avrete messi 
i dadini di fegatini nella Salsa , non ci ponete 
i rossi d* nova ; ma infilateli, e finiteli come 
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le Animelle di Capretto iir Atelette • Vedetele 
nel Tom» I l - p a g . 40.

F e g a t i n i  g r a s s i  a l l a  M i l i t a r e  .
Antremè s= Levate bene il fiele-a dei fegatini 
grassi 9 tagliateli in' due parti , tagliate anche 
in fettine sottili tré onde di ventresca cotta, 
passate in una cazzatola sopra il fuocp con un 
pezzo di butirro , petrosemolo , e scalogna trita, 
o cipolletta novella ; aggiungeteci poscia i fega­
tini , e la ventresca con delle foglie di salvia, 
condite con poco sale , pepe schiacciato . Quan­
do i fegatini diverranno bianchi levateli uniti 
alla ventresca e salvia , ed infilateli a spiedini 
di legno o di argento , tramezzati colla sal­
via , e la ventresca suddetta ; indi fate consuma­
re il sugo che averanno reso , e fate dopo 
alquanto raffreddare il butirro coll' erbe fine , 
poneteci allora un uovo crudo sbattuto , me­
scolate insieme , ungeteci per tutto li spiedini, 
spolverizzateli di mollica di pane grattato , fa­
teli friggere nello strutto ben caldo, e servi­
teli di bel colore con sotto un poco di Sugo 
chiaro con due scalogne trite , sale , pepe schiac­
ciato , e sugo di limone , ovvero niente, con 
petrosemolo fritto intorno .

F e g a t i n i  g r a s s i  a l l ’ I t a l i a n a  .
Antremè = Prendete sei fegatini di Tocchino , 
levategli bene il fiele , poneteli per due ore 
nel latte:; indi asciugateli, conditeli con sale , 
pepe schiacciato , noce moscata , finocchio in 
polvere 9 e lardo rapato squagliato , avvolge­
teli di pezzi di rete di majale doppia, infila­
teli ad uno spiedino , legate questo ad uno 
grande : fateli cuocere arrosto ; quando saran-



no cotti , e di bel colore , spolverizzateli <di 
mostacciolo di Napoli , osservate che non siano 
disseccati, e serviteli tramezzati di crostini di 
pane fr itt i. Se volete gli potete servire sotto 
una Salsa alla Poevrada , o al Porchetto , o all' 
Aspic . Vedetele nel T o m . /. C a p .  I .

F e g a t i n i  g r a s s i  i n  C a n a p è  .
Antremè m  Abbiate una farsa di fegatini cru­
di detta al Gratino 5 che trovarete nel Tom» IV. 
C a p . / ., stendetene un poco sopra a delli crostini 
di mollica di pane , o biscotto majorchino inzup­
pato del latte , poscia infarinateli, indorateli 
con uovo sbattuto , fateli friggere di bel co­
lore • e serviteli senza Salsa.

F e g a t i n i  g r a s s i  a l l a  P e r i g o r d  .
A n t r e m è  ~  Ali orche avrete ben puliti i fega­
tin i, lardateli per traverso di filetti di tartufi, 
e prosciutto ; aggiustateli in una cazzatola unta 
di butirro , e conditeli con poco sale , pepe 
schiacciato, noce moscata, copriteli con fette 
di lardo , e un foglio di carta , fateli cuocere 
con fuoco sotto e sopra • Quando saranno cotti 
scolateli dal grasso , e serviteli con crostini di 
pane fritti intorno > e una Salsa al Culi di T ar­
tufi , che trovarete nel T o m . /. p a g . io.

F e g a t i n i  g r a s s i  a l l a  B a j o n n e  .
Antremè zz. Squagliate in una cazzarola un 
pezzo di butirro , stendeteci sopra tante fettine 
di prosciutto 9 e sopra ad ogni fettina poneteci 
un tega tino col bello al di sotto, condite con 
pepe schiacciato , niente sale , una cipolletta 
con due garofani, coprite ccn fettine di lardo, 
e un foglio di carta , fate cuocere dolcemente 
c o ì i  iiioco sotto e sopra . Quando saranno cotti,



levate i fegatini col prosciutto sopra , mettete 
mi poco di Culi nella cazzarola » un pochino di 
viìio di Sciampagna, o altro vino bianco con­
sumato ; fate dare qualche bollo ; digrassate, 
passate al setaccio ; aggiustate i fegatini sopra 
il piatto che dovete servire con crostini di pa­
ne fritti sotto , e sopra il prosciutto , e versa­
teci la Salsa , che sia poca, con un buon sugo 
di limone •

F e g a t i n i  g r a s s i  i n  C r e p t n a . 
d n t r e m è  = Fate una farsa di Gratino cruda » 
come trovarne nel T o m . IV. C a p . U , mescolateci 
qualche tartufo , o prugnolo trito secondo la 
stagione ; ponete un poco di questa farsa intor­
no ai fegatini ben nettati dal fiele , avvolgeteli 
di pezzi di rete dì majale , o capretto * o agnel­
lo , intingeteli nel butirro squagliato mesco­
lato con un rosso d’ uova crudo , spolverizza­
teli di mollica di pane grattato fino , fateli cuo­
cere ad un forno temperato di un bel colore » 
e serviteli ben scolati dal grasso , con sotto 
una Salsa all’ Aspic , che trovarete nel T o m . /•
P*g- 74-

F e g a t i n i  g r a s s i  a l  P a r m i g i a n o  •
/Jntremè a  Abbiate una dozzina di cipollette 
cotte con brodo buono , e un pezzetto di prò-, 
sdutto , e otto fegatini sgorgati prima nel lat­
te , e cotti con tette di lardo sotto e sopra , 
due fettine di prosciutto , un mazzetto d* erbe 
diverse , sale , pepe schiacciato 9 coperti con 
un foglio di carta , e fuoco sot.to e sopra . Quan­
do saranno cotti tirateli indietro ; fate iuta Sal­
sa con un poco di Culi , butirro squagliato , due" 
rossi d* uova crudi, mettetene la metà sopra
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fil piatto, che dovete servire, con parmigiano 
grattato'sopra ; scolate le cipollette, e fegati­
ni» aggiustate F uno e l’ altro sopra il piatto , 
tramezzate di crostini di pane fritti, coprite i! 
tutto col resto della Salsa ? spolverizzate di 
parmigiano' grattato , mescolato con un poco 
di mollica di pane , aspergete con un poco di 
butirro squagliato ; fate prendere un leggiero 
color d’ oro ad un forno temperato , e servite 
scolate bene dal grasso, con sotto un poco di 
Sugo chiaro , e sugo di limone •

F e g a t i n i  g r a s s i  a l l ’ I n g l e s e  . 
z é n t r e m è  3  Pulite bene i fegatini , conditeli 
con sale , pepe schiacciato , scalogna , petrose- 
molo , una punta d* aglio , il tutto trito , un 
poco di finocchio in polvere » avvolgeteli sepa­
ratamente di pezzi di rete di majale doppia , 
infilateli ad uno spiedino , legate questo ad uno 
grande ; fateli cuocere arrosto , osservando che 
non si dissecchino troppo • Poco prima della 
loro totale cottura , spolverizzateli di mollica 
di pane grattato fino ; fategli prendere un bel 
color d* oro , e serviteli con sugo di limone 9 
tramezzati con crostini di pane fritti , e ta­
gliati a guisa di creste • Se volete li potete 
servire con sotto un poco di Salsa P iccan te * 
o chiara > o legata «
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C A P I T O L O  S E C O N D O .

Del Selvaggiume grosso , cioè Quadrupede .

Osservazioni sopra detto Selvaggiume •

(Q u e s to  nome comprende il Cignale , la Ci- 
gnalotta , il Cignaletto da latte, il.Daino , il 
Cervo la Cerva , il Cerviotto , il Caprio , il 
Capriolo , il picciolo Daino , la Lepre , il Co­
niglio , il Leprotto , il Cònigliotto'ì

La Cignalotta viene alquanto piu stimata , 
che il Cignale ; Imperciocché la sua carne è piti 
delicata , nulladimeno sìr Funa , che l ’altro so­
no buonissimi , specialmente allor quando dopo 
un gran moto e corso vengono uccisi alla cac­
cia . Si pretende che siano anche migliori al­
lorché vanno in campagna, e che si nutriscono 
di fromento . Le carne del Cignale deve essere 
infrollita qualche giorno . Devesi scegliere di 
animale giovane , di un buon odore  ̂mediocre­
mente grassa, e di un bel colore cremisi * Le 
parti più stimate del Cigliale sono in primo Ilio* 
go la testa col collo , che da' Francesi chiamasi 
Bure . Questa si appresta per un grosso , ed 
eccellente Rifreddo , come si potrà vedere all* 
Articolo de* Rifreddi Tom. VI. Cap. /,, e si ser­
ve nel secondo servizio • Poscia vengono i F i­
letti , le Cotelette , il Cosciotto , il Quarto di 
dietro , quello d' avanti ec. Se ne può salare la 
carne a guisa di ventresca , ed è suscettibile di 
essere preparato in tutte quelle maniere come 
il Porco domestico , essendo esso lo stesso ani­
male > ma selvatico . II



Il Capriolo ha la carne assai più delicata 
del Caprio , ecl è più stimato quello che vive 
sulle montagne, che quello che resta nelle pia­
nure ove siavi laghi , fiumi , 0 acque morte . 
La sua carne deve avere le .qualità di sopra 
descritte . Le parti migliori sono il Filetto , e 
Cosciotto.

” Il Daino non ha la carne sì buona . Quel­
la della femmina è delicata allorché non ha che 
un* anno * - - . -

Il C ervon e la Cerva debbono essere assai 
giovani per avere la carne tenera , e di buon 
sapore, ma non’ bisogna farne liso allorché tro­
vatisi la Cerva in calore > e che il Cervo va in 
amore ; imperocché allora la loro carne ha un’ 
odore forte è disgustevole 9 come accade a tutti 
gli altri animali , quando si trovano in tale 
stato *

Il Cignaletto da latte 5 detto dà* Francesi 
Mar cassiti è ^delicatissimo , e mangiasi ordina­
riamente arrosto , come dirò a suo luogo nel 
Tom* Vi•

La Lepre quando é giovane e grassa , é 
di un sapore esquisito , onde viene molto im­
piegata nella buona cucina , per dlstinguère se 
é giovane o vecchia , prendetegli le orecchie, 
Separatele 1’ una dall* altra . Se la pelle cede sa­
rà segno che 1* animale é giovane , ma se resta 
ferma , sarà segno che é vècchio , '

Il Coniglio in Italia non é punto apprezza­
to 9 benché in Francia sia servito sulle migliori 
mense per la delicatezza della sua carne ; éve-. 
ro per altro 9 che i nostri Conigli non sono 
così buoni , come quelli che trovanti al di là 
delle Alpi. Tue-
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Tatto questo Selvaggiume alla riserva della 
Lepre, e del Coniglio , si prepara, e si appre­
sta esattamente nella stessa guisa che il Ci­
gnale . ’ „ • •

• Filetto di-Cignale alle Cipollette . ' 
rAntrè =r Appropriate bene un filetto .di Cigna­
le , levandogli i n ervi, piccatelo di minuto lar­
do * marinatelo come il Lombetto di majale 
Agro-dolce# Vedetelo nel Tom, 11* pag. 95. D o - 
po due ore di marinada, fatelo cuocere arro­
sto infilato allo spiedo , bagnandolo spesso > 
che sia sugoso, e di un bel colore. Servitelo 
con sotto un.Ragù di cipollette , che tro v a n ­
te nel Tom.lV.Cap. 1.

F i l e t t o  d i  C i g n a l e  a l l a  F o e v r a d a .

A n t r i  = Lardate per lungo un filetto di Ci­
gnale bene aggiustato, di lardelli di lardo con­
diti con sale , pepe fino , spezie fine , una pun­
ta d’ aglio, erbe aromatiche in polvere > sugo 
di limone . Involtatelo di rete di majale ; fa­
telo cuocere arrosto infilato allo;.spiedo , ba­
gnandolo spesso . Quando sarà quasi cotto> e stir 
goso, ungetelo con butirro squagliato mesco­
lato con un rosso d’ uovo ; spolverizzatelo di 

•mollica di pane grattato fino ; fategli pren­
dere un bel colore , e servitelo con sotto una 
Salsa alla Poevrada  ̂ che trovarete nel Tom. I. 
p a g . 70.  ̂ '

F i l e t t o  d i  C i g n a l e  i n  A g r o - d o l c e .  ,

Antri = Questo si appresta nella stessa g u i­
sa , che il Lombetto di majale Agro dolce , co l­
la sola differenza , che bisogna lardare il file tto  
del Cignale di lardelli di lardo come il prece­
dente , e non fargli«prend,ere co lo re  . P e r i l r e r

stoV  * 4 .



-sto Io finirete come l’altro . 'Vedete il Lombetto 
di majale Agro-dolce nel T o m .  I L  p a g .  95,

F i l e t t o  d i  C i g n a l e  i n  F r i c a n d ò  .
Crdiivrè = Piccate il di sopra di un filetto di 
Cignale di minuto lardo , e il di dentro di lar­
delli di prosciutto grasso ; ma prima-pulitelo 
bene dalle pelli è nervi ; indi mettetelo in una 
cazzarola ovata,condito come una noce di mon- 
gana in Fricandò ; fatelo cuocere nello stesso 
modo . Vedetela nel T o m . aggiungen­
doci soltanto mezzo bicchiere di vino di Sciam­
pagna y o altro vino bianco bollente , e servitelo 
ben glassato con sotto una Salsa di Spinaci > o 
di altr* Erba , ovvero una Salsa piccante Ve­
dete queste Salse nel T o m . /• C a p .  1 ,

Il Carré di Cignale si appresta esattamente 
nello stesso modo, che il Filetto .

. Cotelette d i  C i g n a l e  Agro-d o l c e . 
vintrè s  Tagliate propriamente delle cotelette 
-di Cignale , conditele sopra un piatto con sale , 
pepe schiacciato , e noce moscata ; infarinatele 
e spazzatele dalla farina . Squagliate un pezzo 
di butirro Mi una cazzarola giusta per la quan­
tità delle cotelette, ponetele dentro con una 
cipolletta- con due garofani, copritele con un 
foglio di carta; fatele cuocere con fuoco sotto 
e sopra , rivoltandole di tempo in tempo , fate­
gli prendere un bel color d’ oro > bagnatele 
con un bicchiere di vino di Sciampagna , o al­
tro vino bianco consumato per metà , fatelo 
consumare del tutto ; aggiungeteci un poco di 
brodo bianco ; fatele bollire dolcemente , che 
restino umide e glassate. Mettete del zucchero 
in un’ altra cazzarola, fate la Salsa come quella

del
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del Lorobetto di majale Agro-dolce , che tro- 
varete nel Tom. 77. pag. 9 5 . , e finitele esatta­
mente nello stesso modo .

Cotelette di Cignale alla Duchessa •
Antri zz  Appropriate bene delle cotelette di 
Cignale , piccatele di minuto lardo , mettetele 
in una cazzarola con un pezzo di prosciutto , 
un mazzetto d’ erbe diverse , due scalogne » 
una cipolletta con due garofani , copritele-con 
fette di lardo , mezzo bicchiere di vino di Sciam­
pagna , o altro vino bianco, consumato per 
metà , .un poco di brodo bianco , copritele con 
un foglio di carta , fatele cuocere con fuoco 

-sotto e sopra . Quando saranno cotte passate 
ai setaccio il fondo della cottura * digrassatelo-, 
aggiungeteci un poco di brodo colorito , fa­
telo consumare al punto di una glassa . Sco­
late le Gotelette , glassategli tutto il di sopra 
piccalo., e servitele con sotto un Ragù-di Fa­
gioli bianchi al* rosso , che trovarete nel 
Tom, IV. Cap. /. . . •

N Cotelette: di Cignale alV Italiana .
‘Antri z z  Lardate per traverso delle cotelette 
di Cignale bene appropriate di lardelli di lar­
do conditi con sale, pepe schiacciato , erbe fi­
ne , basilico in polvere , e sugo di limone , ri­
filateli al paro della carne . Fatele cuocere in 
Papigliotta come quelle di mongana . Vede­
tele nel Tom. /. pag. 194. , ma senza prugnoli, 
e tartufi triti • Quando saranno cotte scartatele , 
che siano sugose , e servitele guarnite di rape 
intagliate, fritte di bel colore , e cotte in un 
buon brodo , con sopra una Salsa all’ Italiana 
rossa j che trovarete nel T o m * U p a g %C y



- Cotelette di Cignale' in Aricò • 
sfntrè z z  Questo si fa esattamente come quello 
di Castrato , colla sola differenza , che lo ba­
gna rete con due bicchieri di vino bianco bol­
lente , brodo , e sugo di' manzo , o vitella , e 
lo finirete 9 e servirete nella stessa guisa . Ve­
dete Cotejette di Castrato in Aricò Tom. /. 
pag. 139. Potete fare V Aricò col petto di Ci­
gnale «

Quarto di Cignale al Forchetto •
Antrè = Prendete un bel quarto di Cignale , 
appropriatelo bene, piccategli tutta la coscia , 
ed il filetto di minuto lardo , marinatelo per 
ott’ ore con sala, pepe schiacciato , cipolla in 
fette , aglio , alloro , fusti di petrosemolo , sca­
logne 9 tutta sorta d* erbe aromatiche , gine­
pro , coriandoli, aceto , e vino rosso • Poscia 
Infilatelo allo spiedo, fatelo cuocere arrosto, 
bagnatelo spesso , e servitelo di bel colore , 
che sia sugoso , con sotto una buona Salsa al 
Porchetto 9 che trovarete "nel Tom. 1. pag. 7®.

Quarto di Cignale alla Singarà •
Antri — Aggiustate bene un quarto di Cigna­
le , che sia frollo e tenero;, lardatelo tutto di 
lardelli di lardo e prosciutto conditi con po­
co sale , pepe schiacciato, erbe fine , e d’odo­
re , e sugo di limone , piccategli tutto il di so­
pra di minuto lardo ; marinatelo come il prece­
dente , fatelo cuocere arrosto nello stesso mo­
do , e servitelo con sotto una Salsa al Culi di 
Prosciutto 9 che trovarete nel Tom. 1. pag. 7.

Cignale ad uso di Ventsesca • 
t/tntrè = Tagliate dei pezzi di Cignale di quel­
la grossézza «che credete a proposito per for­

mar-
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marvi un’ A n t r i . Per ogni dieci libre di car« 
ne , mettete una libbra dì sale comune . Stro­
finateci per tutto la carne e T ossa, e a ma­
n o , a mano poneteli in un vaso dì terrà ben 
stretti con qualche foglia di alloro tramezzo • 
Turate bene il vaso , e mettetèlo in un luo­
go asciutto ? e fresco . Questa carne è buona 
a mangiarsi dopo cinque o sei giorni ; se vo­
lete conservarla più lungamente aumentate un 
poco più d isale , méntre potete dissalarla nel 
caso che lo richiedesse con un poco d* acqua 
tiepida * La farete cuocere con acqua, mezza 
bottiglia di vino bianco bollente , un mazzet- 
to d’ erbe diverse , una cipolla con tre garo- 

Vfani ; una carota , una testa di sellerò , una 
pane ? mezza foglia di alloro * niente sale • A l­
lorché sarà cotta , la potete servire cosi quella 
P u re , che sarà, più di vostro genio •

B u d in i d i - C ig n a le  .
..€>rduivre z  Questi si apprestano esattamente co- 
*me i budini neri delicati , colla differenza , che 
quando bagnate la cipolla , In luogo del fiore 
di latte-metteteci un bicchiere di vino rosso 
di Spagna consumato per metà , e finiteli, e 
serviteli nella stessa maniera . Vedete Budini 
neri delicati nel T o m . //. pag. 7$.

S a la m i d i C ig n a le  •
Orìwure =• Questi Salami si apprestano nello 
stesso m odo, che quelli di Majale ; aggiungen­
doci soltanto il lardo fresco di Majale , e si fi­
niscono , e si servono come gli altri. Vedeteli 
nel Tom, IL pag. 82.

C ig n aletto da latte .
■ yfrrosto z z  Di questo ne parlerò all’ Articolo 
degli Arrosti Tom . V J• Cap* L  V i



Vi sarebbe ancora molto <Ia dire sopra il 
Cignale , che la ristrettezza di quest* opera non 
perm ette.

Filetti di Lepre alla Poevrada • 
fs4 ntré rs Prendete quattro filetti di Lepre, le-* 
vategli tutte le p e lli, e nervi,, piccateli di mi­
nuto lardo , marinateli con olio , sale * pepe 
schiacciato, mezza cipolla, in fette » una foglia 
di alloro in pezzi , due spicchi d’ aglio , fusti 
di petrosemolo , due scalogne in fette > un poco 
di basilico ; dopo due ore di marinada , infi­
lateli ad uno spiedino a guisa di serpetta ; le­
gate questo ad uno grande ; fateli cuocere ar­
rosto di bel colore. Quando saranno co tti, e 
sugosi, serviteli con sotto una Salsa alla Poe­
vrada , che trova rete nel Tom* /. pag. 70.

Filetti di Lepre alla Roberta. 
stntrè “  Dopo che averete ben puliti, picca­
ti , e marinati quattro filetti di Lepre come i 
precedenti. Abbiate quattro cassettine di carta 
della lunghezza , e larghezza dei filetti » frig­
getele nello strutto ; metteteci nel fondo.qual­
che fettina di lardo , e prosciutto , aggiustateci 
sopra i filetti col lardo al di sopra , e parte 
della marinada aldi sotto , copriteli nello stesso  ̂
modo ; fateli cuocere ad un forno temperato. 
Quando saranno cotti e ben sugosi , levateli 
dalie casseltine, e scolateli dal grasso, glassa­
tegli tutta la parte piccata con una bella glassa 
di vitella , e serviteli con sotto una Salsa Ko­
berta, che trovarete nel Tom* 1, pag. 85.

Filetti dì Lepre in Emensè .
Antre zi Abbiate quattro .filetti di Lepre net­
tati come i precedenti , lardateli per lungo

di



di lardelli di lardo e prosciutto , conditi con 
poco sale , pepe schiacciato » noce moscata > 
petrosemolo , scalogna , una punta d’ aglio , il 
tutto trito , basilico in polvere , e sugo di li­
mone ; marinateli come i precedenti ; fateli 
cuocere arrosto > che siano sugosi, pòscia ta­
gliateli per traverso in fettine assai fine senza 
scomporre il filetto , e serviteli con una Salsa al 
Sivè fatta in questa maniera . Passate in una caz­
zatola sopra il fuoco qualche pezzo di Lepre, o le 
dissossature dei filetti tagliate in piccioli pezzi , 
con un poco di lardo rapato , una fetta di pro­
sciutto , mezza cipolla in fette » un mazzetto 
d* erbe diverse , due scalogne , un poco di ba­
silico.; quando sarà passato , metteteci un buon 
pizzico di farina > bagnate con mezza bottiglia 
di vino rosso consumato per metà , altrettanto 
brodo , due cucchiai d’ aceto , qualche zesta di 
arancio > condite con sale , pepe schiacciato , fa­
te bollire finché il Lepre sasà cotto , e la Salsa 
consumata al suo punto , digrassate , passate 
al setaccio , e servite sopra i filetti . Se avete 
il Rosso legateci la Salsa in luogo della farina • 
Vedete Sivé di Lepre all’ Articolo delle T er­
gine .

Filetti di Lepre in Escaloppe alli Tartufi ; 
dntrè Tagliate per traverso in fettine assai 
sottili quattro filetti eli Lepre , dopo che li ave- 

-rete ben puliti dalle pelli e nervi , battetele 
ben fine. Passate un momento sopra il fuoco 
in una cazzarola con un pezzo di butirro > e 
lardo rapato , petrosemolo , scalogna , cipol­
letta , una punta d* aglio , il tutto trito , basi­
lico in polvere , qualche fetta di tartufo ; indi

po-



ponete la metà di queste erbe fine sopra un 
piatto eli rame , o di argento > aggiustateci so­
pra 1’ Escaloppe , conditele con sale , pepe 
schiacciato , noce moscata * e qualche fettina 
di prosciutto , versateci sopra il resto dell* erbe 
fine • Nel momento di servire ponete il piatto 
sopra un fuoco allegro ; quando saranno cotte 
da una parte voltatele dall’ altra , avendo at­
tenzione che presto si cuociono'; subito cotte 
scolatele , aggiustatele sopra il piatto , con so­
pra le fette di tartufo j e di prosciutto • Sbruf­
fate un poco di vino di Sciampagna , o altro 
vino bianco nel piatto dove hanno cotto l’ Esca- 
loppe , fatelo consumare , bagnate con un poco 
di Culi ; fate bollire un momento , digrassate , e 
servite con sugo di limone sopra 1* Escaloppe 
guarnite intorno di crostini di mollica di pane 
fritti nel butirro , o nello strutto di bel colore.

Filetti di Lepre in Escaloppe aW Erbe fine . 
Qrduvre ~  Quando avrete accomodate T Esca- 
loppe sopra il piatto , come le precedenti, con­
ditele con sale , pepe schiacciato , noce mosca­
ta , avendo la precozione di aggiungere all’erbe 
fine, prugnoli, tartufi, qualche foglia di dra­
goncello , e di basilico , il tutto trito , e in luo­
go bel butirro , e lardo rapato  ̂ metteteci un 
poco d* olio . Nel momento di servire ponete 
il piatto sopra un fuoco allegro , finitele j e 
servitele come sopra .

Filetti di Lepre in Escaloppe 
al Culi di Cipolle.

Orditure zz  Battete ben sottile ì ’Escaloppe , ag­
giustatele sopra un piatto unto di butirro , con­
ditele con saie , pepe schiacciato , e noce mo­

sca-
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scata . Poco prima eli servire fatele cuocere co­
me le precedenti , aggiustatele poscia sopra il 
piatto , che dovete servire ; mettete in quello 
dove hanno cotto un poco di Culi di cipolla, 
quanto vi bisogna per la Salsa ; fategli fare qual­
che bollo., digrassate , guarnite V Escaloppe di 
crostini di mollica di pane fritti di bel colore , 
tagliati a guisa di creste 5 e serviteci sopra la 
Salsa , con un filetto d’ aceto .

In questa maniera potete fare tutte sorta 
di Escaloppe , cioè alla Pure di Fagioli, di Ca-? 
rote* di Rape , di Lenticchie ; a qualunque Culi 
di Beccaccia , di Prosciutto , di Tartufi , di Prû - 
gnoli > di Pomidoro , di Gamberi ec. o con Er­
be fine o senza ; aggiungendoci soltanto un poco 
di vino bianco , qualora la Salsa non sia d’erba, 
o legume , come potete osservare all’ Escalopr 
pe alli Tartufi , e all’ Erbe fine.

Filetti dì Lepre in Escaloppe 
alla Spaglinola «

Orduvre = Tagliate in fette sottili per traveiv 
so. quattro filetti di Lepre ben puliti, batteteli 
bene 3 aggiustateli sopra un piatto di rame , o 
dì argento , untato di butirro , condite con sa-? 
le , pepe schiacciato > noce moscata , petrose- 
molo , scalogna , cipolletta , una punta d’aglio * 
il tutto trito ; e passato sopra il fuoco in una 
cazzarola con un pezzo dì butirre ; aggiustate 
qualche fettina di prosciutto sopra T Escalop­
pe . Nel momento di servire ponete il piatto 
sopra un fuoco allegro ; quando saranno cotte 
da una parte voltatele dall’ altra ; indi scola­
tele , e aggiustatele sopra il piatto ; mettete 
un poco di vino di Sciampagna nel piatto dove

bau-



hanno cotto P Escaloppe * fatelo consumare, 
Lagnate con Culi quanto basti per la Salsa, di­
grassate , guarnite P Escaloppe tutto all’ intor­
no di cipollette cotte con buon brodo , un pez­
zetto di prosciutto , e ben scolate » tramezzate 
di rotelline di mollica di pane fritte nel bu­
tirro di bei colore, e serviteci sopra la Salsa 
suddetta con sugo di limone •

In questa maniera potete guarnire tutte 
sorta di Escaloppe ; cioè di cimette di Cavolo 
fiore , di Rape bene intagliate 5 di Carote ec., 
come anche seminare sopra l ’Escaloppe , allor­
ché le averete aggiustate sul piatto che dovete 
servire > qualche crostino di mollica di pane 
fritto di bel colore, tagliato a cuoretto, o a 
rotellina , o in picciolo anello , o mandorla, 
o oliva ec. Queste Guarnizioni potete anche tra­
mezzarle . Vedetele nel Tom. I V . Cap. /.

; Filetti di Lepre in Escaloppe alti Prugnoli ♦ 
CrèiiVre z z  Allorché 1* Escaloppe saranno con­
dite sopra il piatto come le precedenti. Pas­
sate in una cazzarola sopra il fuoco con un 
poco d* olio , un pezzetto di prosciutto , uno 
spicchio d* aglio intiero , petrosemolo e scalo­
gna trito , una cipolletta con due garofani, ag­
giungeteci mezzo bicchiere di vino di Sciampa­
gna , o altro vino bianco consumato per metà, 
fatelo consumare del tutto , metteteci mezza 
libbra di prugnoli ben capati, e lavati ; condi­
teli con sale » pepe schiacciato ; fateli cuocere 
dolcemente finché sarà consumata tutta 1* ac­
qua , e restino asciutti. Nel momento di ser­
vire 3 ponete il piatto dell* Escaloppe sopra un 
fuoco alleerò; quando saranno co tte , aggiusta- 

Tqtì/i%\11% 1 i tele
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tele sopra il piatto , ponete in quello dove han­
no cotto i prugnoli con un poco di C u li, fate 
fare .qualche bollo , digrassate, e servite con 
un buon sugo di limone sopra P Escàlop'pe guar­
nite tutte all* intorno .di crostini .di pane fritti 
di bel colore

Filetti di Lepre d ia  Provenzale .
[Antri = Lardate per lungo quattro belli filetti 
di Lepre di lardelli di lardo , e filetti d* alici 
dissalate ; passateli in uua cazzarola sopra il 
fuoco con un poco d* olio , poco sale , pepe 
schiacciato , uno spicchio cP aglio con due ga­
rofani, sei scalogne trite , un pezzo di prosciut­
to ; aggiungeteci mezzo bicchiere di vino di 
Sciampagna , o altro vino bianco bollente ; co­
prite con.un foglio di carta, fate .cuocere con 
fuoco sotto è .sopra, che consumi tutto il v i­
no . Quando saranno cotti , levate i .filetti , 
metteteli in un’ altra cazzarola, copriteli co lla• 
loro carta, e teneteli caldi . Scolate l’olio cibila 
Salsa , levate il prosciutto , P aglio, poneteci 
metà c u li, e metà brodo colorito , uri poco di 
aceto di Dragoncello, un pezzo di butirro ma­
neggiato nella farina ; fate stringere sopra il 
fuoco , e servite sopra i filetti.» .Osservate clip 
la Salsa non sia troppo legata,.

Filetti di Lepre al Fumé ?
A n tri = Piccate di minuto lardo quattro .filetti 
di Lepre bene appropriati , marinateli come 
quelli alla Poevrada ; dopo tre ore infilateli a 
serpetta ad uno spiedino , legate questo ad lino 
grande , fateli cuocere arrosto , bagnandoli spes­
so. Quando saranno cotti, sugosi, e di bel,co­
lo re, serviteli con sotto una Salsa al Fumé , che

tro-



trovarete nel Tom. /. pag. 69. Li potete anche 
cuocere nelle cassettine di carta , come quelli 
alla Roberta , infilati a spiedini di argento , o 
di legno a guisa di serpetta , e servirli glassati 
nella stessa maniera . '

C attò d i L e p r e  ;
Rifreddo “  Questo si troverà all* Articolo dei 
Rifreddi Tom, YL Cap• L

C o telette  d i L e p r e  a lV  E r b e  f in e  • *
'Antrè —  Nettate bene quattro filetti di Le- 

-pre dalle pelli e nervi» tagliateli per traverso 
della grossezza di una coteletta di Castrato» bat-W J»
teteli un poco per dargliene la forma • Pren­
dete altrettante ossa delle costoline 5 raschia­
tele , infilatele ad ogni pezzo di carne , taglia­
tele di una ìonghezza‘eguale , e dategli la for­
ma precisamente di tante cotelette • Ponete in 
ini piatto d’ argento , o di rame , petrosrtmolo » 
scalogna , cipolletta , tartufi , prugnoli , una 
punta d* aglio , il tutto tr ito , basilico -Jn poi-, 
vere , lin poco d’ olio , una fetta di prosciutto ; 
passate sopra un fuoco allegro ; indi aggiusta­
teci sopra le cotelette , conditele con sale , pe­
pe schiacciato, noce moscata » Allorché saran­
no imbianchite da una parte , voltatele dall’a l­
tra ; bagnatele poscia con un bicchiere di vino 
di Sciampagna , o altro vino bianco consumato 
per m età, copritele con nn’ altro piatto ; fatele 
bollire finché sarà consomata la Salsa , avver­
tendo f  che in un quarto d* ora saranno cotte ; 
scolate allora 1* olio , mettete le cotelette so­
pra il piatto che dovete servire » ponete un 
poco di Sugo 9 o Biondo di mongana in quello

; 2 dell*
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deir erbe fine , digrassate ancora , e servite so­
pra le cotelette con sugo di limone .

Sìvè di L e p r e  .
y t n t r é  —  Di questo ne parlerò all’Articolo del­
le Terrine T o m . V I .  C a p . I V .  > come anche appre­
stato in Aricò , Agro-dolce , alla Polacca » ai 
Sangue , in Adobbo ec.

E sca lo p p e  d i L e p re  a lla  S a v o i a r d a .
Jntrè zzi Tagliate in fettine assai fine per tra­
verso due filetti di Lepre ben puliti , marinateli 
per tre o.quattr* ore con olio , quattr* oncie di 
ventresca mezza cotta con acqua , e tagliata in 
fettine come il Lepre, prugnoli, petrosemolo, 
scalogna , cipolletta , una punta ci* aglio , il tut­
to trito , basilico in polvere, sale , pepe schiac­
ciato , noce moscata ; infilate poscia queste fet­
tine coll* erbe fine a uno spiedino tramezzate 
colla ventresca, involtatele di fette di lardo » 
e un fòglio di carta ; legate lo spiedino ad uno 
grande fatele cuocere arrosto , e servitele 
come siegue • Ponete il resto della marinada in 
una cazzarola , passate un momento sopra il fuo­
co , aggiungeteci mezzo bicchiere di vino di 
Sciampagna, o altro vino bianco consumato per 
metà , fatelo consumare del tutto , bagnate con 
C u li, fate bollire , e consumare al punto di una 
Salsa , digrassatela, scartate 1’ Escaloppe , le­
vate il lardo , mettetele nella Salsa , fatele scal­
dare senza bollire * e servitele con un buon su­
go di limone , e crostini di pane fritti •

Emensé di L e p r e  alli Tartufi.
'jén trè  Z Z  Una quantità di Piatti si apprestono 
col Lepre cotto prima arrosto , e che ordina­
riamente è  stato di già servito sulla mensa ;

ma



ma come ho promesso ; questi Piatti verran­
no descritti alla fine della presente opera * 
restringendomi qui soltanto ali* Emensè di Le­
pre alli Tartufi •

Prendete dunque quattro filetti di Lepre 
cotto arrosto 5 puliteli dalle pelli e nervi > ta­
gliateli per traverso in fettine assai fine , ma 
senza scomporli 5 dovendo comparire come 
se fossero intieri ; aggiustateli sopra il piatto 
che dovete servire » versateci sopra la metà 
di un picciolo Ragù di tartufi » copriteli con 
un foglio di carta bagnata nel buon brodo > 
e un* altro piatto , fateli scaldare senza bolli­
re > e serviteli col restante del R agù , e sugo 
di limone , tramezzati di crostini di mollica 
di pane tagliati a guisa di creste 5 e fritti di 
bei colore nel butirro , e nello strutto . Il 
Ragù lo trovarete nel Tom. IV. Cap. 7.

Lepre allo Scevruglie •
Vedetelo all’ Articolo degli Arrosti Tom* IV» 

Cap* 7. come anche all* Articolo dei Rifreddi 
trovarete molti Piatti di Lepre; cioè all’ As- 
pic , in Adobbo , in Gatto ec. I Leprotti si 
apprestono nella stessa guisa , che le Lepri. 
Le Cosciette di Lepre si preparono come i 
filetti alla Poevrada , Roberta ec. Vedeteli

Conìglio in Gran a di ne •
Antvè m  Benché 5 come ho detto di sópra, in 
Italia il Coniglio non sia molto apprezzato , 
e  in uso sulle buone mense ; ciò nonostante 
ne descriverò alcuni P ia tti, che potranno da- 
are un’ idea della maniera di preparare questo 
anim ale, creduto piu delicato, c  di u» sapo-



re migliore della L ep re, allorché e selvatico» 
giovane , e grasso . Per farlo in Granadine , 
prendete due Conigli , levategli Ja pelle , dis- 
sossateli del tutto , batteteli alquanto per ap­
pianarli , riempiteli di un Ragù crudo d’ ani­
melle , tartufi ec. , che trovare te nel T o m . l V m 
C a p . J. , cuciteli 5 dategli una forma rotonda 
piccategli tutto il di .sopra di minuto lardo, 
metteteli in una cazzarola con un pezzo di pro­
sciutto > un mazzetto d’ erbe diverse con un 
poco di basilico e. dragoncello , sale, tre ga­
rofani i pepe, sano , poco brodo , un bicchiere 
di vino di Sciampagna , o altro vino bianco 
consumato per metà ; coprite con qualche fetta 
di. lardo, e un foglio di carta ; fate cuocere 
con fuoco sotto e sopra • Quando le Grana- 
dine saranno cotte , scucitele , scolatele dal 
grasso 3 glassatele con una bella glassa di vi­
tella „ e servitele con sotto una Salsa alla Po­
lacca, o al Fum é, fatta colle carcasse del Co­
niglio , bagnata col fondo della cottura delle 
Granadine ben digrassato, e passato al setac­
cio ♦ Vedete queste Salse nel Tom» /. p a g . , 
e 94* avendo attenzione al sale .

C o n iglio  in  M a rin a d a  ;
O r d u v r e  Levate la pelle a d , un Coniglio’ 
giovane , e tenero , tagliatelo in quarti. Fate 
una marinada con un pezzo di butirro maneg­
giato nella farina , un poco di brodo , mezzo 
bicchière d*aceto , mezza cipolla hi fette , f ir  
sti di petròsemolo , due spicchi d’ aglio, qual­
che foglia di dragoncello » due fette di limo­
ne senza scorza ,»fette di carota j e di pane, 
sa le , pepe schiacciato, tré garofani > due sca-



fogne in fette , mezza foglia di alloro fate 
intiepidire questa marinada sopra il fuoco,• 
movendola sempre , poscia tiratela indietro, 
metteteci in infusione i pezzi di Coniglio per 
cinque , o sei ore ; dopo asciugateli, intinge­
teli nel bianco d’ uovo sbattuto , infarinateli, 
spazzateli dalla farina , fateli friggere dolce­
mente nello' strutto di bel colore , e serviteli 
guarniti di petroseriiolo fritto' intorno

C o niglio  a lla  D elfin a
rj 4ntrè s z  Levate le due coscie , e i due filetti 
a' un bel Coniglio grosso , e tenero , dissos- 
sate le coscie alla riserva dell’ osso inferiore, 
che scandirete un pochino nell’ estremità , sfar* 
gatele piu che potète , riempitele di un Ragù 
crudo d’ animelle , tartufi, prugnoli e c . , che 
frovarete nel Tom, IV. Cap. / ., cucitele , picca­
tegli tutto il di sopra di minuto lardo • Pic­
cate anche i due filetti nettati dalle pelli e 
nervi > aggiustate le coscie ,• ed i filetti in una 
cazzar ola con un pezzo di prosciutto , un maz­
zetto d* erbe diverse , due scalogne , qualche' 
fetta di lardo , un poco di brodo, mezzo bic­
chiere di vino bianco bollente $ poco sale , 
tre garofani , pepe sano ; coprite con ini fo­
glio di carta 5 fate cuocere con fuoco sotto 
e sopra • Quando saranno co tti, scolate dalla 
frresa le coscie ed i  filetti , scucite le prim e, 
glassate tutto ciò che è piccato con una bèlla 
glassa di vitella > è servite tramezzato di fette 
di pane fritte di bel colore , con sotto una 
Salsa al Fumé fatta colle dissossature del Co­
niglio » e bagnata col fondo della cottura ben 
digrassato , e passato al setaccio • Vedete Salsa 
à i Fum é nel Tm * / .  pag* 69* Gì*
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Coniglio in Surprisc•

rfntrè “  Tagliate sei fette di magro di mónga* 
na , alquanto grandi, battetele ben sottili . Le­
vate i filetti a due Conigli, puliteli dalle pelli 
e n ervi, tagliateli per traverso in fettine assai 
fine , marinatele con lardo rapato 3 butirro 
squagliato , petrosemolo , cipolletta , scalo­
gna , prugnoli , tartufi , una punta d’ aglio , 
il tutto trito fino , sale 9 pepe schiacciato , no­
ce moscata, un poco eli basilico in polvere , 
sugo di limone ; mescolate il tutto bene ; riem­
piteci ie fette di magro di mongana, dategli 
una forma rotonda a guisa di un Pomo , cu­
citele dalla parte di sotto , piccategli tutto il 
di sopra di minuto> lardo ; mettetele in una 
«azzarda col lardo al di sopra , un pezzo di 
prosciutto, un mazzetto d’ erbe diverse , due 
scalogne , i retagli delle fette di mongana , i 
fianchetti dei Conigli * poco brodo , un bicchiere 
di vino di Sciampagna * o altro vino bianco 
consumato per metà ; coprite con qualche fet­
ta di lardo , ed un foglio di carta , fate cuo­
cere con fuoco sotto e sopra . Allorché saranno 
cotte > scolatele » scucitele, e glassategli tutto 
SI di sopra piccato con una beila glassa di vi­
tella . Per la Salsa > passate in una cazzar ola 
sopra il fuoco un pezzetto di butirro con un 
pizzico di farina , fate divenire color d* oro 
movendo sempre con una cucchiaia ; indi ba­
gnate col fondo della cottura passato al setaccio, 
e ben digrassato : fate bollire dolcemente » e 
consumare al punto di una Salsa , digrassan­
do di tempo in tempo , passatela al setaccio, 
e servitela sotto le Surprisc <?Q1> sugo di limone* 
che sia giusta di sale -



Filetti di Coniglio Alla Scn-clà .
OYdovrc z z  Abbiate quattro filetti di Coniglio, 
nettateli dalle pelli e nervi , fategli un taglio 
per lungo internamente , ma che non trapassi 
dalla parte opposta , riempiteli di un Salpiccone 
crudo cf animelle , tartufi ec. , che trovarete 
nel Tom. IV* Cap, /. , cucitegli 1’ apertura , pic­
ca teglia tutto il di sopra di minuto lardo , met­
teteli in una cazzaroia con un pezzo di pro­
sciutto , un mazzetto d* erbe diverse , due sca­
logne 1 mezzo bicchiere di vino bianco bollen­
te , poco brodo , poco sale , pepe sano , tre ga­
rofani , coprite con qualche fetta di lardo, e 
un foglio di carta ; fate cuocere con fuoco 
sotto e sopra » Quando saranno cotti, scola­
teli , scuciteli 9 glassateli con un glassa di vi­
tella , e serviteli guarniti di cipollette cotte 
con buon brodo * con sotto una Salsa al Co­
niglio fatta in questa maniera • Ponete i fian- 
chetti dei Conigli tagliati in pezzi in una caz­
zaroia con un pezzo di butirro , una fetta di 
prosciutto , un mazzetto d* erbe diverse > qual­
che prugnolo se sarà la stagione , due scalo­
gne ; passate sopra il fuoco, allorché princi­
pia ad asciugarsi , bagnate con Culi , mezzo 
bicchiere di vino di Sciampagna, o altro vino 
bianco bollente * condite con sale , pepe schiac­
ciato ; fate bollire mezz* ora dolcemente, e 
consumare ai punto di una Salsa, digrassate, 
passate al setaccio , e servite sotto i file tti, e 
sopra le cipollette •

Filetti dì Coniglio in EscaUppe «
Crdwvrt Questi si apprestano esattamente , 
come i filetti di Lepre in Escaloppe, Vedete 
all’Articolo Lepre p a g .n l. Fi•



Apitto,

Filetti di Coniglio al Salmi •
A ntri ss Poco prima di servire , tagliate per7 
traverso due , o quattro filetti di Coniglio cotto 
prima arrosto j e rifreddo ; aggiustateli sopra 
il piatto che dovete servire * versateci sopra 
una Salsa al Salmi > che trovarete nel Tom. U 
Pag' 7̂» fate scaldare senza bollire , c servite 
con crostini di pane fritti intorno, ed anche 
sopra se volete *

Si fanno molti Piatti di Coniglio cotto pri­
ma arrosto , che tralascio per descriverli alla 
fine di quest* opera come ho promesso . A ll’ 
Articolo delle Terrine parlerò ancora del Co­
niglio • I Conigliatti si apprestano nello stesso 
modo 9 che i Conigli •



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

Del Selvaggiume picciolo cioè V olatile.
• i

Cognizione di detto Selvaggi urne #

Q  uesto nome comprende i Pavoni , i Fa- 
g  a n i, le Pernici , le Starne, le Galline prata- 
role , quelle di Faraone» le Pavoncelle , le Bec­
cacele , le Oche , e Anitre selvatiche , i Piccio­
ni selvaltici , i Pivieri , le Tortore , le Garga­
nelle , le Pìzzarde» le Q uaglie, ì Pizzardoni, 
i S tarn o tti, i Perniciotti, i Quagliardi » i T or­
di , le  Castriche , i Strigliozzi , i Rondoni da 
n id o, le A llodole, gli Ortolani, iBeccafichi» 
gli Uccelletti minuti ec. Le Oche , e Anitre do­
mestiche vengono comprese colP Anitre selva­
tiche apprestandosi nello stesso modo *

Delle Oche, ànitre, e Garganelle #
Sonovi due specie d’ O che, e Anitre co* 

me ognun sk , cioè domestiche, e selvatiche 5 
questè ultime sono assai m igliori, e più stima­
te  per il buon gusto , e sapore della loro car­
ile > ed in oltre di 1111 alimento più facile alla 
digestione . Devesi sciegliere si le u n e , c h e le  
altre giovani, grasse » carnute , bianche , e di 
buon odore Le migliori , e le più stimate 
fra le Anitre selvatiche » sono il Capoverde 9 
ma là femmina e molto superiore al maschio * 
la Codalanza ; le Terzane: sotto questo nome 
vengono comprese i’ Anitre con testa rossa, 
e  l’Anitra fischiatrice ; le Quartane : sotto que­
sto nom e vengono comprese l ’A n itra con bec­

co
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co largo , detta in Roma Cucchiarona • e la pic­
ciola Anitra Capoverde . Le domestiche > che 
siano state nutrite di buoni alimenti , e cre­
sciute in aria pura e serena • La stagione delle 
Anitre selvatiche principia verso la fine di Ot­
tobre , o primi di Novem bre, e dura a tutto 
Marzo . Quella delle Anitre domestiche é nelF 
Estate .

Ma il punto piu importante per il buon 
gusto delle O che, e Anitre selvatiche , come 
pur anche per le Garganelle , allorché si fanno 
cuocere arrosto , per indi servirle con qualche 
Salsa, oppure senza, é quello di conoscere il lo­
ro punto di cottura , dovendo come ogni altro 
selvaggiume essere sugoso allorché si serve sul­
la Mensa , essendo la loro carne asciutta di sua 
natura , non vi é bisogno di asciugarla mag­
giormente mediante 1* azione d* un fuoco sec­
co che le arrostisce . Non é cosi delle O che, 
e Anitre domestiche, mentre queste esiggono 
di essere cotte al loro punto di perfezione, 
racchiudendo esse dei sughi le n ti, e grossolani • 
3La Gargenalla é un uccello acquatico della fa­
miglia delle Anitre selvatiche , delle quali for­
ma una specie particolare ; trovasene di due 
so rta , cioè una grande , e una picciola . La 
picciola che è più in uso negli alimenti ras­
somiglia in tutto a un* Anitra ordinaria , ec- 
cettoché non è cosi grande, ma di un gusto 
più gratoj e più facile a digerirsi.
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Modo (V Ingrassare Oche , Anitre , ed altro 
Selvaggiume volatile.

P er Ingrassare le Oche # e le à n itr e  •

Questa sorta di volatile non avendo gozzo, 
e non potendosi governare con la Piomba , bi­
sogna farlo a meno • Fate pertanto una pasta 
alquanto soda * con acqua, e farina di grano 
d*India , o sia granturco , alla quale averete 
levato la semmola , cotta che sarà gettatela so­
pra una tavola, e quando è un poco raffred­
data , fatene tanti gnocchetti , come piccioli 
d attili, poneteli sopra tavolette » e dopo sfor­
nato il pane, metteteli nel forno a disseccare » » 
che venghino d u ri, e se è possibile alquanto 
colorito • Fatene una quantità , che vi basti per. 
quattro 0 cinque giorni • Imboliate le O ch e, 
e le Anitre tre volte il giorno', dandogli quin­
dici o venti bocconi della pasta suddetta, ed 
anche più > secondo la loro grossezza ; ma sem- * 
pre più alle Oche , che alle Anitre . Oltredicio 
tenetegli nelle mangiatoie delle gabbie del gran­
turco cotto , mescolato con riso e miglio a l - , 
quanto lento , se bramassero mangiare fra la 
giornata > e mai fategli mancare T acqua d a . 
bere »
.1 Le Oche 9 e le Anitre , che si sogliono in­
grassare si debbano tenere nelle gabbie fatte a 
posta , con ognuna la sua cassetta di grandezza 
diversa , capace a contenere 1* animale in lun­
ghezza , ma stretto affinché non si possa volta­
le  , o girare * come $i è potuto osservare all’

A r-
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Articolo del modo d’ Ingrassare la Polleria nel 
T o m . ll.Cap. IV. , dovendosi per il rimanente se­
guire tutte le medesime regole ■

Il Selvaggiume a penne, o sia P Uccella­
me , in Roma , ed altre Città d’Italia , non s’in­
grassa , come si costumava un tempo nell* An­
tica Roma , ove C n eo  /in fid lo  L u c ro  coll ingras­
sare i Pavoni guadagnava circa due mila, scudi 
I’ anno • Ma qualora si dovessero governare Pa­
voni , Fagiani , Galline Pratarole , Galline di 
Faraone, Pernici, Starne ec«, si possono in­
grassare questi Uccelli , dandogli da mangiare 
m ig lio , canepucda, grano, orzo e miglio 5 e 
pasca di tritellino tiepida .» e si. tengono in stan­
ze , o gabbie, ove siavi poca luce , e sempre 
con acqua da b e re ,

Oca a ll' Italiana .
G ro sso  /fntrè i r  Prendete un’Oca grassa , pol­
puta , e tenera , flambatela , spilluccatela , e 
sventratela , lardategli il petto di filetti di pro­
sciutto conditi con erbe fine aromatiche , pepe 
noce moscata , e sugo di limone * levategli la 
forcinella e T osso del petto , riempitela di un 
Ragli di maccarom ben fatto , con tartufi , pru­
gnoli ec. , che troverete nel T o m . IV. Cap. I . , 
cucitela , trillatela colle zampe spellate , e spun­
tate le dita , ripiegate sopra le coscie , infilatela 
ad uno spiedino • Se è  selvatica copriteli il pet­
to di fette di lardo , e avvolgetela di carta . Se 
è  domestica senza niente ? legate questo spiedino 
ad uno grande ; fatela cuocere arrosto • Quan­
do sarà quasi cotta , scartatela , fategli pren- 
dere un bel colore * e servitela scucita con sotto 
un poco di Culi . Se sarà senza carta fategli

pren-
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prendere un bel co lore. I11 un Pranzo di fa­
miglia la potete servire senza Salsa • Nello stesso 
modo si possono riempire di Lasagne , Fittuc- 
cie , Tagliolini ec. Per sì fatti piatti alcuni vo­
gliono che le domestiche siano migliori j, che 
le selvatiche , ma ciò può essere nei paesi caldi, 
mentre nei paesi freddi le selvatiche sono sem­
pre preferite alle domestiche.

Oca alti Marroni •
Crosso Antri gz- Preparate un* Oca come la 
precedente, riempitela esattamente come il Gal­
linaccio alli marroni , che potete vedere nei 
Tom. II. pag. 12 2. e fatela cuocere allo spiedo co­
me l’Oca suddetta , servitela nello stesso modo »

,Oca alli Tartufi.
grosso Antri zzi Questa si appresta nella stes­
sa guisa che il Gallinnaccio. Vedetelo nel Tom. //. 
pag. i n .  e si cuoce * e si serve come l ’Oca all* 
Italiana •

Oca àlT Inglese,.
Crosso Antri ~  Abbiate un’Oca tenera , .e pol­
puta > flambatela , spilluccatela , e sventrate­
l a , riempitela col suo fegato .trito condito con 
scalogna , petrosemolo , cipolletta , ta rtu fi, un» 
punta d’aglio , il tutto trito , sale , pepe schiac­
ciato , noce moscata i lardo rapato , un poco di 
butirro , due rossi d’uova crudi, .cucitela , .trus-, 
satela come le precedenti , fatela cuocere ar­
rosto allo spiedo . .Quando sarà.quasi.cotta spol­
verizzatela di mollica di pane grattata fina, 
fategli prendere colore , e servitela con sotto 
un Sugo di manzo con un poco di scalogna 
tr ita , sale, pepe schiacciato, ed.un gran sugo 
di limone, o di arancio.

Oca



OU stile Salci cele 2
'Crosso Antri z z  Vedete Gallinaccio alle Salclc- 
cie Tom• //. pag. 122. L* Oca si appresta nello 
stesso modo , colla sola differenza , che si fa 
cuocere come l’ Oca all’ Italiana * e si serve 
nella stessa maniera •

Oca ali Armagnac.
Grosso Antri zi Appropriate bene un’ O ca , r i­
empitela col suo fegato tr ito , e condito come 
per quella all’ Inglese pag. 143. aggiungendoci 
di piu un poco di mostarda , e basilico In pol­
vere ; fatela cuocere allo spiedo senza la id o , 
e carta • Allorché sarà cotta , squagliate un gros­
so pezzo di butirro » mescolatelo con due rossi 
d ’ uova crude, e un poco di mostarda , unge­
teci per tutto T O ca, spolverizzatela di-molli­
ca di pane grattata fina » replicate questa ope­
razione più volte , finché si formi una bella 
crosta color d* oro , e servitela con sotto una 
Salsa alla Poevrada 9 ovvero un poco di brodo 
colorito 9 sale , pepe schiacciato , un cucchiari- 
no di mostarda ; fatela scaldare senza bollire # 
e servitela con un buon sugo di arancio .

Oca al Saltano.
Grande Antri zi Questa si appresta nella stessa 
guisa, che il Gallinaccio al Sultano ; Vedetelo 
nel Tom. //. pop• 126., e si cuoce, e si serve co­
me l’ Oca all’ Italiana pag,. 142*

Oca in /fdebbo.
rifreddo zi La trovarete all’Articolo del Rifred* 
di Tom. VL Cap.l.

Oca in diverse maniere.
Grande Antri zi Quando averete flambato, spll- 
iuccato 9 e sventrato un’ Oca , trussatela colle

zam-



zampe dentro il corpo 5 spellate ? e spuntate le 
dita, imbianchitela all’acqua bollente, mettela 
In una cazzarola, o bra$iera con qualche fetta 
di lardo , una di prosciutto , due cipolle con 
quattro garofani , una carota, una pané, un 
mazzetto d* erbe diverse , quattro scalogne , 
sale , pepe sano 5 tre garofani , brodo , due bic­
chieri di vino bianco bollente , copritela con un 
foglio di carta ; fatela cuocore con fuoco sotto 
e sopra . Quando sarà cotta la potete servire 
con una Salsa , o Ragù di vostro genio. Le Sal­
se , che piti convengono a questa vivanda deb­
bono essere di un gusto rilevato , come per e- 
sempio alli Capperi , alli Cedriolotti , Ascè 9 all* 
Arancio , alla Poevrada » al Porchetto » alla Sca­
logna , all’Anitra 5 alla Roberta, alla Nivernoe- 
se , alla Ravigotte , all'Acido, alla Polacca, alli 
Tartufi , alli Prugnoli, ec. al Culi di Lenticchie, 
di Marroni, di Fagiuoli, di Carote , di Cipolle , 
di Pomi eli terra ec. al Ragù dì Cipollette , di 
M arroni, di Lenticchie , di Fagiuoli, di Tartufa» 
di Prugnoli , di Olive, di Rape, di Carote» di 
Pomi di terra , di Gobbi, alla Massedoene ec. 5 
alle Lasagne 5 alli Maccaroni , alli Tortellini , 
alli C avoli, alle Cipolle glassate , alle Radiche 
diverse » alli Carciofi , alli Finocchi, in Hosce- 
p o t, alla Spaglinola ec.

Le Salse » e Culi le trovarete tutte nel 
Tom, l. Cap. 1. I Ragù nei Tom. IV. Cap-I.

Allorché le Ocne saranno giovani e tenere 
le potete cuocere arrosto ripiene col loro fe­
gato trito , e condito come ho detto di sopra , 
qualche marrone cotto arrosto , e qualche sal­
ciccia cotta. in una cazzarola con un poco di 
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butirro o strutto o lardo rapato e servirle 
£on una delle suddette Salse , o Ragù , o senza p

C o s c i e  , e  P e t t i  f i o c a  i n  d i v e r s e  m a n i e r e  . 
/ f n t r è  —  Allorché V Oca sarà cotta Arrosto , 
o alla B resa > levategli le coscie , e i due mezzi 
p etti, che potete servire con sopra quella Salsa,
0 Culi , o Ragù , o Guarnizione, che più sarà di 
vostro genio • Potete anche levare le coscie , ecl
1 petti ad un Oca , e cuocerli in una bresa come 
Oca in diverse maniere , e servirle in Hoscepot, 
alla Massedoene , o con tuia delle Salse , o Ragù 
di sopra descritte. Se volete cuocerle alla Melfi, 
yedete Petti di Capretto alla M elfi, Tom.lLp.50*

fegati d ’ O c a  a l l a  Tedesca . 
prduvre ~  Abbiate dei belli fegati d’ Oca , 
levategli il fiele , metteteli per tre o quattr* 
.ore in bitte preparato alla Chinesec . Prendete 
una tortiera poneteci sotto del butirro , fette 
di cipolla , di carota , uno spicchio d’ aglio , 
fusti di petrosemolo , mezza foglia di alloro , 
tre garofani, tre fette di limone senza scorza, 
aggiustateci sopra i fegati beile asciugati, com­
priteli con capo di latte passato ai setaccio , 
e mollica di pane grattato ; mezz’ ora prima 
di servire , metteteli al forno . Subito che sa­
ranno co tti, colate il fondo delia loro cottura , 
aggiungeteci un poco di culi , digrassate, pas­
sate al setaccio, e servite questa Salsa ben cal­
da sotto i fegati d’ Oca . Se in luogo della tor­
tiera vi volete servire di una cassettina di carta 
non sarà che meglio .

I Fegati di Callotta si possono apprestare, 
e servire nella stessa guisa . I fegati d’ Oca an­
cor essi si possono egualmente servire come

quel*



quelli (li Galloita ♦ Quando i fegati tT Oca so­
no glandi si preparano soli , e quando son® 
piccioli se ne mettono due o tre . I fegati 
d ’ Oca sono d’ un eccellente sapore , ma non da 
paragonarsi a quei di Gallotta , sia per la loro 
bianchezza lattecinosa 5 grandezza , bellezza, 
e delicatezza di gusto •

Restarebbe ancora molto da dire sopra le 
Oche , ma siccome si apprestano nella stessa gui­
sa , che le Anitre , così non sarebbe che ripe­
tere le medesime cose .

Anitra dii Cavoli.
Antri z z  Flambate , spilluccate , e sventrate 
un’ Anitra , pelategli le zampe 9 spuntategli le 
.dita , trussatela colle coscie e zampe dentro il 
corpo, che non si veggano che i piedi, taglia­
teli la carnosità sopra il coderizzo > ripiegateglie­
lo nel buco da basso, imbianchitela all’acqua bol­
lente 1 passatela alla fresca, asciugatela , larda­
tegli tutto il petto per traverso di lardelli di 
prosciutto conditi con erbe fine, pepe schiac­
ciato , e sugo di limone , rifilati al paro della 
carne • Abbiate due cavoli Bolognesi , tagliateli 
in otto parti , imbianchiteli all’ acqua bollen­
te , spremeteli , tagliategli le grosse postele , e 
legateli in otto mazzetti tutti uguali . Prendete 
una cazzarola » metteteci nel fondo qualche fetta 
di cipolla , di carota , di pane » uno spicchio 
d’ aglio , due garofani, una scalogna , tre fette 
(li lardo , due di prosciutto , due o tre di vi­
tella , o di manzo ben battute , sale, pepe schiac­
ciato , spezie fine , aggiustateci sopra l ’Anitra 
col petto al di sotto , e intorno i mazzetti di 
cavoli > il tutto ben ristretto ; condite di sopra
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come di sotto ,- coprite con un foglio di carta , 
fate alquanto sudare con fuoco sotto e sopra » 
poscia bagnate con poco brodo , ma buono - 
Fate cuocere dolcemente . Quando 1* Anitra sa­
rà cotta , scolatela » Sciogliete i cavoli, asciu­
gateli bene dal grasso > rifilateli, guarniteci l ’A­
nitra all’intorno , e servitela con sopra un buon 
Culi di prosciutto ? o una Salsa alla Spagnuola. 
Trovarete queste Salse nel Tom» /. pag. 7. e 65* 
L ’ Oca si appresta nello stesso modo • 

ànitra alti Fiselii fini .
‘Antri r r  Abbiate una bella Anitra , flambate­
la , spilluccatela , sventratela, e trussatela come 
la precedente , imbianchitela all’acqua bollente, 
ponetela in una cazzarola con due fette di li­
mone senza scorza sul petto , fette di lardo sot­
to e sopra , un pezzo di prosciutto , un maz­
zetto d’erbe diverse, sale , pepe sano , due sca­
logne , tre garofani , poco brodo ; coprite con 
un foglio di carta , fate cuocere con fuoco sot­
to* e sopra. Allorché sarà cotta > scolatela, e 
servitela con sotto un buon Ragù di Piselli 
fini 5 che trovarete nel Tom. IV. Cap. 1.

A n itr e  alle L a sa g n e.
tAntrè £z: Flambate una bella Anitra dome­
stica , o selvatica , spilluccatela , levategli la 
carnosità come sopra , dissossatela del tutto , 
riempitela d* un Ragù cotto d’ animelle 5 tar­
tufi > prugnoli ec. , che trovarete nel Tom. IV• 
Cap. / . , cucitela , dategli la sua primiera forma, 
fatela rinvenire in una cazzatola sopra il fuo­
co con un pezzo di butirro , e sugo di limo­
ne ; mettetela poscia in un’ altra cazzarola con 
fette dì lardo sotto e sopra, un mazzetto d’er­

be



be diverse , gualche fetta di carota jre di cipol­
la , sale , pepe sano 9 due scalogne > tre garofani, 
poco brodo > coprite con un foglio di carta ; fate 
cuocere con fuoco sotto c sopra . Quando sarà 
cotta , scolatela , e scucitela • Abbiate un piatto 
con un bordino di parie , o di pasta , metteteci 
un poco di besciamella nel fondo , un poco di 
culi di prosciutto , parmigiano grattato , un pez­
zetto di butirro fresco , fateci sopra un suolo 
di lasagne cotte come quelle alla Milanese : 
ma tagliate un poco piu grandi ; replicate quindi 
un* altro suolo , e condite nello stesso m odo, 
aggiungendoci un poco di pepe schiacciato, 
noce moscata , e cannella fina . Quando averete 
condito la metà delle Lasagne, collocateci nel 
mezzo l’Anitra ; seguitate a coprire e condire 
nella stessa maniera, sino al hne(, terminando 
colla besciamella, parmigiano grattato , e pez­
zetti di butirro • Fate prendere un bel colore 
ai forno , e servite subito . Le Oche si prepa­
rano nella stessa guisa, come anche con Mac- 
caroni, Tortellini ec. , che trovarete il modo 
di prepararli all’Articolo delle T errin e. I bor­
dini vedeteli nel Tom. IV* Cap, L

ànitra in Fricandò*
'sfntrè zn Flambate una bell* Anitra 9 spillile- 
catela , sventratela , levategli 1’ osso del petto » 
e tagliategli la carnosità sopra il coderizzo, ripie­
gateglielo dentro il corpo, riempitela di un Ragù 
crudo d’animelle 9 fegatini 9 tartufi , prugnoli ec. 
che trovarete nel Tow* I V *  Cap. 1. ,  trussatela col­
le zampe ripiegate sopra le coscie , fatela rinve­
nire in una cazzarola sopra il fuoco con un pezzo di butirro 9 e sugo di limone ; indi piccategli tut­

to



to il petto di minuto lardo ; mettetela in una 
caz/arola con qualche fetta di vitella , un pezzo 
di * prosciutto , un mazzetto d’ erbe diverse, 
due scalogne ’, tre garofani , mezzo bicchiere 
di a ino di Sciampagna , o altro vino bianco bol­
lente; poco brodo; poco sale, pepe sano , co­
prite con qualche fetta di lard o, ed un foglio 
di carta ; fate cuocere cori fuoco sotto e sopra w 
Allorché sarà cotta , passate il fondo della cot­
tura al setaccio, digrassatelo, aggiungeteci ùn 
poco di brodo colorito , fatelo consumare al 
punto di una glassa . Scucite 1’ Anitra, scola­
tela ; glassategli tutta la parte piccata , é ser­
vitela con sotto un Ragù di Rape , o di Caro­
te , o di Piselli . Trovarete questi Ragù nel 
Tomi IV. Cap. /. Se volete potete dissossaria del 
tutto , ovvero niente ;

ànitra alla Massedoenè.
jdntrè zn Allorché averete flambato , spilluc- 
cato, e sventrato un’Anitra , trussatela colle co- 
scie dentro il corpo, tagliate le zampe ; aggiusta­
tegli il coderizzo come sopra,, imbianchitela un 
momento all’ acqua bollente, passatela alla fre­
sca , asciugatela , piccategli i due mezzi petti di 
minuto lardo , fategli una rosetta per parte 
sopra le coscie piccandogliele di prosciutto. Fa­
tela cuocere come la precedente • Quando sarà 
cotta ; scoiatela , tagliategli propriamente i due 
mezzi petti ; e le cJue coscie , ponetele sopra 
un coperchiò di cazzarcela ; o piatto , glassa­
tegli tutto ciò che é piccato con una glassa cò­
me sopra ; è servitele coli sotto un Ragù alla 
Massedoene, che trovarete nel Tom» IVi Cap. I*
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ànitra alla Sen-Clù.
rJntrè z z  Dissossate del tutto un* Ànitra per 
la parte di sopra , alla riserva delle zampe , do­
po di averla flambata , spilluccata , e aggiu­
stato il coderizzo come sopra , riempitela di un 
Emensè fatto colla carne del petto della stessa 
Anitra , animelle di capretto, tartufi , prugnoli, 
erbe fine e c ., che trovarete nel Tom,IV. Cap.h 
cucitela , trussatela colle zampe spellate * tagliate 
le dita , e ripiegate nei lati delle coscie , dando­
gli la sua forma primiera * fatela rinvenire in 
una cazzarola sopra il fuoco con un pezzo di ' 
butirro squagliato , e sugo di limone ; ponetela 
poscia in un’altra cazzarola con una fetta di limo­
ne senza scorza sopra il petto , fette di lardo sot­
to e sopra , un pezzo di prosciutto , un maz­
zetto d’ erbe diverse , tre garofani , due sca­
logne , sale j pepe sano , poco brodo , mezzo 
bicchiere di vino di Sciampagna , o altro vino 
bianco bollente , coprite con un foglio di carta ; 
fate cuocere con fuoco sotto e sopra « Quando 
sarà cotta , scolatela , scucitela, e servitela con 
sotto un Ragù d* Olive dissossate eripiene > che 
trovarete nel Tem.lV> Cap.L

Anitra alli Finocchi *
'Antrc zzt Fiatnbate * spilluccate , e sventrate 
un* Anitra * trussatela colle zampe ripiegate so­
pra le coscie , tagliategli la camosità sopra il co­
derizzo , e infilateglielo nel corpo , imbianchi­
tela all' acqua bollente * asciugatela , lardatela 
per traverso di lardelli di prosciutto conditi 
con erbe fine , pepe , noce moscata > sugo di li­
mone , e rifilati al paro delle carne ; mettetela 
in lina cazzarola con fette di lardo sotto e so­
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pra , *1111 pezzo di prosciutto , fette dì carota * 
di cipolla, e di pane, due scalogne , un maz­
zetto d’ erbe diverse , poco sale , pepe sano , 
tre garofani, poco brodo , mezzo bicchiere di 
vino bianco , o di Sciampagna bollente , coprite 
con un foglio di carta, fate cuocere con fuoco 
sotto e sopra . Allorché sarà cotta , scolatela 
dalla bresa , ponetela sopra il piatto , guarni­
tela di Finocchi , bene asciugati , e servitela 
con sopra una buona Salsa all’ Italiana rossa , 
o un buon Culi di Prosciutto. Vedete queste 
Salse nel Tom. I. pag. 7. e 65. La Guarnizione 
dei Finocchi nel Tom. JV.Cap.I.

ànitra all’ Arancio .
Antri s s  Abbiate un* Anitra bianca , tenera , 
e grassa , flambatela , spilluccatela , e sventra­
tela , tagliategli la carnosità sopra il coderizzo , 
SnfiJateglìelo dentro il corpo , trussatela colle 
zampe sopra le coscio , ovvero sotto , infila­
tela allo spiedo , fatela cuocere arrosto involta 
soltanto di carta ; avendo attenzione che non 
passi di cottura , ma che resti nel suo sugo 
cioè che non sia molto cotta • A più di mez­
za cottura scartatela , fategli prendere un leg­
giero color d* oro , o servitela con sopra una 
Salsa a il* Arancio , che trovar ete nel Tom« /. 
pag. 88. Alcuni dopo colta gli fanno dei leg­
gieri tagli per traverso sopra il petto acciò 
penetri la Salsa, ma ciò dipenderà dalla volontà.

Anitra alla Singarà.
Antri tu  Aggiustate un’ Anitra come la pre­
cedente , colla differenza che gli levarete l’osso 
del petto , la riempirete d’un Ragù cotto d’ani­
melle > tartufi , prugnoli ec. legato con due
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Moderno, Cap. U h  -15J
rossi d’nova e sugo di limone . Abbiate una caz­
zatola unta di butirro ? stendeteci sopra due 
o tre fette di prosciutto , poneteci sopra 1’ Ani­
tra col petto al di sotto , una cipolletta con due 
garofani ? coprite con due fette di lardo , e un 
foglio di carta . Fate cuocere leggermente con 
fuoco sotto e sopra ; quando vedete che prin­
cipia a prendere un poco di colore » bagnate con 
un pochino di vino bianco ? o di Sciampagna 
bollente , un pochino di brodo bianco j e cosi 
continuarele finche sarà cotta? e color d’oro, 
allora scolatela ^ponetela sopra il piatto col pro­
sciutto sopra, guarnitela intorno con cipolle mez­
zane glassate , tramezzate con crostini di molli­
ca di pane fritti tagliati a guisa di creste . Po­
nete un poco di Culi nella cazzarola dell’Ani­
tra ? un filetto d’aceto » fate bollire un momen­
to , digrassate , passate al setaccio , e servite 
sopra 1’ Anitra , e crostini ? senza toccare le ci­
polle . La Guarnizione di dette cipolle vedetela 
nel Tom. IV* C a p . /., come anche il Ragù «

à n i t r a  a lle  R a p e .
rj4ntrè z z  Questa si appresta esattamente come 
quella aili Finocchi. ? e si serve nella stessa 
guisa , con sopra un Ragù di rape ? che trovarete 
nel Tom. IV. C a p . /. Tanto il fondo di questa 
bresa , come di quella alli Finocchi, lo potete 
passare al setaccio , digrassarlo , farlo consu­
mare , e metterlo nella Salsa , o nel Ragù ? a- 
Vendo attenzione al sale •

à n i t r a  a lla  D u ch essa  .
jfntrè z z  Dissossate del tutto due Anitre mez­
zanotte , tagliategli il coderizzo, levategli un po­
co delia carne del petto  ̂ e delle coscie , taglia­
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tela in da clini, formatene un Sai piccone crii-* 
do con qualche animella di capretto , tartu­
fo ec ., che trovarete la maniera di farlo nel 
Toni* IV. Cap. 7. riempiteci le Anitre , cucitele > 
dategli la figura di un Pomo , fatele rinvenire 
in una cazzatola sopra il fuoco con un poco 
di butirro squagliato , e sugo di limone ; indi 
asciugatele , piccategli tutto il di sopra dì mi­
nuto lardo j mettetele in una cazzarola con 
qualche dadino di vitella , un pezzo di pro­
sciutto 5 un mazzetto d’ erbe diverse , due sca­
logne , mezzo bicchiere di vino bianco bollente, 
altrettanto brodo > poco sale , pepe sano 5 tre 
garofani , copritele con qualche fétta di lardo, 
e un foglio di carta ; fatele cuocere con fuo­
co sotto e sopra . Quando saranno cotte 9 pas­
sate al setaccio il fondo della cottura , digras­
satelo , aggiungeteci un poco di brodo colori­
to , fatelo consumare al punto di ima glassa , 
scolate le Granadme , scucitele , glassategli tutta 
la parte piccata > e servitele C021 sotto una Sal­
sa alla Purè di Piselli, che trovarete nel Tom.U 
fag. 24. ^

Anitra alla J^ivernoesé.
Antri n  Fiambate , spilluccate , e sventrate 
una bell* Anitra , tagliategli la carnosità sopra 
il coderizzo , infilateglielo nel corpo , trussatela 
colle zampe ripiegate nei lati delle coscie ? im­
bianchitela all* acqua bollente , passatela alla fre­
sca , asciugatela a lardategli il petto per tra­
verso di lardelli eli prosciutto e lardo , conditi 
con erbe fine , pepe , noce moscata , e’ sugo di 
limone , rifilati al paro della carne ; mettetela 
in una cazzarola con qualche fotta di lardo e
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prosciutto , un poco di brodo buono , un bic­
chiere di vino bianco , o di Sciampagna consu­
mato per mela , un mazzetto d* erbe diverse , 
due scalogne , un poco di basilico , sale , tre ga­
rofani , pepe sano , coprite con un foglio di 
carta ; fate cuocere con fuoco sotto e sopra. 
Quando sarà cotta , scolatela , e servitela con 
sopra una Salsa alla Nivernoese , che trovarete 
ilei Tom» U pag. 66*

ànitra in Boscepot •

'AntYÒ rz  Abbiate un’ Anitra grassa , tenera ? 
e bianca , flambatela, spili uccatela, e sventra­
tela , trussatela colle coscie dentro il corpo, 
imbianchitela all* acqua bollente , passatela alla 
fresca , asciugatela , tagliategli le coscie , id u e 
mezzi p etti, ed il groppone propriamente , le­
vandogli la carnosità sopra il coderizzo . Ab­
biate dodici cipollette bianche prima prolies- 
sate , e poi tolta la pellicola, carota , panè, 
rapa , torzuto , il tutto a proporzione , inta­
gliato bene, e imbianchito all* acqua bollente * 
Prendete una cazzatola , metteteci nel fondo 
qualche fetta di vitella se 1* avete > di lardo, 
e di prosciutto , aggiustateci sopra i pezzi del* 
1* Anitra , 1* erbe intagliate , colle cipollette, 
tre oncie di ventresca tagliata in fettine te­
nenti alla coteha  ̂ e imbianchita all’ acqua bol­
lente , un mazzetto d’ erbe diverse j due sca­
logne , poco sale ? tre garofani , pepe sano, 
coprite con fette di lardo , di prosciutto , e 
uri loglio di carta ; fate sudare mezzo quarto 
d ’ ora con fuoco sotto e sopra ; poscia bagnate 
con brodo buono , e finire di cuocere dolce­
mente • Quando il unto sarà cotto passale al
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setaccio il fondo della cottura, digrassatelo. 
Passate sopra il fuoco in una cazzarola , un 
pezzetto di butirro con due scalogna trite ; 
allorché saranno color d’ o ro , aggiungeteci un 
pochino di farina, bagnate col fondo suddetto , 
e un poco di Culi : fate bollire, e consumare 
dolcemente al punto di una Salsa , digrassa­
tela bene , e servitela sopra 1’ Anitra e 1* er­
be , il tutto asciugato , e aggiustato propria­
mente sopra iJ piatto , e tramezzato colle fet­
tine di ventresca . Abbiate attenzione al sale ; 
le Oche si apprestono nella stessa guisa . Se 
ia bresa sarà senza vitella , in questo caso il 
fondo non é troppo buono, onde bisogna ser­
vire in vece una Salsa alla Spagnuola , o Ita­
liana rossa, che trovarete ambedue nel Tom.I. 
pfig'à1). Se volete potete servire l ’ Anitra in­
tiera guarnita coll’ erbe suddette , e la mede­
sima Salsa •

ànitra alla Spagnuola.
méntre z z  Fiambate , spilluccate , e dissossate 
del tutto un’ Anitra dalla parte della schiena : 
riempitela con un Ragù crudo composto di 
carne del petto e coscie della stessa' Anitra , 
animelle , fegatini , tartufi , prosciutto, pru­
gnoli , il tutto tagliato in dadini, erbe fine e c ., 
che trovarete la maniera di farlo nel Tcm>JV. 
€ap,U, cucitela, dategli una forma rotonda, 
avvolgetela di fette di lardo con due di limone 
senza scorza , legatela con un pezzo di sta­
mina , o tela fina , mettetela in una marmitta 
giusta alla sua grandezza , con poco brodo , 
due bicchieri di vino bianco , o di Sciampagna 
bollente, fette di carote, di cipolle, di pane,

un



un mazzetto d’ erbe diverse , due scalogne > 
poco sale , pepe sano , tre garofani, coprite 
con un foglio di carta ; fate cuocere con fuo­
co sotto e sopra > ovvero al forno • Quando 
sarà cotta , scolatela > levate la stam'na , il lar­
do , asciugatela , e servitela guarnita tutto ali’ 
intorno di cipollette , ruladine di cavolo , pru- 
gnoli fatti di carota ? olive fatte di rape , 
il tutto cotto e ben disposto , con sopra una 
buona Salsa alla Spagnola , o un Culi di pro­
sciutto . Le Guarnizioni vedetele nel Tom. IV. 
Cap. /. Le Salse nel Tom. /. Cap. /. La potete an­
che servire senza Guarnizione con sopra un 
buon Culi di rape, o di carote . Vedeteli nel 
Tom.l. pag. p i. e 92.

Anitra, all Irbe fine .
Antri n : Dissossate un* Anitra come là prece­
dente alla riserva delle zampe , riempitela d*un 
ila gii crudo d’ animelle, tartufi e c ., che tro- 
varete nel Tom. IV. Cap. /. , cucitela come se 
fosse intiera colle zampe ripiegate nei lati delle 
coscie ; fatela rinvenire in una cazzarola sopra 
il fuoco con un pezzo di butirro , e un poco 
cl* olio , tartufi , prugnoli, scalogne, cipolletta, 
petrosemolo , una punta d’ aglio , un poco di 
basilico , di dragoncello , il tutto trito ; Abbiate 
un’ altra cazzarola , metteteci nel fondo qual­
che fetta di vitella , due fette di prosciutto , 
sale , pepe schiacciato 9 aggiustateci sopra l ’Ani­
tra col petto al di sopra , e tutte T erbe tri­
te ; coprite con due fette di lardo , e un foglio 
di caria j fate sudare mezzo quarto d’ ora con 
poco fuoco sotto e sopra ; poscia bagnate con 
un bicchiere di vino bianco , o di Sciampagna
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consumato per metà , altrettanto Culi ; fate 
finire di cuocere * Quando sarà cotta levate 
la vitella , il mazzetto ,. il prosciutto , il lardo ; 
ponete 1*Anitra sopra il piatto bene asciugata , 
e scucita > digrassate la Salsa > e servitela sopra 
1* Anitra con sugo di limone •

ànitra alla Purè di Lenticchie . 
jinlré z z  Flambate , spilluccate , e sventrate 
un* Anitra , levategli la carnosità sopra il co- 
derizzo , infilateglielo nel buco da basso , m u­
satela colle zampe dentro il corpo , che non 
si veggano che i piedi, imbianchitela all’ acqua 
bollente, passatela alla fresca» asciugatela , lar­
datela per traverso di lardelli di lardo e pro­
sciutto conditi con erbe fine » pepe, noce mo­
scata , sugo di limone » e rifilati al paro della 
carne ; mettetela in una marmitta con poco 
brodo /due bicchieri di vino bianco consumato 
per metà , due fette di limone senza scorza > 
mezza cipolla , una carota » una pane, un maz­
zetto d* erbe diverse , con un poco di basili­
co , due scalogne > tré garofani, poco sale, 
pepe sano , fatela cuocere » e servitela con so­
pra una Sa5sa alla Purè di lenticchie , che 
trovarete Tom. L pag. 25.

ànitra in diverse maniere . 
sdntré Z Qiiando averete flambato , spillucca- 
to , e sventrato una bell’ Anitra , tagliategli la 
carnosità sopra il coderizzo , e infilateglielo nel 
buco da basso , .musatela colle zampe nel cor­
po , o sotto le coscie , imbianchitela all’ acqua 
bollente , passatela alla fresca , asciugatela , lar­
datela se volete di lardelli di prosciutto e lar-

: do



do conditi » mettetela in una cazzarola con 
fette eli lardo sotto e sopra , due fette di li­
mone senza scorza sopra il petto , un pezzo di 
prosciutto , fette di cipolla , di carota > e di 
pane , un mazzetto d* erbe diverse , radiche di 
petrosemolo > basìlico , due scalogne , poco bro­
do , un bicchiere di vino bianco bollente , sa­
le > tré garofani > pope sano ; coprite con un 
foglio di carta , fate cuocere con fuoco sotto 
e sopra . Allorché sarà cotta > scolatela , asciu­
gatela > e servitela con sopra una delle Salse , 
.Culi, o Ragù che sono descritte all’ Oca in di­
verse maniere pag. 144. Cotta allo spiedo involta 
di carta , o senza , ovvero con una fetta di 
lardo sopra il petto e carta, la potete servire 
.colle medesime Salse .

Filetti d’ Anitre in diverse maniere •
Orduvre —  Con i filetti d* Anitra * ossiano x 
due mezzi petti si apprestano un gran numero 
di Piatti esquisiti , e assai delicati .. Per quelli 
in Escaloppe potete vedere filetti di -Gallinac­
cio , di Pollanca di Lepre in Escaloppe ec. 
Per quelli * in Emensè fate cuocere arrosto due 
Anitre un poco . più della metà acciò restino 
nel loro sugo . Allorché saranno un poco fredde 
levategli i quattro mezzi petti, e abbiate at­
tenzione a non perdere il sugo che averanno roso 
dopo la loro cottura , tagliateli per traverso 
in fettine assai fine senza scomporli, aggiusta­
teli nel piatto , e serviteli con sopra una Salsa 
all* Arancio , che trovarete nel Tom. l*pag. 88* 
aggiungendoci il sugo che averanno reso le Ani­
tre • Li potete servire anche con qualche a l­
tra Salsa j coinè all* Anitra , alla Polacca , Pie-

can-
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cante , al Porchette e c ., ad una Pare dì Ci­
polle , di Rape , di Lenticchie ec. , ovvero uti 
Ragù di Tartufi , di Prugnoli, dì Cipolletta ec. 
Tutte queste Salse » Purè , e R agù . Vedeteli 
nel Tom» I. e V.

Molte di queste vivande, dopo che sono 
tagliate le fettine di petto di Anitra si met­
tono nella Salsa per farle scaldare senza bol­
lire ; oppure allorché vi é il comodo delle 
cazzarole di argento vi si aggiustano dentro le 
fettine ben disposte , e poco prima di servire 
ci 6Ì versa la Salsa ben calda, indi si fa scal­
dare la cazzarola senza bollire , e si serve con 
sopra qualche anelletto di mollica di pane fritto 
di bel colore . Il sugo di arancio conviene assai 
meglio all* A nitra, che quello di limone . Le 
Anitrelle si apprestano nello stesso modo , e 
si spennano all' acqua come i Pollastri, e Pic­
cioni .

Garganelle Agro-dolce .
Antri = Le Garganelle si servono ordinaria­
mente per arrosto nel loro sugo ; ovvero si pre- 
parono a diverse Salse , Ragù , e Guarnizioni , 
nella stessa guisa che le Anitre • Per farle poi 
Agro-dolce . Prendete tre Garganelle grasse e 
carnute , flambatele , spilluccatele, e sventra*  ̂
tele , trussatele colle coscie dentro il corpo , 
mettetele in una cazzarola con fettine di lardo 
e prosciutto sotto e sopra * fette di cipolla > di 
carota » di pane , di radica di pctrosemolo , 
due scalogne, uno spicchio d* aglio , la quarta 
di una foglia di alloro , un’ idea di basilico ; 
poco sale, pepe sano 5 due garofani, uno stec­
co di cannella , mezzo bicchiere di vino bian-
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oo bollente , brodo quanto basti , coprite con 
un foglio di carta; fate cuocere con fuoco sot­
to e sopra . Quando saranno cotte abbiate una 
Salsa Agro-dolce come é descritta nei Tom• L 
p*g. 77- poneteci dentro le Garganelle ben sco­
iate , fatele bollire dolcemente , aggiungendoci 
il fondo della loro cottura passato al setaccio » 
e ben digrassato. Allorché la Salsa sarà consu­
mata al suo punto , e legata una cosa giusta, 
metteteci un buon pizzico di capperi fini iutieri, 
e servitela sopra le Garganelle . Le Pernici, 
Starne , Beccaccie , Ànitre , Pivieri , Piccioni 
da ghianda > os&inno selvatici > Tortore » Uccelli 
acquatici ec. ; si apprestano esattamente nello 
stesso modo .

Garz*ne\le alla Flamande .t 7
'j4ntrè 3 Fate cuocere tre Garganelle bene ap­
propriate in una bresa ristretta eome la pre­
cedente . Allorché saranno cotte , aggiustatele 
sopra il piatto > guarnitele di cipollette > caro­
te , teste di sellerò , rape > il tutto intagliato 
propriamente , e cotto a parte con buon brodo t 
e un pezzetto di prosciutto. Passate al setac­
cio il fondo delle Garganelle , digrassatelo , ag­
giungeteci un poco di Culi , un pezzo di butir­
ro maneggiato con un pizzico dì farina , fate 
stringere sopra il fuoco » e servite con sugo di 
limone sopra le Garganelle , e la guarnizione • 

Garganelle a Ili Cavoli .
tAntrè = Vedete Anitra alli Cavoli pag* 147- 
mentre le Garganelle si apprestano nella stessa 
guisa



Garganelle alle Lasagne •
Anitre = Queste si preparono esattamente nello 
stesso modo , che 1* Anitra alle Lasagne » Vede­
tela pag. 14S.

Garganelle alla Purè di Lenticchie .
Antré sz Le trovavate a 11’Articolo delle T erri­
ne Cap.IV, dove dice Garganelle alli Cavoli • 

Garganelle in diverse maniere.O #
Antri = Si troveranno nella N>ta delle Vivande 
state di g'k servite alla Mensa . Tom. Vi, Cap, IV.

Garganelle A diverse Salse, 0 Ragù.
■ Antri z z  Dopo che avercte flambato 5 e spil- 
luccato le Garganelle , sventratele ; tritate il lo­
ro fegato , conditelo con lardo rapato > cipol­
letta trita , sale , pepe schiacciato , riempiteci 
le Garganelle; fatele cuocere allo spiedo senza 
involtarle di niente ; abbiate però attenzione , 
come ho detto di sopra di non farle cuocere 
troppo , mentre questi uccelli debbono essere 
mangiati nel loro sugo . Le potete servire con 
qualunque Salsa , Ragù 9 o Guarnizione , che 
piu sarà di vostro genio . Cotte alla bresa 
come quelle Agro-dolce le potete servire egual­
mente . Vedete tutte le Salse che convengono 
alle Garganelle all* Articolo Oca in diverse ma­
niere pagi 144. Se poi le volete servire sempli­
cemente nella loro Salsa, fatele cuocere arro­
sto più di due terzi ; poscia mettetele in una 
cazzarola , intaccategli il petto col coltello , 
che ne sortirà un sugo che terrete caldo senza 
farlo, bollire , ponete negli intacchi sale fino , 
pepe schiacciato , e servite con sopra il loro 
sugo con un gran sugo d* arancio . Se fosse 
poco aggiungeteci un poco di sugo di vitella , 
o dì manzo . Fet-
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Petti di Garganelle a diverse Salse , e Xagù • 
Orduvre = I petti di Garganelle si servono nella 
stessa guisa ; come anche dopo cotte le Gar­
ganelle arrosto si levano i petti , e si servono 
con diverse Salse, Ragù , e Guarnizioni tanto 
intieri, che tagliati in Emensè . Le migliori Sal­
se sono alPÀrancio , a ll’ Anitra, A sce, Niver- 
noese , Porchetto , Poevrada , Salm i, Polacca» 
Fumé , Capperi, Roberta , Mostarda , Piccan­
te , Tartufi , Prugnoli, Cedrioletti, Pomido­
ro ec. , ad un Culi di Carote , di Rape , di Ci­
polle , di Lenticchie , di Fagiuoli, ec*, al Ragù 
di Cipollette , di Olive > di Cedrioli » di Chenef, 
di Fagiuoli, di Gobbi, di Carote , di Rape » di 
Selleri, di Tartufi , di Prugnoli > di Finocchi ec. 
Guarniti di tutte sorta di mazzetti d* Erba ; 
Cassettinc di pane ripiene ; Pomidoro ripieni ec. 
Non solo i petti» ma le stesse Garganelle si pos­
sono servire con tutte queste Salse , R agù, e 
Guarnizioni , che trovarete tutte : parte nei 
Tom. h Cap. /. , e parte nei Tom. IT* Cap. /. I 
petti di Garganelle si possano anche servire , 
allorché sono cotti arrosto , tagliati per tra­
verso in fettine assai fin e, aggiustarli sopra il 
piatto che dovete servire , condirli con un poco 
di sale, pepe schiacciato, e un poco di sugo 
di vitella , o manzo ; farli scaldare senza bol­
lire , e servirli con sopra una Salsa come si è 
detto di sopra . I petti di Anitra , o le Anitre 
intiere possono servirsi come le Garganelle .

Le Folloghe, ed altri Uccelli acquatici, che 
tn.Ia.cio di nominare, non essendo essi in uso 
fra noi; benché lo siano in Francia » ed altri 
paesi d* Italia ; nulladimeno si preparano, e si

l 2 ser-



servono, allorché sono giovani, e grassi, co­
me 1* Anitra , e Garganelle •

Del Pavone, Gallina Prntarola , 
e di Faraone »

» Osservazioni su questi Vccelli •

II Pavóne viene servito o per Arrosto > o 
per Rifreddo nei grandi * e magnifici pranzi , 
e benché in Roma sia molto in uso , nulladimeno 
in moltissimi altri Paesi non viene punto man­
giato ; sembra che i Romani abbiano addottato 
questo Ramo di lusso dagli antichi loro Concit­
tadini, ì quali lo avevano in sommo pregio. 
Il Pavone allorché è sufficientemente grande, 
giovane, e grasso , è un delicatissimo c.bo j on­
de viene servito sulle mense le piu delicate.

La Gallina Pratarola é piu rara che quella 
di Faraone , e vengono anche esse impiegate ne* 
sontuósi conviti ad ornare le mense , e soddi­
sfare il gusto ; esse sono delicatissime , quando 
sono giovane , e grasse , ed anche queste ven­
gano sesWte o per Arrosto, o per Rifreddo. 
Aii’ Articolo , degli Arrosti . e de’ Rifreddi 
Tem. VI. Cap. L a vero occasione di parlare di 
questi famosi uccelli; ciò nonostante si possono 
apprestare, e servire esattamente come il F a­
giano , e la Pernice .

\

Del



Del Fagiano , Pernice , Starna , 
Perniciotto » e Starnotto .

Del Fagiano .

11 Fagiano é mio de migliori bocconi, tan­
to per la delicatezza della sua carne ? quanto 
perchè è di un’ ottimo , e sano alimento ; de- 
stinguesi in maschio ed in femmina , il maschio 
è più grosso , più bello , e di un sapore più 
grato che la femmina j devesi sciegliere giovane, 
grasso , e di buon odore , nè tanto frollo . 
L ’ Autunno specialmente è la migliore stagione 
di mangiarlo a essendo allora più grasso, che 
in alcuna altro tempo . Molti vogliono , che 
non siavi uccello che abbia un gusto più es- 
quisito del Fagiano , e perciò viene servito sul­
le migliori mense . Gli antichi Romani ne fa­
cevano anche essi gran stima , per il sapore 
eccellente della sua carne 5 e per la sua deli­
catezza .

Fagiano alia Spagnuola .
'Àntrè z z  Fiambate , spìlluccate , e sventrate 
un bel Fagiano , giovane , e grasso , lardategli 
il petto per traverso di lardelli di prosciutto 
conditi con erbe fine , pepe 5 noce moscata * 
e sugo di limone 3 e rifilati al paro della carne » 
trussatelo colle zampe ripiegate nei lati delle 
coscie • Prendete una cazzarola ovata , mette­
teci nel fondo qualche fetta di vitella se V a- 
vete , di lardo > e di prosciutto , aggiustateci 
sopra il Fagiano col petto al di sotto • Imbiaai- 
chite ali’ acqua bollente due cavoli Bolognesi,

■ far-



stpìcio
tormatene otto mazzetti ben spremuti e legati, 
poneteli insieme col Fagiano , aggiungeteci otto 
pezzetti di carota , otto di rapa , otto di tor­
iato  , il tutto intagliato propriamente, o a guisa 
di o live, o di prugnoli , e imbianchito all’ac­
qua bollente5 un mazzetto d erbe diverse, sa­
le , pepe schiacciato, coprite di sopra come di 
sotto . Fare sudare un quarto d’ ora con poco 
fuoco sotto e sopra, bagnate poscia con brodo 
buono ; fate finire di cuocere dolcemente . Quan­
do il tutto sarà cotto , scolate il Fagiano , asciu­
gatelo , ponetelo sopra il piatto , guarnitelo 
con simetria colli cavoli sciolti, ben spremuti, 
e rifilati propriamente , le altre erbe all*in­
torno , otto cipollette cotte a parte con buon 
brodo , e servite con sopra una buona Salsa alla 
Spagnuola , che trovarete nel Tom% !• pag. 6$.

Fagiano alti Tartufi .
slntrè SS Dopo che arerete flambato > spilluc- 
cato , e sventrato un buon Fagiano, lardategli 
il petto per traverso di filetti dì tartufi 3 riem­
pitelo di un Ragù crudo di animelle, tartufi, 
il suo fegato ec. , che trovarete nel Tom. IV* 
Cap*l. trussateJo colle zampe ripiegate sopra le 
Coscia , mettetelo in una cazzarola con fette di 
lardo sotto e sopra , un pezzo di prosciutto, 
un mazzetto d* erbe diverse , due scaiogne 9 
poco brodo , sale , pepe sano , tre garofani, 
un bicchiere di vino di Sciampagna , o altro 
Vino bianco consumato per metà 3 copritelo con 
un foglio di carta , fatelo cuocere con fuoco 
sotto e sopra , Allorché sarà cotto, scolatelo, 
e servitelo con sopra un Ragù di tartufi , che 
trovarete nel Tm JV , CapJ* Se lo volete far cuo­

cere



cere allo spiedo involtato di fette di lardo > e 
fogli di carta , per servirlo poscia con sopra 
un Ragia di tartufi . In questo caso , riempitelo 
col suo fegato trito , scalogna > tartufi, petro- 
semolo , cipolletta , una punta d’ aglio, il tutto 
trito , lardo rapato , butirro , un* idea di basi­
lico in polvere , sale , pepe schiacciato , noce 
moscata, e un rosso d’ uovo crudo,

Fagiano in Certrosa .
ydntré zz: Fate cuocere un Fagiano come quel­
lo alia Spagnuola , ma senza lardargli il petto 
di prosciutto , con venti o piu mazzetti di ca­
voli Bolognesi, aggiungendoci soltanto i con­
dimenti a proporzione dei cavoli . Quando il 
tutto sarà cotto, prendete una cazzarola della 
grandezza che volete fare V e n tr i  , copritegli 
tutto il di dentro di fette di lardo , che non 
soprappoughino 1’ una coll* altra . Levate li 
petti , e le coscie al Fagiano ; ponete i cavoli 
sopra un pannolino pulito, fate un bel lavoro nel 
fondo , ed intorno della cazzarola coi petti del 
Fagiano tagliati in filetti , o fettine , ovvero 
in fette grandi, e poi ritagliati > e distribuiti 
in guisa , con carote , rape , pane , torzuti, ci­
pollette , teste di sellerò 3 lattughe , il tutto in­
tagliato , imbianchito , e cotto a parte con buon 
brodo , che fermi un qualche disegno nella caz­
zarola . Quindi spremete i cavoli torcendoli dol­
cemente collo stesso pannolino; metteteli dentro 
la cazzaroia ; quando siete alla metà , tagliate 
In fettine le coscie , e ponetele tramezzo i ca­
voli.; continuate così finché la cazzarola sarà 
piena, indi premetela sopra con un pannolino a 
guattirò doppi acciò esca 1 umidità • Ponetela

ad



ad im forno temperato per Io spazio di rnezz! 
ora ; poscia rivoltatela sopra un coperchio , al­
zate leggermente la cazzarola , levate il lardo , 
scolate il grasso, ponetela con diligenza sopra 
il suo piatto » e servitela con sópra una buona 
Salsa alla Spagnuola , o C uli. La Salsa vedetela 
ilei Tom. U pag, 65.

Fagiano alla Contessa .
'Antrè r r  Flambate , spilluccate , sventrate , e 
levate F osso del petto a un bel Fagiano , riem­
pitelo con un Ragù crudo d’ animelle , fegatini, 
tartufi, ec. , che trovarete nel Tom. IV, Cap. 1. 
cucitelo, trussatelo colle zampe ripiegate sopra 
le cesoie ; fatelo rinvenire in una cazzarola so­
pra il fuoco con un pezzo di butirro squaglia­
to e sugo di limone ; indi asciugatelo , paca­
tegli tutto il petto di minuto lardo j mettetelo 
in una cazzarola con un pezzo di prosciutto , 
qualche fetta di vitella , un mazzetto d’ erbe 
diverse , due scalogne , tre garofani ; poco bro­
do , un bicchiere di vino di Sciampagna , o al­
tro vino bianco consumato per m età, coprite 
con qualche fetta di lardo , e un foglio di 
carta ; fatelo cuocere con fuoco sotto e sopra. 
Quando sarà cotto, passate al setaccio il fondo 
della cottura., digrassatelo , aggiungeteci un po­
co di brodo colorito , fatelo consumare al punto 
di una glassa ; scolate il Fagiano dalla bresa , 
scucitelo j glassategli tutto il di sopra piccato , 
e servitelo 5 con ,sotto una Salsa al Culi di ca­
rote , ovvero ujì Ragù di rape . Vedatela Salsa 
nel Tom*!* pag. 92* Il Ragù , nel Tom IV» Cap. I.



Moderno• Capelli. ìtfp
Fagiano al Salmi.

!Antri ^  Fate cuocere un Fagiano arrosto al» 
lo spiedo. Quando sarà .cotto , tagliategli i due 
mezzi petti , le due coscie , e del groppone e 
schiena fatene altri due pezzi , che in tutto sa­
ranno sei , fate dei rimasugli della carcassa ima 
Salsa al Salmi , come trovarete descr.tta nel 
Tom. 1. pag. 67. ; metteteci dentro i pezzi di Fa­
giano , scaldate senza bollire, e servite sopra * 
ed all’ intorno, crostini di pane tagliati a cuo­
re tti , 0 tondi , e fritti nel butirro di bel 
colore•

Fabiano in diverse maniere • 
slntrè = Allorché averete flambato , spillucca- 
to , e sventrato un bel Fagiano grasso e car­
nuto , riempitelo col suo fégato trito condito 
con tartufi, prugnoli, scalogne, petrosemolo» 
cipolletta, una punta d* aglio * il tutto trito 9 
lardo rapato , un poco di basilico , un rosso 
d’ uovo crudo , sale , pepe schiacciato , noce 
moscata, cucitelo , trussatelo colie zampe, nei 
lati delie coscie spellate e spuntate le dita ; 
fatelo rinvenire in una cazzarola sopra il fuoco 
con un pezzo di butirro squagliato , indi asciu­
gatelo , piccategli unto il petto di minuto lar­
do j fatelo cuocere arrosto alio spiedo involto 
di carta unta di butirro o strutto, spolveriz­
zata con un poco di sale. Quando sarà quasi 
cotto , scartatelo , fategli prendere un bel co-. 
lor dorato, e servitelo scucito con sotto una 
Salsa , o un Ragù alquanto rilevato , come sa­
rebbe alii Capperi, alle Olive , all! Cedrioletti, 
all] Tartufi , alle Cipollette , alle Rape , alle Ca  ̂
rote , Asce , alli Selieri  ̂ alli Finocchi, all*Ita­

lia-



liana rossa , alfa Spagnuola , alli Cedrioli, alla 
Poevrada , al Porchetto ec. , a qualunque Guar­
nizione ? Mazzetti ec. Cotto alla Bresa come 
quello alla Contessa , ma senza essere piccato , 
ma bensì lardato di filetti di prosciutto come 
quello alli Cavoli, lo potete servire con tutte 
quelle Salse , Ragù, Guarnizioni di sopra accen­
nate , che troverete parte nel Tom* I. Cap*l*% 
parte nel Tom* IV* Cap. 1*

Filetti dì Fagiano alla Poevrada. 
rfntre = Vedete questi filetti all’Articolo della 
Pernice , ove dice Filetti di Pernice alla Poiac- 
ca , pag, 178. mentre si apprestano nella stessa 
guisa .

Filetti di Fagiano in Escaloppe , ed Emensè. 
’/fniré = Questi si preparano in tutte quelle 
maniere che i filetti di Lepre, di Gallinaccio , 
di Pollanca 1 di Pernice ec* Vedete questi A r­
ticoli nel Tom. l i * , e in questo .

Della Pernice * e Starna.

Osservazioni sà questi Vccelli *

Devesi scegliere la Pernice , e la Starna 
giovani grasse e tenere, e di un grato odore ; 
quando sono vecchie la loro carne è dura. ti­
gliosa , asciutta , e di poco buon sapore . N011 
devesi mangiare ne 1* una né 1* altra subito uc­
cise , ma é necessario d* esporle per qualche 
giorno all’ aria , acciò mediante una picciola 
fermentazione , ohe si eccita nella loro carne , 
divenga più tenera, e delicata.

Noi



Noi abbiamo anche i Perniciotti, e Starnot­
ti » e sì gli u n i, che gli altri sono riguardati- 
nella cucina come vivande assai delicate . La 
Pe rnice si appresta esattamente come la Starna, 
e li Perniciotti come li Starnotti, onde parlerò 
soltanto di una di esse, che potrà comprendere 
ancora l’ altra.

I Francesi appellano Pernice rossa , e Per­
nice bigia , ciò che noi chiamiamo ordinaria­
mente Pernice , e Starna . La prima é un poco 
più grossa della seconda , e credesi di un m i­
glior sapore . Le primizie di questi Uccelli prin­
cipiano ad essere buone per servirle sulle Mense 
nei mese di Luglio , e di Agosto , allorché han  ̂
no acquistato una certa grossezza • Per distin­
guere i Perniciotti > e Starnotti, allorché sono 
divenuti grossi, dalle Starne , ©Pernici quando 
sono divenute vecchie, osservate che lo Star­
notto deve avere 1’ ultima penna dell’ala pun­
tuta , le zampe bigie , ed il becco nero . Il 
Perniciotto si conosce alla medesima penna pun­
tuta , nell* estremità della quale evvi un poco 
di bianco . La Pernice 1* ha rotonda, e priva 
di detto bianco.

Pernici in Certrosa•
Antri = Prendete due Pernici giovani, e gras­
se , flambatele , spilluccatele , e sventratele , 
trussatele colle cosci© dentro il corpo ; mette­
tele a cuocere con dei mazzetti di cavoli Bo­
lognesi come il Fagiano in Certrosa pag* 1 
Fate cuocere a parte con buon brodo , e un 
pezzetto di -prosciutto , carote , rape , torzuti, 
cipollette , lattughe, e seileri. Abbiate una caz­
z a r la  della grandezza del piatto, che volete

fare



fare , copritela di fette di lardo come l’altra 
levate i quattro mezzi petti, e le quattro co- 
scie alle Pernici • Fate una stella nel mezzo del­
la cazzarola di rapa , e carota , aggiustateci so­
pra i quattro mezzi petti di Pernice in croce» 
negli angoli metteteci delle cipollette , guar­
nite tutto all’ intorno di striscie di carota , di 
sellerò , e dì lattuga , il tutto bene asciugato , 
riempitela di cavoli ben spremuti , colle coscie 
delle Pernici tramezzo; quando sarà piena pre­
metela sopra con un pannolino pulito come 1* al­
tra ; mettetela al forno, e servitela nello stes­
so modo . Allorché ì Perniciotti sono piccioli 
se ne fanno cuocere quattro o cinque ben trus- 
sati coi cavoli > si mettono nel fondo della caz­
zarola col petto al di sotto > e si finisce la Cer- 
trosa come V altra .

Temici alla Servante .
dntrè = Flambate , e sventrate tr.\ Pernici as­
sai giovani , trussatele colle zampe nel corpo , 
riempitele col loro fegato trito , e condito con 
tartufi , prugnoli » petrosemolo , scalogna , ci­
polletta » urta punta d* aglio , il tutto trito , 
lardo rapato , un poco di butirro , due rossi 
cl* uova crude , sale , pepe schiacciato , noce 
moscata , e sugo di limone . Marinatele con 
olio » altrettante erbe trite come sopra , sale , 
pepe schiacciato , basilico in polvere, poscia 
involtatele in fogli di carta con tutta la loro 
marinada » formatene una Papigliotta riquadra­
ta , legatela , fatela cuocere dolcemente sopra 
la gratella per un* ora e mezza . Quando le 
Pernici saranno cotte , scartatele, scolatele, 
ponetele sopra il piatto che dovete servire,



guarnitele di cipollette cotte con buon brodo, 
mettete tutte V erbe fine della Pii pigi lotta in 
un poco d C u i , o Spaglinola , digrassate , fate 
dare un bollo , e servite con sugo di limone 
sopra le Pernici.

Pernici alla Peri cord •
Antri ZZZ Quando uve refe flambato, spillucca- 
to , e sventrato tre Pernici, trussatele colle 
zampe ripiegate sopra le coscie nettate e spun­
tate le dita , appianatele un poco senza rom­
pergli le ossa , lardategli il petto per traverso di 
filetti di prosciutto conditi, e riempitele coi 
loro fegato trito , e condito con sale, pepe , 
tartufi j cipolletta , petrosemolo il tutto trito , 
lardo rapato , un poco di butirro , fatele rin­
venire in una cazzarola sopra il fuoco con un 
pezzo di butirro , otto tartufi intieri d'una me­
dia grossezza > e ben mondati , un mazzetto di 
erbe diverse ? due scalogne 5 poco sale , pepe 
schiacciato . Prendete un’ altra cazzarola con 
qualche fetta di vitella nel fondo , aggiustateci 
sopra le Pernici coi tartufi , e loro condimen­
to ; coprite con fette di lardo , e un foglio di 
carta , fate sudare un quarto d’ ora con poco 
fuoco sotto e sopra ; bagnate poscia con 1111 
bicchiere di vino di Sciampagna , o altro vino 
bianco consumato per metà , poco brodo ma 
buono ; fate finire di cuocere ; allorché il tutto 
sarà cotto , passate al setaccio il fondo delia 
cottura , digrassatelo ♦ Passate sopra il fuoco 
In una cazzar ola con un pezzetto di butirro 
un pochino di farina , quando sarà color d’ oro* 
poneteci una scalogna trita , bagnate coi fon­
do suddetto , e un poco di C u li, fate bollire

dol-



174 Apici*
dolcemente per digrassare , e consumare al 
punto di una Salsa • Aggiustate le Pernici so­
pirà il piatto colli tartufi , e serviteci sopra la 
Salsa suddetta con sugo di limone »

Pernici al Fumé .
Antri ~  Flambate , spilluccate , e sventrate 
due , o tré Pernici , mettetene a parte i fega­
tini ; falsitele di butirro maneggiato con pe- 
trosemolo , scalogna , cipolletta , prugnoli * il 
tutto trito 9 sale , pepe schiacciato, noce mo­
scata , un rosso d* uovo crudo , sugo di limo­
ne ; trussatele colle zampe sopra le coscie , fa­
tele cuocere arrosto involte di fette di lardo » 
e fogli di carta. Quando saranno cotte , scar­
tatele . Abbiate una Salsa legata al Fumé , che 
trovarete nel TomJ. pag., 68., aggiungeteci i fe­
gatini passati al setaccio , fatela scaldare senza 
bollire , e servitela sopra le Pernici •

. Pernici alti Cedrioli.
Antri —  Quando averete flambato , spillucca- 
to 9 e sventrato due , o tré Pernici, trussatele 
colle zampe ripiegate nei latij delle coscie ; fa­
tele rinvenire in una cazzarola sopra il fuoco 
con un pezzo di butirro squagliato ; indi asciu­
gatele , piccatele di minuto lardo , mettetele 
in una cazzarola con un pezzo di prosciutto , 
qualche fetta di vitella , un mazzetto d’ erbe 
diverse con un poco di basilico , poco brodo 9 
mezzo bicchiere di vino di Sciampagna, o al­
tro vino bianco bollente ; coprite con due o 
tré fettine di lardo , e un foglio di carta ; fa­
tele cuocere con fuoco sotto e sopra. Allor­
ché saranno cotte , passate al setaccio il fondo 
della Salsa , digrassatelo , aggiungeteci un poco

di



di brodo colorito , fate consumare al punto di 
una glassa ; scolate le Pernici, glassategli tutto 
il di sopra piccato , e servitele con sotto un 
Ragù di cedrioli , che trovarete nel Tom. IV• 
Cap. h Mettete nei Ragù il fondo della glassa 
restato nella cazzarola .

Pernici alla Duchessa •
Antro = Dissossate del tutto due o tré Pernici 
alla riserva delle zampe* dopo di averle flam­
bate , e spilluccate ; riempitele con un Ragù 
crudo d* animelle , tartufi , prugnoli ec ., che 
trovarete nel Tom. IV. Cap. /., cucitele > dategli 
la loro primiera forma colle zampe ripiegate 
«opra le coscie ; fatele rinvenire in una caz­
zarola sopra il fuoco con un pezzo di butirro 
squagliato ; indi asciugatele 5 piccatele di mi­
nuto lardo • Fatele cuocere come le preceden­
ti , indi scolatele , scucitele , glassatele nella 
stessa maniera , e servitele guarnite di gobbi * 
con sopra una Salsa alla Spagnuola senza toc­
care ciò che è piccato , che trovarete nel Tornai♦ 
P aZ* 65. La Guarnizione nel Tom, VI. Cap. U

Pernici all' Inglese m
Antri ZIZ Lardate il petto per traverso a due 
o tre Pernici di filetti di prosciutto conditi con 
erbe fine , pepe , noce moscata , e sugo di li­
mone , riempitele col loro fegato trito , e con­
dito con cipolletta , petrosemolo., scalogna , 
una punta d* aglio , il tutto trito > lardo rapa­
lo , sale, pepe schiacciato > trussatele colle zam­
pe sopra le coscie . Fatele rinvenire in una caz­
zarola sopra il fuoco con un poco di butirro 
squagliato , e cuocere arrosto allo spiedo in­
volte di fette di lardo , e un foglio di carta

gran­



grande. Quando saranno cotte fate lina Salsa 
come siegue . Ponete in una cazzarola mezzo 
limone senza scorza in fette sottili senza semi, 
tm poco, di Culi , un poco di brodo colorito , 
un pezzo di butirro maneggiato con un pizzico 
di farina , sale , pepe schiacciato , noce mosca­
ta ; fate stringere sopra il fuoco , e servite so­
pra le Pernici.

Temici ad ogni Purè.
y$ntrè ~ Aggiustate due o tré Pernici, esatta­
mente come sopra ; ponetele in una cazzarola 
con fette di lardo sotto e sopra , un mazzetto 
cT erbe diverse , poco sale , pepe sano , due 
scalogne , tré garofani, bagnatele con un bic­
chiere di vino di Sciampagna , o altro vino 
bianco bollente , copritele con un foglio di car­
ta '; fatele cuocere con fuoco sotto e sopra. 
Quando saranno colte scolatele , e servitele con 
sopra una Pure di Lenticchie , o dì Piselli, o 
dì Rape ec. Se volete potete servirvi del fon­
do della cottura per mettere nella Purè , ciò 
gli darà sempre un miglior sapore ; ma che sia 
ben digrassato , e passato al setaccio . Badate 
ai sale .

Salmi di Pernici,
'dntrè = Vedete Salmi di Beccacele qui appres­
so ; mentre le Pernici si apprestano esattamente 
nella stessa £uisa .

Per ni ci otti alla Savoiarda .
/Sntrè —  Abbiate sei Perniciotti , flambateli , 
spilluccateli, sventrateli, e trussateli colle zam- • 
pe dentro il corpo , lardateli per traverso, di 
filetti di lardo , e prosciutto , conditi con er­
be fine , pepe , .noce moscata , e sugo di limo­

ne ,



ne , e rifilati al paro della carne « Poneteli in 
una cazzarola con un poco d’ olio , lamette di 
petrosemolo , filetti di cipolletta novella , due 
scalogne , uno spicchio d’ aglio , sale, pepe sa­
no , tre garofani * un pezzo di prosciutto, mez­
zo limone senza scorza in fette , coprite con 
un foglio di carta , fate cuocere lentamente 
con cenere calda sotto e sopra . Allorché sa­
ranno co tti, asciugateli, poneteli sopra il piatto 
che dovete servire , e teneteli caldi. Ponete 
nella cazzarola della loro cottura mezzo bic? 
chiere di vino di Sciampagna , o altro vino bian­
co consumato per metà , altrettanto Culi , di­
grassate bene 5 fate bollire e consumare al punto 
di una Salsa , passatela al setaccio , e servitela 
sopra i Perniciotti con sugo di limone • 

Pernicìotti alla Giardiniera •
/tntrè = Fate un Ragù alla Giardiniera di tutte 
sorta d* erbe tagliate in filetti, come trovarete 
descritto nel Tom. IV. Cap. 7. Prendete sei Per­
niciotti grassi, aggiustateli come li precedenti, 
metteteli in una cazzarola con qualche fetta 
di lardo e vitella sotto e sopra , un mazzetto 
d’ erbe diverse , un bicchiere di vino di Sciam­
pagna , o altro vino bianco consumato per me­
tà » sale y pepe sano , tré garofani , coprite con 
un foglio di carta , fate cuocere con fuoco sotto 
e sopra . Quando saranno cotti ponete una por­
zione del fondo della cottura* ben digrassato, 
e passato al setaccio nel Ragù , e servitelo 
sopra i Perniciotti , scolati e asciugati dal 
grasso .

Per-TomJlL tn



T e m i c i  i n . G i b l o t t e  . ->
A n t r i  = Queste l'e trovarete ali’ Articolo delle 
Terrine C a p ,  7£V, come anche à tutte sorta di 
P a re .

A i d  d i  P e r n i c i .
Antri :z: Fatinosi diverse Asci di petti di'Per-* 
nici » ma ‘di queste ne -parlerò alla fine delfOpe- 
ra , 'come ho.promesso , 'facendosi -di Vivande 
state di già servite sulla Mensa .

F i l e t t i  d i  P e r n i c i  a l l a  P o l a c c a  .
Antri* z z  Flambate , sventrate , e levate sei 
mezzi petti a tré Pernici, tagliate ogni mezzo 
petto senza la pelle in quattro fette piatte per 
traverso > stendete sopra ad ogni fetta un poco 
di farsa di Chenef delicata , e fate tornare 
ogni mezzo petto nella sua primiera forma , 
mettendo le quattro -fette una sopra all’ altra. 
Quando saranno tutte finite , prendete un piatto 
d* argento o di rame , spandeteci qualche fet­
tina di cipolla , di carota , di pane , una sca­
logna > e uno spicchio d* aglio tagliati in filet­
ti 3 fusti di petrosemolo , la quarta parte di una 
foglia di alloro,-un poco di basilico, m ette­
teci sopra delle fette di lardo , e fettine di pro­
sciutto , aggiustateci i sei mezzi petti ben ri­
stretti , conditi con sale , pepe schiacciato , due 
garofani , coprite di sopra come di sotto , e di 
più un foglio di carta imbutirrata. Poco pri­
ma di servire fate cuocere ad un forno tem­
perato , mentre in meno di un quarto d ’ ora 
sono cotti , quindi scolate i mezzi petti dal gras­
so , aggiustateli sopra il piatto che dovete ser­
vire . Abbiate pronta una composizione maneg- 
gìevole composta di scalogna , cipolletta , pe-
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trosemolo , il tutto trito assai fin o, e lavato, 
e spremuto bene , mollica di pane grattata as­
sai fina , butirro , sale , pepe schiacciato ; fate 
con detta composizione dei fiori , rabbeschi , 
ornati , o altro sopra i filetti di Pernici 3 e ser­
viteli subito con sotto una Salsa alla Polacca, 
che trovarete nel Tom> V pag. 97. Ogni sorta di 
Petti di selvaggiume si possono servire nella 
stessa guisa . I petti di Pollanche , di Tocchi- 
111, di Pollastri ec. , si apprestano nello stesso 
m odo, coll, differenza che sopra ci si fa un 
disegno con tartufi , code di g .imberi , caro­
ta ? fusti di petrosem >lo ec. ? e si servono coli 
sotto un Culi colorici», o una Salsa ch iara.'

Filetti di Pernici in Emensè alla Svizzera • 
Orduvre zzz Prendete quattro petti di Pernici 
crudi , levategli la pelle, tagliateli per tra­
verso in fettine assai fine . Abbiate un piatto 
d* argento , o di rame , imbutirratelo , aggiu­
stateci sopra 1* Emensè di Pernici , conditele 
con sale , pepe schiacciato , e noce moscata . 
Poco prima di servire ponete il piatto sopra 
un fuoco allegro ; quando saranno coltella una 
parte voltatele dall’aitra , mentre presto si cuo­
ciono ; indi aggiustatele sopra il piatto che do­
vete servire . Guarnitele di cipollette glassale , 
tramezzate di rotelline di crostini di pane fritti 
nel butirro . Mettete mezzo bicchiere di vino 
rosso nel piatto dove hanno cotto V Emensè , 
fatelo consumare piu cibila metà , aggiungeteci 
un poco di Culi , digrassate , e servite sopra 
F Emensè > cipollette , e crostini. Le cipollette 
glassate vedetele all’ Articolo delle Guarnizioni 
Tcm» IV* Cap. h



Escaloppe di Pernici al Culi dì Beccaccia , 
Ordiwre z z  Tagliate quattro petti eli Pernici in 
fettine come sopra , battetele assai sottili , sten­
detele sopra un piatto unto di butirro , conditele 
con sale , pepe schiacciato , noce moscata ; fate­
le cuocere come le precedenti, aggiustatele so­
pra il piatto , che dovete servire , guarnitele di 
anelletti di mollica di pane fritti nei butirro di 
bel colore . Ponete un poco di Culi di Beccac­
cia nei piatto , ove hanno cotto le fettine di Per­
nici fate scaldare senza bollire , digrassate , e 
servite sopra i’ Escaloppe .

Filetti di Pernici Emensè alli Tartufi . 
Orduvre z z  Come ho detto di sopra le Starne 
si apprestono esattamente come le Pernici, e 
li Starnotti come i Perniciotti . Trovandosi pe­
rò descritto nelle Minute d* Inverno Tom. 77. 
pag. Ix. il piatto qui citato , ho creduto di non 
doverlo ommettere . Tagliate dunque in fettine 
quattro petti crudi di Starna come sono indi­
cati qui'sopra, battetele fine, ponetele sopra 
uu piatto unto di butirro , conditele con sale, 
pepe schiacciato , noce moscata . Passate un 
momento sopra il fuoco in una cazzarola con 
un poco di butirro , o olio , quattro tartufi in 
fette , petrosemolo , cipolletta , scalogna , una 
punta d’ aglio , il tutto trito ; indi versate que­
st’ erbe fine coi tartufi , e condimento sopra 
VEmensè • Poco prima di servire ponete il piatto 
sopra un fuoco allegro ; allorché saranno cotte 
d ’ ambe le parti aggiustatele sopra il piatto , 
con sopra i tartufi , e guarnite all’ intorno di 
cuor etti di mollica di pane fritti di bel colore 
nei butirro . Mettete un poco di vino di Sciam-
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paglia , ò altro vino bianco nel piatto dove han­
no cotto i filetti, fatelo consumare , bagnate 
con Culi quanto basti , digrassate , e servite 
con sugo di limone sopra l’Emensé . Potete an­
cora bagnare con C ili di Pernici .

Pernici alla Presa in diverse maniere . 
yjntrè z Si possano servire i Perniciotti come 
le Pernici, allorché queste ultime sono gio­
vani e tenere ; mentre quando sono divenute 
vecchie non sono buone che in Pasticcio ri­
freddo 3 in Adobbo , è per Brodi . Alcuni le 
fanno cuocere alla Bresa per indi servirle con 
qualche Salsa ; ma oltre che bisogna farle bol­
lire cinque o sei ore ? alla fine non vagliono 
niente . Le Pernici giovani e tenere ed anche 
i Perniciotti, li potete cuocere alla Bresa 5 b 
lardati per traverso di lardelli di prosciutto , 
o lardo e prosciutto , ovvero senza ; ripiene 
di Hìn Ragù di animelle , tartufi , il loro fé-1- 
■ gato , erbe fine , lardo rapato , butirro e c ., op­
pure senza ripieno , con fette di lardo sotto è 
^opra , unfpezzó di prosciutto , mezzo bicchiere 
di vino di Sciampagna bollente 3 o altro vino 
bianco , un mazzetto d* erbe diverse , poco bro­
do due scalogne , fette di cipolla , di carota, 
e di pane., sale , pepe sano , tré garofani, co­
prite con un foglio di carta ; fate cuocere con 
fuoco sotto e sopra . Quando saranno cotte , 
scolatele * è servitele coir cpialuhque Ragù , 
Salsa , o Guarnizione . Le Salse le trovarete 
ilei Tom. l.pag. 64. I Ragù', e Guarnizioni nel 
Tom. IV. Capali A ll’Articolo delle Terrine Cap.lVé 
avero occasione di parlare ancora delle Per­
nici *

Ter-



T em ici allo Spiedo in diverse m aniere .
/intri -  Fiambate , spilluccate , e sventrate due 
o tre Pernici > riempitele col loro fegato tri­
to , e condito con lardo rapato , petrosemolo , 
scalogna, cipolletta, il tutto trito, sale, pe­
pe schiacciato , un poco di butirro , un rosso 
d* uovo > e sugo di limone ; trussatele colle 
zampe ripiegate^sopra le coscie , fatele rinve­
nire in una cazzarola sopra il fuoco con un 
pezzo di butirro , e poscia cuocere allo spie­
do involte di fette di lardo , e fogli di carta . 
Quando saranno cotte , scartatele , levate le 
fette di lardo ; e servitele con qualunque Sal­
sa , o Ragù , o Guarnizione di vostro genio • 
Le Salse che convengono a questa sorte d’ uc­
celli tanto cotti alla Bresa , che allo Spiedo , 
debbono essere di un gusto alquanto rilevato, 
come alli Cedrioletti , al li Capperi , alle Olive, 
alli Tartufi , alli Prugnoli 5 alli Cedriòli, alle 
Rape , alle Cipollette > alle Carote , alli Cavo­
li , alla Sorcruta > alla Salsa Asce > alla Polac­
ca , a qualunque Pure , al Fumé , alla Spagnuo- 
la , ali’ Italiana rossa , alla Massedoene , alli Fi­
nocchi ? S e d e r iM a z z e tt i , in lioscepot ec.

Della Beccaccia, Pizzarda» 
e Pizzardone »

Cognizioni di questi Eccelli •

La Beccaccia fra noi si principia a vedere 
verso la fine d’ Ottobre » e principi di Novem­
bre , allorché la neve cadendo sulle montagne 
Pobbliga a discendere nelle pianure. Questo è

un*



un’uccello di un'sapore eccellente , specialmente 
allorché è giovane , tenero > e grasso ; bisogna 
però osservare che non sia soverchiamente fre­
sco , o troppo infrollito, ma di-un aerato odore 
detto da’ Francesi di un buon Fumé .

La Pizzarda in tutte le sue parti è più pic- 
ciola della Beccaccia » e gli rassomiglia perfetta­
mente per il suo becco /«ma varia peraltro nel 
colore delle sue penne ; questo ancora è un* 
uccello assai delicato .

Il Pizzardone ancora esso è simile alla fBec- 
Gaccia, ma più grosso della Pizzarda , e-varia 
egualmente nelle sue penne; il gusto e sapore 
del Pizzardone è superiore a quello della Bec­
caccia , e Pizzarda, onde viene assai ricercato , 
benché alquanto raro , da chi ama i buoni boc­
coni . Tutti questi uccelli si apprestano nella 
stessa guisa , come si veder à qui appresso , e 
se ne fanno anche una quantità di vivande pri­
ma cotti arrosto , una parte delle quali si tro­
veranno alla fine di quèst’Opera •

Salmi di Beccacele>
Antrè zzi Fate cuocere arrosto due o tre Bec­
cacele , prima sventrate-, fiamba te , ben trus- 
Sate , e coperte cF una fetta di lardo ; fatele po­
scia alquanto raffredare , indi levategli i due 
mezzi petti , le due coscia , iì collo colla testa» 
1’ osso del petto coi filetti mignoni attaccati, ed 
il resto servirà per fare la Salsa al Salmi co­
me trovarete descritta nel Tom.I. pag. 67. Met­
tete questi pezzi di Beccaccia^ielià Salsa, fateli 
scaldare senza bollire , e servateli bene aggiu­
stati sopra il piatto colle teJjle spaccate per 
mezzo , guarniti di crostini* fiotti in questa ma­

nie-



niera.. Tagliate delle rotelle , o cuor etti di mol"; 
lica di pane, fateli friggere nel butirro di bel 
colore, o nello strutto; tritate • assai line l ’in­
teriora delle Beccaccie levandogli prima.il gri- 
sciìe , e pulito qualche budello arenoso , mette­
teli in una picciola cazzarola con sale , pepe 
schiacciato * noce moscata , un pochino o di lar­
do rapato , o strutto fresco ; nell’atto dì servire 
passate un momento sopra il fuoco ; subito si cuo­
ciono ; indi spremeteci mezzo limone , o aran­
cio , e ponetene un poco sopra ad ogni cro­
stino • Alcuni in luogo dell! crostini, fanno delle 
picciole cassettine piatte di mollica di pane 3 le 
friggono di bel colore , le riempiono col ripieno 
suddetto  ̂ e ci guarniscono il Salmi .

■ Salmi d ì Beccacele a ll' Vm ìnga» >
'Antrc s s  Quando averete .cotto , arrosto .due , 
o tre Beccaccie .come le precedenti, lasciatele 
alquanto raffreddare quindi levategli i petti, 
le coscie , la testa col collo > tagliate i petti • 
per traverso infettine assai fine > Je coscie lascia­
tele intiere * e spaccate nel mèzzo le teste ; ag­
giustate le coscie in quadriglia dentro una caz­
zarola d’argento, o piatto, negli angoli mette­
teci le fettine di petto ,/e sopra le teste spac­
cate ; versateci sopra.una buona.Salsa al Salmi, 
che trovarete nel Tom* U pag. .67* , e servite 
ben caldo j guarnito di crostini come i prece­
denti . . .

Salm i di B eccaccie alla Valìere . 
filtr i  s s  Prendete due belle Beccaccie giova­
n i , tenere5 grasse, e di buon odore, flamba­
te le , spilluccatele,, e /Hssossatele del tutto alla 
riserva delle coscie e ale * lardategli il petto

per



per traverso di filetti d i . prosciutto ; mettete 
a parte i’ interiora .per farci i crostini ; riem­
pitele di un Ragn cotto d’ animelle , cipollet­
te , fegatini ec.<5 che trovarete nel TomdV. Cap.V 
cucitele, trussatele colle zampe ripiegate sotto 
le coscie ; fatele rinvenire in . una, ca2zaroIa so­
pra il fuoco con un „poco di butirro squaglia­
to , coprite poscia ciascheduna Beccaccia di una 
fetta di lardo ; infilatele per traverso nel sito 
delle coscie ad „uno spiedino, legate questo acl 
uno grande , involtatele di carta?; fatele cuo­
cere .arrosto .. Quando saranno cotte, scucite? 
le , levategli il lardo , e servitele con.sopra 
una Salsa al Salmi., ed all* intorno guarnite di 
crostini, come sopra , o cassettine , La*Salsa ve­
detela nei Tom.j.pag- 6.7* 4 J *

Beccacele -pila Fefigord., . <
<Antr$ < z Flambate , e spilluccate due., o .ire 
Beccacele ,* fategli uri* taglio sulla schiena per 
sventrare dalla parte’ di dietro , tritate f  in- I 
teriore senza i griscili j mescolateli, con tre 
tartufi 'in fette.5 lardo rapato, un poco di bu­
tirro 5 petrosemolò*, due fegatini di pollo , .ci­
polletta , scalogna , ima punta d* ag lio , il tut­
to trito.', sale , pepe schiacciato , 'due rossi d’uo- 
va .crudi , noce moscata riempiteci le Beccac­
c e  , cucitele , Ltrussatele colle zampe .ripiegate 
sotto le coscie, ed il becco a traverso delle co- 
scie ; fatele rinvenire in' una cazzaròla sopra il 
fuoco , con un, pezzo di butirro ', ’e cuocere ar­
rosto .involtate di fette di lardo, e fogli di car­
ta come le precedenti. Allorché.saranno cotte, 
scucitele , levate il lardo , e servitele con sopra 
un Ragù di tartufi? che trovarete nel Tom IV,

Cap. /. Bqc-



Beccacele alla Duchessa .
Jntrè z z  Levate 1* osso del petto a due , o tre 
Beccacele , sventratele per la parte di sopra , 
riempitele di una farsa di Gratino cruda mesco­
lata coli’ interiora delle Beccacele , che trova- 
rete nt\Tom ,lV, Cap*I. , cucitele , (russatele 
colle zampe ripiegate sotto*le coseie , taglia­
tegli la festa ; fatele rinvenire in una cazzarola 
sopra il fuoco con un pezzo di butirro squa­
gliato ; indi asciugatele , piccategli tutto il petto 
di minuto lardo ; mettetele ili una cazzarola 
con un pezzo di prosciutto , qualche fetta , o 
(ladino di vitella, un mazzetto d’erbe diverse, 
due scalogne-, mezzo bicchiere di vino di Sciam­
pagna ,-o altro vino bianco bollente , altret­
tanto brodo, copritele con due o tre fette di 
lardo , e un foglio di carta , fatele cuocere 
con fuoco sotto e sopra . Quando saranno cot­
te , passate al setaccio il fondo della cottura, 
aggiungeteci un pòco di brodo colorito^, di­
grassatelo , fatelo consumare al punto di una 
glassa . Scolate le Beccacele dal grasso , scuci­
tele , glassategli tutto* il di sopra piccato , e 
•servitele con una guarnizione di selleri , con 
sopra' una Salsa alla Spagnuola , o C u li, senza 
toccare le Beccaccie . La guarnizione la tro­
vavate nel Tom, IV* Cap, /• La Salsa nel Tom, h  
p a g . 6 ^.

Pi zz a r  de in C assettine di Pane .
C rd u v re  z= Vedete l ’Articolo dei Tordi-, e Al­
lodole qui appresso, poiché si apprestano nello 
«tesso modo •



Fìzzarde all’ Italiana.
'sdntrè r z  Fiancate , sventrate , e tmssate sei 
Pizzarde colle zampe dentro il corpo , ecl il bec­
co infilato per traverso alle coscie , mettetele in 
una cazzar ola con un poco d’ olio , un pezzet­
to di butirro, una fetta di prosciutto, un maz­
zetto d’ erbe diverse , petrosemolo , cipolletta, 
e prugnoli , il tutto trito » passatele sopra il fuo­
co , aggiungeteci mezzo bicchiere di vino di 
Sciampagna , 0 altro vino bianco consumato per 
metà , altrettantd brodo buono , poco sale , pe­
pe schiacciato , uno spicchio d’aglio ; coprite 
con un foglio di carta ; fate cuocere dolcemente 
con fuoco sotto e sopra . Quando saranno cotte 
tritate 1’ interiora delle Pizzarde senza i griscili, 
passatele in una cazzaroletta sopra il fuoco con 
un poco di. lardo rapato, indi passatele al se­
taccio 9 stemperatele col fondo della cottura, 
che sia poco e ben digrassato ; aggiustate le 
Pizzarde sopra il piatto, fate scaldare là Salsa 
senza bollire » e servitegliela sopra con sugo 
d* arancio •

Fìzzarde alli Tartufi •
vdntrè zz  Riempite sei Pizzarde con una farsa 
di Gratino cruda . Vedetela nel Tom* IV. Cap.h 
mescolala coll’ interiora delle stesse Pizzarde, 
trussatele come le precedenti , fatele rinvenire 
in una cazzarola sopra il fuoco con un poco 
di butirro squagliato -, un poco d’ olio, e sei 
Pelli tartufi intagliati a guisa di grosse n oci. 
Ponete in un’ altra cazzarola qualche fetta di 
■ vitella , e di prosciutto , aggiustateci sopra le 
Pizzarde colli tartufi’, un mazzetto d* erbe di­
verse •, poco sale , tre garofani , pepe sano ,

co-
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copritele con fette di lardo e un foglio di 
carta , fatele' sudare un quarto d’ ora Con pic­
ciolo fuoco sotto e sopra ; indi bagnate con un 
bicchiere di vino di Sciampagna ; o altro vino 
bianco consumato per metà ; dopo due terzi 
della cottura , aggiungeteci un poco di Culi . 
Allorché saranno cotte , aggiustatele sopra il 
piatto , coi tartufi , digrassate la Salsa , ‘passa­
tela al setaccio , e servitela sopra le Pizzarde 
con sugo di limone , o di arancio»

Pizzarde al Culi di Beccacele •
'jdntrè r s  Queste le trovarete all’Articolo delle 
Terrine Cap.lV.

Pizzarde al Gratino. •
'slntré zr: Si apprestano nella stessa guisa che 
i Tordi j e le Allodole al Gratino 3 ed anche 
si possono preparare in tutte quelle maniere , 
che i Tordi * Vedeteli qui appresso*.' • * 

Pizzarde all'Eròe fine •
s4ntrè = Fiamba te , spili uccate , e sventrate sei; 
o otto Pizzarde v riem pitelo con una farsa di 
Gratino cruda alla Beccaccia , mescolata con 
prugnoli, e tartufi - triti , trussàtele colle zam­
pe ripiegate sotto le coscie ; fatele rinvenire 
in viOa" cazzatola sopra il fuoco con un pezzo 
di butirro , prugnoli , tartufi , petrosemoio, 
scalogna ,* cipolletta, una punta d!aglio, il tutto 
trito , poco sale , pepe schiacciato , aggiustatele 
poscia coir'tutto il loro-condimento in un’ altra 
cazzatola con sotto qualche fetta di .vitella , o di 
prosciutto, copritele coii fette di lardo, due fette 
di limone senza scorza j ed un foglio di carta ; 
fatele sudare leggermente un quarto d’ora con 
fuoco sotto e sopra,; «indi bagnatela conmez-



zo bicchiere di vino di Sciampagna consumato 
per metà , o altro vino bianco , altrettanto 
brodo . A due terzi della cottura aggiungeteci 
un poco di Culi . Quando saranno cotte pone­
tele sopra il piatto , tramezzatele con crostini 
di mollica di pane tagliati a guisa di creste , 
e fritti nel butirro. Levate la vitella 1 il pro­
sciutto , e il lardo dalla Salsa , digrassatela be­
ne , e servitela sopra le Pizzarde con sugo di 
limone , o di arancio .

Pizzarde alle Cipollette.
'yintrè zz  Preparate sei Pizzarde come le Bec^ 
caccie alla Perigord , ma senza tartufi . Vede­
tele pag. 135. mettetele in una cazzarola con 
qualche fetta di lardo, di prosciutto, e di vi­
tella se l ’ avete, un poco di brodo un maz­
zetto d* erbe diverse , mezzo bicchiere di vino 
di Sciampagna , 0 altro vino bianco consumato 
per metà , mezza cipolla in fette , fettine di 
carota , poco sale , pepe sano , tre garofani, 
coprite con un foglio di carta , fate cuocere 
con fuoco sotto e sopra . Quando saranno cotte, 
scolatele , e servitele con un Ragù di cipollette, 
nel quale farete entrare il fondo delia cottura 
delle Pizzarde passato al setaccio , e ben di­
grassato • Vedetelo nel Tow0JV.Cap.L

Pizzarde al Sultano.
s l n t r è  Z Z  Sventrate sei o otto Pizzarde , fi alli­
batele , riempitele con un Salpiccone di fegati­
ni , animelle , e tartufi , passato un momento 
sopra il fuoco . Vedetelo nel Tom*lV. Cap. I. , 
cucitele , e trillatele colle zampe sotto le co- 
scie , ed il becco traverso il corpo, fatele ma­
rinare un’ ora sopra la cenere calda con un po-

co



co d’ olio , sale , pepe schiacciato , mezzo li­
mone in fette senza scorza , mozza fogl ia di 
alloro , timo » basilico , uno spicchio ri’ agito 
con due garofani, un’ idea di coriandoli pesti, 
fusti di petrosemolo , fuetti di cipolletta no­
vella ; poscia infilatele ad uno spiedino involte, 
di fette di lardo , e fo^li di carta , legate que­
sto ad uno grande ; fatele cuocere arrosto asper­
gendole colla marinada . Quando saranno cot­
te scucitele , levate il lardo , e servitele con 
sopra una Salsa al Saitanto , guarnite a ll’intor­
no di picciole cassettine di mollica di pane frit­
te , e ripiene coll’ interiora delle Pizzarde co­
me è descritto al Sa Inai di Beccacele pag. 183* 
La Salsa vedetela nel Tom.I. pag. 87. Le Cas- 
settine nel Tom. IV. Cap. /.

Beccacele , Pizzarde, e Pizzardoni 
a diverse Salse > e Ragù - 

Antrè ~  Le Vivande più stimate di questa sor­
ta d Uccelli acquatici e passaggieri , sono quelle 
cotte allo Spiedo, o in Salm i. Tutte le diffe­
renti maniere colle quali vengono apprestate 
non servono che a facilitare la variazione per 
quelli che amano a non mangiare sempre le 
stesse cose . Le Beccaccie , Pizzarde , e Piz­
zardoni si preparano , e si servono nella stessa 
guisa 5 qualora siano cotte allo spiedo . Per 
farle dunque in questo modo , prendetene quel 
numero che credete, flambatele , spilluccateie , 
fategli un taglio nella schiena per sventrarle , 
e riempitele di una farsa di Gratino cruda alla 
Beccaccia > che trovarete nel Tom. iV. Cap. J. , 
cucitele , fatele cuocere allo spiedo involte di 
fette di lardo 9 e fogli di carta . Allorché sa-

ran-



vanno cotte , avendo attenzione a non farle dis-r 
seccare , levategli il lardo , scucitele, e servi­
tele con sopra quella Salsa , o Ragù , o Guar­
nizione , che credete a proposito • I filetti di 
Beccaccie si apprestano come quelli di Anitra, 
di Fagiano 5 di Pernice ec.

Dei P ivieri, Palombacci , e Tortorelle • 

Osservazioni su questi E c c e ll i.
Il Piviero si serve ordinariamente per ar­

rosto , come si potrà vedere all* Articolo degli 
Arrosti Tom. Vh Cap% /. Questo uccello è di un 
ottimo gusto , e dì più molto facile a digerirsi. 
Devesi sciegliere giovane 5 grasso , polputo , e 
di buon’odore. Noi abbiamo i Pivieri nel mese 
di Aprile , e .Novembre . Quelli di Primavera 
sono migliori che quelli d’ Inverno . Il Piviero 
si può apprestare, e servire nello stesso modo 
che la -Beccaccia , e Pizzarda .

Il Palombaccio , o sia Piccione selvatico 
detto comunemente da Ghianda è un* uccello di 
passaggio . Si principia a vedere fra noi nel mese 
di Novembre . Si conosce se e giovane alle 
unghie corte ; imperciocché divengono grandi 
a misura che Panimale invecchia • Questo Pic­
cione in Francia viene stimato migliore del do­
mestico , per essere la sua carne di un gusto più 
delicato ; benché più asciutta ; ma in Roma spe: 
cialmente non é cosi , poiché i Piccioni Romani 
superano di molto quelli di Francia . Nulladime^ 
no allorché ilPiccione da Ghianda é giovane, 
grasso , e carnuto , non manca di essere un’ot­

timo
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timo cibo , e di mi sapore assai grato, qtialcw 
ra venga bene apprestato . Le Guarnizioni d’Er- 
be sono le più proprie a questi uccelli ; come 
anche un Culi di Lenticchie , o un Ragù di Fa- 
giuoli. Agro-dolce sono esquisiti, coperti di La­
sagne ec.

La Tortorella e, ancor essa una specie di 
piccione , ma di una carne migliore benché più 
asciutta. La Tortorella selvatica é di un sapo­
re più delicato ? che la domestica ; distinguasi 
il maschio dalla femmina da una specie di col­
lana nera che porta intorno al collo della quale 
la femmina-n’ d priva . Le Tortorelle sì ma­
schie , che femmine si apprestano nella stessa 
guisa che i Piccioni selvatici . Questi uccelli 
allorché sono giovani, grassi, e teneri, la loro 
carne é di un gusto eccellente *

Pivieri all a Per 27 or d .
'udntrè m  Questi si preparano esattamente nel­
la stessa maniera , che le Beccaccie alla Peri- 
gordpag, 155.} colla sola differenza , che si deb­
bono riempire di una farsa, di Gratino cruda 
con qualche tartufo trito , e si servono egual­
mente . Vedete la Farsa nel Tom.lVCap. /.

Pivieri al Gratino •
Antrè Fiàmbate , nettate , e sventrate due , 
o tre Pivieri ; tritate l ’ interiora senza i grì- 
scili , aggiungeteci un poco di mollica di pane 
grattata, lardo rapato , petrosemolo , cipolletta, 
scalogna 5 prugnoli , il tutto trito , un poco 
di basilico in polvere > sale , pepe schiacciato, 
due rossi d’ uova crudi; mettete questa farsa 
nel fondo del piatto che dovete servire ; fatela 
gratinare sopra la cenere calda , TrussateiPi-



vieri colle zampe sotto le coscle > e tagliategli 
la testa , poneteli in una cazzatola con lardo 
rapato , prugnoli, cipolletta , petrosemolo , sca­
logna , una punta d* aglio , il tutto trito » sale, 
pepe schiacciato , fateli rinvenire sopra il fuoco, 
poneteli poscia con tutto il loro condimento 
in un’ altra cazzaroìa , con sotto qualche fetta 
di vitella , copriteli con fette di lardo , ed un 
foglio dì carta; fateli sudare mezzo quarto d’ora 
dolcemente con fuoco sotto e sopra ; indi ba­
gnate con mezzo bicchiere di vino bianco > o 
di Sciampagna consumato per metà ? un poco 
di C id i. Quando saranno cotti , aggiustate I P i­
vieri sopra il Gratino , guarniteli con cipollet­
te glassate , digrassate la Salsa > passatela al se­
taccio , e servitela sopra i Pivieri.

Pivieri in diverse maniere.
Jntrè Flambate , e pulite due o tre Pivieri , 
sventrateli per la schiena , facendogli un ta­
glio per lungo; riempiteli di una farsa di Gra­
tino alli P ivieri. Vedetela nei Tom. IV, Cap. 7. 
cuciteli , trussateli , come per arrosto , fateli 
rinvenire in una cazzaroia sopra il fuoco con 
un poco di butirro ; indi infilateli ad uno spie­
dino , involtateli di fette di lardo, e fogli di 
carta , legate questo ad uno grande ; fateli cuo­
cere arrosto, che siano ben sugosi, e serviteli 
senza il lardo , con sopra quella Salsa, Ragù , 
o Guarnizione 5 che ho detto all’ Oca in diverse 
maniere . Vedetela pag, 141,

Filetti di Pivieri a diverse Salse, e Ragù.
. Crduvrc z z  Quando 1 Pivieri saranno cotti ar­

rosto , e sugosi » levategli i petti, e serviteli 
o intieri , o Emensé; cioè tagliati per traverso 
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in fettine ' assai fine , con una Salsa all’Arancio, 
all’ Anitra , alla Beccaccia , alia Pola'cza , filial­
mente con tutte quelle Salse , R.igti, e Guarni­
zioni , come i Petti di Garganelle . Vedeteli 
P*g' l6 3-

Palombacci alle Lasagne ,
jlntrè —  Questi si apprestano esattamente co­
me 1* Ànitra . Vedetela pig, 148.

Palombacci al Culi di Lenticchia .
sfntrè zzi Sventrate tre Palom bacci, t russa teli 
c ille zampe ripiegate sopra le coscie , flamba­
teli spiPuccateli , e lardategli il petto per tra­
verso di filetti di prosciutto ; metteteli in una 
cazzarola con qualche fettina di lardo e pro­
sciutto sotto e sopra, fette di cipolla, d ica- 
rota, di pane, di sellerò, di radiche di petro- 
semolo , diie scalogne , uno spicchio d’ aglio, 
due garofani , poco sale > pepe sano , mezzo 
bicchiere di vino di Sciampagna , o altro vino 
bianco bollente , altrettanto brodo , coprite con 
un foglio di carta ; fate cuocere con fuoco sot­
to e sopra , Abbiate delle lenticchie cotte sem­
plicemente con acqua . P assate in una cazzarola 
sopra il fuoco un pezzetto di butirro con petro- 
semolo , e scalogna trita , uno spicchio d’aglio, 
un pezzetto di prosciutto , stemperateci poscia 
fuori del fuoco un’alice passata al setaccio; sco­
late le lenticchie quella quantità necessaria per 
la Salsa , ponetele nella cazzarola , condite con 
poco sale , pepe schiacciato t passate ancora so­
pra il fuoco ; bagnate con poco brodo colorito , 
fate bollire dolcemente mezz’ora , poscia digras-* 
sate, levate l ’ agl io,  e prosciutto, passate al 
setaccio , versate in una picciòla marmitta , ag­
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giungeteci un poco di fondo della, cottura dei 
Palombaccì, digrassato, e passato al setaccio, 
fate depurare la Salsa vicino il fuoco , come si 
prattica nelle Purè . Imbianchite all’acqua bol­
lente dei piccioli filetti disellerò, spremeteli, 
fateli cuocere con un poco di brodo della cot­
tura dei Palombaccì passato al setaccio ; allor­
ché saranno cotti , digrassateli , e versateli nel 
C u li, fate ancora bollire , osservate che sia le­
gato una cosa giusta , aggiustate i Palombaccì 
sul piatto, e serviteci sopra il Culi di lentic­
chie ♦ Nello stesso modo potete apprestare qua­
lunque altra sorte di Selvaggiume a penne .

P a l o m b a c c ì  A g r o - d o l c e  .
A n t r è  z i  Questi si preparano come le Garga­
nelle • Vedetele p a g ,  160. Tagliati in pezzi • Ve­
deteli all’ Articolo delle Terrine C a p .  I V .

P a l o m b a c c ì  a l l i  F i n o c c h i  é 
A n t r è  zz Allorché i Palombaccì saranno cotti 
in una Bresa ristretta come quelli alle Lentic­
chie , lardati o nò di prosciutto , serviteli guar­
niti di finocchi, con sopra una Salsa alla Spa­
glinola , o Culi , ovvero passate al setaccio il 
fondo della cottura dei Palombaccì , digrassa­
telo , metteteci un pezzo di butirro maneg­
giato nella farina ; fate stringere sopra il fuo­
co , e servite sopra i Piccioni, e li finocchi. 
In questa guisa li potete guarnire di ogni sorta 
d’Erbe • La guarnizione la trovarete nel T o m . IV* 
C a p .  h

P a l o m b a c c ì  a l  F i n o c c h i o  • .
'A n t r è  zz Quando averete aggiustati i Palom- 
bacci come i precedenti , riempiteli di una farsa 
di Gratino al finocchio , che trovarete nel

n  2 T o m * l V .
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Tom. IV. Cap. 1. % involtaceli di fette di lardo , e 
fogli di carta ;• fateli cuocere allo spiedo , e ser­
viteli con sopra una Salsa ai Finocchio , che 
trovarete nel Tom. /. pagt 80. , ovvero imbian­
chite bene all'acqua bollente , qualche cuoretto 
di finocchio domestico , passatelo alia fresca , 
spremetelo , tritatelo , mettetelo in una cazza- 
rola con un pezzo di butirro maneggiato con 
un poco di farina , Culi , sale , pepe schiaccia­
to , noce moscata , fate stringere sopra il fuo­
co , e servite con un buon sugo di limone so­
pra i Palombacci , scartati , e ben sugosi.

Palombaccì alla. Tedesca .
stintrè z z  S'/entrate due o tré belli Palombac­
c i, trussateli colie^coscie dentro il corpo , flam­
bateli , spilluccateli , lardateli per traverso di 
lardelli di lardo , e prosciutto , rifilati al paro 
delia carne. Metteteli in una marmitta con sei 
mazzetti di cavoli Bolognesi, allessati, spre­
muti , e legati propriamente , un pezzo di ven­
tresca tagliata in fettine tenenti alla cotena, 
c imbianchita all* acqua bollente , sale , pepe 
schiacciato , noce moscata , un mazzetto d’ er­
be diverse , bagnate con brodo buono ; fate cuo­
cere dolcemente . Quando il tutto sarà cotto, 
aggiustate i Palombacci sopra il piatto , scio­
gliete 9 e spremete un poco i cavoli con un 
panno pulito , guarniteci gli uccelli, tramez­
zando i  cavoli colie fettine di ventresca . Fate 
una Salsa con Culi , butirro , un pochino di fa­
rina 3 sale , pepe schiacciato , noce moscata , 
fate stringere sopra il fuoco e servite sopra 
i cavoli, e Palombacci *



Palombacci in Certrosa •
Idtntrè “  Questi si fanno esattamente nello 
stesso m odo, che le Pernici in Certrosa • V e ­
detele pag, 171.

Talombacci in diverse maniere .
”  Quando averete cotti i Palombacci 

in una Bresa ristretta come quelli al Culi di 
Lenticchia pag, 194», li potete servire con qua­
lunque Salsa » C u li, Ragù , o Guarnizione . Po- 
'e te  ancora farli cuocere allo spiedo involti di 
fette di lardo , e fogli di carta , e servirli nello 
stesso modo - Finalmente i Palombacci » assia­
li o Piccioni da ghianda li potete apprestare in 
tutte quelle maniere , che i Piccioni domesti­
ci . Yedete dalla pag, 66, fino a 104.

Tortorelle alla Marescialle ,
Antri ~  Fiamba te , spiiluccaté , e sventrate 
tre o qùattrp Tortorelle giovani , e grasse ; 
riempitele col loro fegato trito , petrosemolo , 
scalogne , cipolletta , prugnoli, una punta d’ a­
glio , il tutto trito ì sale , pepe schiacciato * 
lardo rapato , due rossi d’ uova crudi ; trussa­
tele colle zampe ripiegate sulle coscie ; fatele 
rinvenire in una cazzatola sopra il fuoco, con 
un pezzo di butirro squagliato * aggiustatele 
poscia in un’ altra cazzatola con sotto qualche 
fetta di vitella , e una di prosciutto , con ti'è 
o quattro belli gamberi vivi legati con un poco 
di filo , un mazzetto d’ erbe diverse , sale , 
pepe sano , tre garofani > coprite con fette di 
lardo , ed un foglio di carta ; fate andare un 
mezzo quarto d* ora leggermente con fuoco 
sotto e sopra, poscia bagnate con un bicchiere 
di vino di Sciampagna ? 0 altro vino bianco

con­



consumato per metà , un poco di brodo , fate 
finire di cuocere a picciolo fuoco , indi passate 
al setaccio il fondo delia cottura 5 aggiunge­
teci un poco di Culi , digrassatelo , fatelo con­
sumare al punto di una Salsa . Aggiustate le 
Tortorelle sopra il piatto , tramezzatele coi 
gamberi mondati , tré o quattro creste di ca­
rota , ed altrettante di rapa , e guarnite nel 
mezzo y ed all’ intorno di cipollette , il tutto 
cotto con buon brodo , e serviteci sopra la 
Salsa *

Tortorelle alli Tartufi.
Àntrè = Aggiustate tre o quattro Tortorelle 
come le precedenti , spaccatele lui poco sulla 
schiena , fatele rinvenire in una cazzarola so­
pra il fu,oco con un poco d’ olio caldo > quat­
tro onde di tartufi mondati, e tagliati in fet­
te , un mazzetto d’ erbe diverse con due fo­
glie di basilico • Abbiate un’ altra cazzarola con 
qualche fetta di vitella nel fondo , una di pro­
sciutto , aggiustateci sopra le Tortorelle col 
petto al eli sotto , e sopra i tartufi , 1* olio , 
ed il mazzetto 9 condite con sale , pepe schiac­
ciato , coprite con fette di lardo , e un foglio 
di carta , fate sudare un momento con fuoco 
sotto e sopra , bagnate poscia con un bicchiere 
di vino di Sciampagna 9 o altro vino bianco 
consumato per metà j e un poco di brodo , 
fate finire di cuocere a picciolo fuoco , aggiun­
geteci un poco di Culi * levate il lardo , vitella , 
e mazzetto , digrassate > e fate consumare al 
punto di un Ragù legato , e servitelo sopra 
le Tortorelle con un buon sugo di limone »



Tortorelle in diverse maniere .
'/éntrè ~  Quando le Tortorelle saranno ripie­
ne , e trussate come quelle alla Marescialle , 
pa%. ip7* , mettetele in una cazzarola con fette 
di lardo sotto e sopra , una di prosciutto , un 
mazzetto d* erbe diverse , sale , pepe sano , due 
garofani , mezzo bicchiere di vino di Sciampa­
gna , o altro vino bianco bollente , altrettanto 
brodo , copritele con un foglio di carta ; fa­
tele cuocere con fuoco sotto e sopra . Quando 
saranno cotte le potete servire con quella Sal­
sa , Culi , Ragù , o Guarnizione , che più sarà 
di vostro genio , è che altrove si e nominato . 
Le potete anche far cuocere allo spiedo involte 
di fette di lardo , e fogli di carta , e servirle 
egualmente .

Delle Quaglie , e Quagliagli •

Cognizioni ■ di questi Z>ocelli.

Noi abbiamo le Quaglie di passaggio tlue 
volte 1* anno , cioè di primavera , e di autunno , 
quelle di primavera non sono punto stimate a 
motivo del poco buon sapore della loro carne, 
dovechè nell’ autunno sono di un gusto, e di 
un sapore eccellente . I Quagliardi si princi­
piano a .vedere fra noi nel mese di Luglio , e 
sono assai più delicati delle Quaglie . Queste 
si debbono sciegliere giovani , grasse , e di un 
buon’ odore , ed osservare che :la pelle sia più- 
presto bianchiccia , che gialliccia .



Quaglie alla Certosina * 
dntré ZZZ Queste si preparano nello stesso mo­
do , che il Fagiano in Certrosa . Vedetelo p. 167. 
colla sola differenza , che le Quaglie si metta­
no intiere nel fondo della cazzarola col p**tte 
al di sotto » guarnite , e decorate colle solite 
erbe , e si serve la Certrosa come l ’altra •

Quaglie olii Cavoli .
’dntrè Queste si apprestano esattamente co­
me il Fagiano alla Spagnuola ♦ Vedetelopag.ió^  
e si servano nella stessa guisa * Le Quaglie pe­
rò non si debbono lardare di prosciutto .

Quaglie alla Flamande . 
dntrè — Vedete Palombacci alla Tedesca 
Le Quaglie si apprestano nello stesso modo ; 
ma non vanno lardate in alcuna maniera . Tutte 
queste Quaglie sì debbono prima di cuocere , 
sventrare , {russare colle coscle nel corpo , e 
flambare.

Quaglie alla Martine.
dntrè 53 Sventiate, e trussate cinque Quaglie 
colle zampe ripiegate sopra le coscie 5 flamba­
tele * mettetele in una cazzarola con cinque 
belli gamberi v ir i , e legati con un poco di filo > 
cinque belli tartufi tutti eguali, e mondati, un 
poco di lardo squagliato , un mazzetto d’erbe 
diverse con due foglie di basilico > sale , pepe 
schiacciato ; passate un pochino sopra il fuoco ; 
poscia abbiate un’ altra cazzarola con qualche 
fetta di vitella nel fondo, e una di prosciutto, 
aggiustateci sopra le Quaglie t gamberi > e tar­
tufi , coprite con fette di lardo , o un foglio di 
carta , late sudare un quarto d’ora dolcemente 
con fuoco sotto e sopra ; indi bagnate con un

bic-



bicchiere di vino di Sciampagna* o altro vino 
bianco consumato per metà > altrettanto bro­
do ; fate finire di cuocere dolcemente * Quan­
do il tutto sarà cotto , passate al setaccio il 
fondo deila cottura , metteteci un poco di Culi » 
digrassate , fate consumare al punto di una Sal­
sa , aggiustate le Quaglie sopra il piatto* tra­
mezzatele coi gamberi mondati, e tartufi, ag­
giungeteci otto o dieci cipollette cotte con 
buon brodo, e serviteci sopra la Salsa con su­
go di limone .

Quaglie in Matelotta.
Antri zz Le trovarete all* Articolo delle T er­
rine Cap. IV. benché si servono anche per Antri 
nella stessa maniera.

Quaglie in Hoscepot#
Antri s  Anche queste le trovarete all* Arti­
colo delle Terrine Cap. IV*, e sì servono pure 
per Antri.

Quaglie alla Pompadura.
Antri ss Flambate sette Quaglie , fategli un ta­
glio nella schiena per sventrarle , trussatele colle 
coscie dentro il corpo , riempitele col loro fe­
gato , scalogna , cipolletta , petrosemolo , pru­
gnoli * una punta d*ag!io , il tutto tr ito , lardo 
rapato * un’ idea di alloro iu polvere , sale * 
pepe schiacciato , noce moscata , un rosso d’uo- 
vo , aggiustatele in una cazzarola col petto al 
di sotto , con fettine fine di vitella , e di pro­
sciutto sotto e sopra , niente saie , pepe schiac­
ciato , coprite con fette di lardo e un foglio 
di carta» fate sudare un quarto d’ ora dolce­
mente con poco fuoco sotto e sopra , bagnate 
poscia con un bicchiere di vino di Sciampa­

gna,



gna , o altro vino bianco consumato per metà, 
fate finire di cuocere. Quando saranno cotte, 
levate le fette di lardo , aggiungete un poco di 
Culi nel fondo della cottura ; accomodate le 
Quaglie sopra il p ia tto g u a rn ite le  con sette 
picciole cassettone di mollica di pane fritte, 
e ripiene d’animelle ; vedetele nel Tom. I l . p. 40,- 
dig tassate la Salsa , passatela al setaccio , e ser­
vitela sopra le Quaglie con sugo di limone . 
La maniera di fare le cassettine la trovarete 
airArticolo delle Guarnizioni Tom. lV.Cap. 1*

fa g lie  alla Reale ,
‘sfntrè = Sventrate , e trussate sei Quaglie colle 
zampe sopra le coscie , flambatele , .mettetele 
in una cazzarola con fette di lardo sotto e sor 
pra , due di prosciutto , un mazzetto d’erbe di­
verse con un poco di basilico , un bicchiere 
di vino di Sciampagna , o altro vino bianco con­
sumato per metà , altrettanto brodo sale , pe­
pe sano , coprite con un foglio di carta ; fate 
cuocere con fuoco sotto e sopra • Allorché sa­
ranno cotte , scolatele , aggiustatele sopra il 
piatto, e servitele con sopra un Ragù d’ ani­
melle , tartufi , prugnoli , fegatini , picciole 
Chenef, ec. , che bagnerete col fondo della cot­
tura delle Quaglie , e che trovarete nel Tom. IV* 
Capt l , , ove dice Ragù alla Reale .

Quaglie alla Bernardina .
Jntrè = Quando averete sventrate sei Quaglie 
trussatele colle coscie dentro il corpo , flamba­
tele , riempitele col loro fegato , scalogna, ci­
polletta , petrosemolo , prugnoli , una punta 
d’ aglio, il tutto trito , lardo rapato, un’ idea 
di finocchio in polvere , sale .> pepe schiacciato ,

no-



noce moscata , due, rossi d’ uova crudi , cuci­
tele , mettetele in una cazzatola con qualche 
fetta di lardo , e prosciutto sotto e sopra , due 
scalogne , un mazzetto d* erbe diverse ? sale , 
pepe sano * tre garofani, mezzo bicchiere di 
vino bianco consumato per metà , poco.brodo*» 
coprite con un foglio di carta ; fate cuocere 
con fuoco sotto e sopra • Quando saranno cot* 
te . Passate in una, cazzarola sopra il fuoco 
un poco di scalogna trita con un pezzetto di 
butirro ; allorché sarà color d; oro aggiunge­
teci un pizzico di farina , bagnate col fondo 
della cottura delle Quaglie passato al setaccio , 
e ben digrassato , fate bollire dolcemente , di­
grassate di nuovo , aggiustate le Quaglie sopra 
il piatto , guarnitele , e tramezzatele di teste 
di scileri, o finocchi » o cipollette , e serviteci 
sopra la Salsa con sugo di limone , e petrose- 
molo , o cerfoglio trito imbianchito . Ovvero 
in luogo di detta Salsa serviteci sopra una buona 
Salsa alla Spatgnuola , o Italiana rossa • Ambe­
due le trova rete nel Tom, I* pag, Le diverse 
Guarnizioni vedetele nel Tom. IV. Cap. T

Quaglie alla Palette.
'.stntrè ~ Queste le trovarete all’Articolo delle 
Terrine Cap. IV ., e le potete servire anche per . 
dntrè.

Quaglie alla Crapodine .
Grduvre z z  Flambate , e spaccate sei Quaglie 
per la parte di dietro senza dividerle del tut­
to , ma sol tanto per appianarle, infilategli le 
coscio* nel corpo , marinatele con sale , pepe 
schiacciati, e butirro squagliato , ungetele be­
ne , spolverizzatele di mollica di pane grat­

tata :
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tata ; fatele cuocere sulla gratella di un bel 
color d’ oro , e servitele con sotto lina Salsa 
alla Scalogna , e sugo dì limone ; la Salsa ve­
detela nel Tom*L p i.

Quaglie panate all Erbe fine .
Crduvre z=; Spaccate le Quaglie come sopra 9 
marinatele con olio , sale , pepe schiacciato , 
petrosemolo , cipolletta , scalogna , prugnoli,
Il tutto trito » un’ idea di alloro in polvere , 
Spolverizzatele di mollica di pane grattata, fa­
cendogli tenere all’ intorno più erbe fine che 
eia possibile ; fatele cuocere sulla gratella con 
fuoco moderato, aspergendole colla loro ma­
snada . Quando saranno cotte , e di un bel co­
lor d* oro , servitele con sotto un Sugo di 
m anzo, o di vitella , nel quale averete fatto 
bollire tre fette di limone senza scorza , sale > 
c  pepe schiacciato.

Quaglie in Cassetti ne di Tane .
Crduvre z z  Vedete Tordi in cassettine di pane 
pag. 20p. Le Quaglie si accomodano nello stesso 
anodo.

Quaglie al Gratino.
jtntrè = Fate una farsa di Gratino cruda coi 
fegati delle Quaglie , e qualche fegatino dr Pol­
lo , un poco di panata di mollica di pane , e fio- 
are di latte stretta sul fuoco e fredda ; lardo 
rapato, un poco di midollo di manzo , cipol­
letta , petrosemolo , il tutto tr ito , un’ idea di 
finocchio in polvere ; sale , pepe schiacciato , 
noce moscata * tre*rossi d’uova crude , riempite 
colla metà di questa farsa sei o sette Quaglie, pri­
ma sventrate, flambate, e trussate colle coscie 
dentro il corpo ; il resto della farsa stendetelo

so-



sopra il piatto che dovete servire , aggiustateci 
sopra le Quaglie , coprite eoa fette di lardo , 
già cotte ; fate cuocere , e gratinare ad un for­
no temperato . Quando saranno cotte , levate 
il lardo , scolate bene il grasso , guarnite all" 
intorno, e nel mezzo di cipollette , olive, cro­
stini i code di gamberi ec. , il tutto cotto , e 
serviteci sopra una Salsa alla Spagnuola, o Culi 
con sugo di limone •

Quagli è all’ Inglese .
Antrè = Sventrate , flambate, e trussate sei Qua­
glie colle zampe ripiegate sopra le coscie , riem­
pitele d’ una farsa di Gratino cruda mescolata 
con 1 fegatini delle Quaglie , che trovarne nel 
Tom. IV. Cap, 1. , mettetele in una cazzatola con 
sei salciccie corte , dodici cipollette imbianchite 
all’ acqua bollente , un pezzo di prosciutto, 
un mazzetto d’ erbe diverse, un pezzo di bu­
tirro , poco sale , pepe schiacciato , tré garo­
fani , passate un momento sopra 11 fuoco , in­
di bagnate con mezzo bicchiere di vino di Sciam­
pagna , o altro vino bianco bollente , altret­
tanto brodo ; coprite con fette di lardo > e un 
foglio di carta ; fate cuocere dolcemente con 
fuoco sotto e sopra . Quando saranno cotte, 
aggiustatele sopra il piatto , che dovete ser­
vire , guarnitele colle salciccie levata la pelle , 
le cipollette , qualche cimetta di cavolo flore 
cotta in un bianco . Fate una Salsa in questa 
maniera . Mettete in una cazzarola un pezzo 
di butirro , un poco di farina , metà brodo 
bianco buono > e metà il fondo della cottura 
delle Quaglie j niente sale , pepe schiacciato 5 
noce moscasa, petrosemolo trito imbianchito ;

fa-



fate stringere sopra il fuoco , e servite sopra 
le Quaglie , e Guarnizione con un buon sugo di 
limone .

Quaglie ad ogni Purè.
Antrè = Vedetele all* Articolo delle Terrine 
Cap. IV* , e si possono servare anclie per Antrè *

fì*taglie alla Singarct •
Antro zz Riempite sei Quaglie come quelle all* 
Inglese , trussatele colle coscie dentro il cor­
po ; squagliate un pezzo di butirro in una caz- 
zarola 9 metteteci sopra sei belle fette di pro­
sciutto , aggiustate sopra ad ogni fetta una Qua­
glia col petto al di sotto , conditele con un po­
co di pepe schiacciato , e copritele con fette 
di lardo > e un foglio di carta ; fatele sudare 
con poco fuoco sotto e sopra ; a mezza cot­
tura j metteteci un pochino di vino di Sciam­
pagna ? o altro vino bianco consumato per me­
tà ; fate finire di cuocere . Quando saranno cot­
te , scolatele 9 e servitele con sopra il prosciut­
to , e sotto altrettanti crostini di pane fritti di 
bel colore. Ponete nella cazzarola dove hanno 
cotto le Quaglie un poco eli Culi 5 un filetto d’a­
ceto fate bollire un momento , digrassate » 
aggiungeteci un poco di scalogna trita , e ver­
sate sotto le Quaglie.

Quaglie in Cassettine di Carta ,
Grduvre pr Le trovarete all* Articolo dei Tor­
di pag* 2 11. ; mentre si apprestano esattamente 
nello stesso modo «

fa g lie  alli Tartufi.
Antrè Sventrate sei Quaglie , flambatele > 
trussatele colle zampe ripiegate sopra le co- 
scie , riempitele col loro fegato , (lue tartufi ,

pe-



petrosemolo , cipolletta , scalogna , il tutto tri­
to , lardo rapato , sale , pepe schiacciato , met­
tetele in una cazzatola con sei belli tartufi tutti 
eguali, e mondati , e un poco d’ olio ; fatele 
rinvenire sopra il fuoco. Abbiate un’ altra caz­
zatola con qualche fettina di vitella nel fon­
do , e una di prosciutto , poneteci dentro le 
Quaglie con un mazzetto d'erbe diverse , mez­
za foglia di alloro , sale , pepe sano , tré ga-. 
rofani , coprite con un foglio di carta ; fatele 
sudare un quarto d* ora con fuoco sotto c so­
pra ; indi bagnatele con un bicchiere di vino 
di Sciampagna , o altro vino bianco consumato 
per metà ; fatele finire di cuocere bene stufa­
te . Quando saranno cotte , metteteci un poco 
di Culi : aggiustate le Quaglie sopra il piatto , 
tramezzatele colli tartufi , e creste di mollica 
di pane fritte nel butirro di bel colore , fate 
consumare la Salsa «al suo punto , digrassatela ; 
passatela al setaccio , e servitela con sugo di 
limone sopra le Quaglie , tartufi , e crostini.

Quaglie in Crepi nette .
Antro ~  Fate cuocere sei Quaglie come quelle 
alla R eale, pag* 202. ma colle coscie dentro il 
corpo . Tagliate in dadini tré cipolle , passatele 
infuna cazzarola sopra il fuoco con un poco di 
butirro, finche saranno cotte, poneteci poscia un 
poco di finocchio trito , sale , pepe schiacciato , 
tré rossi d’uova crude , e fate stringere sopra il 
fuoco senza bollire ; tagliate sei pezzetti di rete 
di vitella mondana , o di maiale , stendeteci so­
pra un poco di detta cipolla , e sopra la cipol­
la , quattro filetti d’ alici alquanto dissalate , in­
voltateci a ciascheduno una Quaglia» intinge-
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tele nell* uovo sbattuto » spolverizzatele di mol­
lica di pane grattata ; fategli prendere un bel 
coLor d* oro al forno , e servitele con sotto una 
Salsa alla Poevrada , che troverete nei Tom. /.
t* & ' 7 °*

Quaglie Frìtte .
Qrdovre = Quando le Quaglie saranno trussa- 
te , e cotte come le precedenti , fatele raffred­
dare > indoratele con uovo sbattuto , spolve­
rizzatele di mollica dì pane ; fatele friggere di 
bel colore , e servitele con petrosemolu fritto 
intorno • Le potete anche friggere spaccate nel 
mezzo , o crude infarinate solamente , o cotte 
coni? sopra. ‘

Quaglie alla Melfi.
Orduvre = Allorché le Quaglie saranno cotte co­
me le precedenti * mettetele sopra un piatto, 
conditele con sale , pepe schiacciato > e butirro 
squagliato . Quando saranno quasi fredde me­
scolate un rosso d’ uovo nel butirro » ungeteci 
per tutte le Quaglie , spolverizzatele di mol­
lica di pane grattato ; fategli prendere un bel 

* color d’ oro sulla gratella ad un fuoco tempe­
rato , e servatele con sotto una Salsa alTAspic, 
o alla Scalogna , vedete 1* Articolo delie Sals? 
Tom. /. pag. 64; I Quagliardi si apprestano nello 
stesso modo > che le Quaglie , ma arrosto so*? 
no meglio che in qualunque altra maniera •

Del-



Delli Tordi, Gastriche, e Strlgliozzi 

Cognizioni di questi Eccelli •

Il Tordo viene servito sopra le mense pia 
delicate per il buon gusto, e sapore della sua 
carne , ed inoltre per esser d# un leggiero e sa­
no alimento . Il migliore é quello che ha man­
giate le bacche di ginepro , ovvero le olive » 
Questo uccello principia a farsi vedere fra noi 
nel principio d* Ottobre , o fine di Settem­
bre , devesi sciegliere grosso , grasso , carnu­
to , e di buon odore , quello preso alla cac­
cia in tempo assai freddo è di un* sapore più 
«squisito •

La Castrica T abbiamo nel mese di Ago­
sto . Questo e un uccello inferiore al Tordo ; 
nulladimeno é assai delicato , allorché é gio­
vane , grasso , carnuto , e di buon odore •

Lo Strigliozzo anch? esso é inferiore al T or­
do , e qualora abbia le qualità della Castrica 
non manca di essere la sua carne di un otti­
mo , e delicato sapore . Fra noi principiasi a 
vedere nel mese di Giugno . Tutti questi uc­
celli sono migliori arrosto nel loro sugo , che 
Su qualunque altra maniera , ciò nonostante si 
apprestano in varj m odi, ma nella stessa guisa 
che i T o rd i, onde basterà di parlare di questi ? 
che potrà servire anche per gli altri •

Tordi in Cassettine di Pane.
Orduvre ~  Flambate leggiermente sette ? o ot­
to Tordi , dissossatelì del tutto, riempiteliVi’una 
farsa di Gratino cotta, che trovarele nel Tom.IV* 

Tom d ii. o Cap,i.



Cap* l . , stendete un poco di detta Farsa sopra 
un piatto di rame , o di argento , aggiustateci 
sopra i Tordi cuciti con filo , e col petto al 
di sopra , copriteli con fette di lardo o cotte , 
o imbianchite nel brodo , e un foglio di car­
ta ; fateli cuocere ad un forno temperato . A b­
biate sette, o otto cassettine di mollica di pa­
ne fritte di bel colore , guarnitele al di den­
tro con un poco di detta farsa , e tenetele 
calde • Nel momento di servire mettete ogni 
Tordo scucito nella sua cassettina , aggiustatele 
nel piatto , guarnitele negli angoli di sec- 
chietti di carota intagliati , cotti , e ripieni 
d* un Salpiceone d’ animelle , e serviteli con so­
pra un buon Culi di prosciutto * che trovarete 
nel Tom. /. paq> 7. La Guarnizione vedetela ne| 
Tom. IV. Cap. /?

Tordi al Gratino .
dntrè “  Sventrate , t russate colle coscie den­
tro il corpo; e flambate sette, o otto T o rd i, 
fendeteli nella schiena, riempitela d’una farsa di 
Gratino cruda, che trovarete nel TonulV. Cap.l* 
stendete mezzo dito di detta farsa sopra il piatto 
che dovete servire, aggiustateci sopra i T o r­
di con simetria j il petto al di sopra , guarni­
teli intorno di cipollette cotte , o d’ olive dis- 
sossate e ripiene , coprite di fette di lardo cotr 
te , e un foglio di carta , fate cuocere ad un 
forno temperato , poscia levate il lardo, scolar 
te il grasso , e servite jcon sopra una Salsa alla 
Spaglinola , che trovarete nel Tom.L pag. 65. Li 
potet-e anche tramezzare con creste di polla­
stro cotte in-un Bianco, come anche dopo cotti, 
guarnirli di tutto ciò che vi aggrada •



Tordi in fera al Gratino •
'finire z z  Dissossate otto o dieci Tordi come 
quelli in Gassettine di pane, serbate otto delle 
loro zampe , riempiteli di una farsa di Gra­
tino cotta, che trovarete nel Tom, IV. Cap, l ,  y 
dategli una forma di Pero • Stendete sopra il 
piatto che dovete servire mezzo dito di detta 
farsa ma cruda, aggiustateci sopra con sime- 
tria i T o rd i, guarniteli con code di gamberi , 
e cipollette , il tutto già cotto , olive dissos- 
sate , e ripiene 5 coprite con fette di lardo * 
cotte , fate cuocere ad un forno temperato , 
indi levate le fette di lardo , scolate bene 
il grasso, infilate ad ogni Tordo una zampetta 
che formi il gambo del Pero , e servite con 
sopra una Salsa alla Spagnuoia , che trovarete 
nel Tom*l, pag. 6%. Questi piatti si fanno anche 
con farsa di Gratino cotta, e si possono guar­
nire egualmente prima , che dopo cotti * con 
creste di pollastro , ' erbe intagliate » crostini di 
pane fritti , olive * cipollette , code di gam­
beri , uovette nonnate e c ., il tutto cotto .

Tordi in Cassetti ne di Carta ?
Orduvrc z z  Fate friggere di bel colore nello 
strutto otto cassettine di carta della grandezza 
dei T o rd i, guarnitele al di dentro di farsa di 
Gratino cruda . Prendete otto Tordi, flambate­
li, incosciateli , e fendeteli nella schiena , riem­
piteli d* un salpiccone cotto <T animelle 5 aggiu­
stateli dentro le cassettine col petto al di sopra , 
copriteli con fette di lardo cotte ; fateli cuoce­
re ad un forno temperato, poscia levate il lar­
do , scolate bene il grasso, e servite le casset­
tine con entro una Salsa ai Culi di prosciutto .
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La farsa di Gratino cotta , ed il Salpiccone 
d’ animelle li trovarate nel Tom. IV. Cap. 1. La 
Salsa nel Tom. /. pag. 7. Se volete li potete an­
che dissossare del tutto > riempirli > e servirli 
come sopra •

Tordi' alle Cipollette.
Antri s  Quando averete cotto otto Tordi co­
me quelli per le Cassettine di pane 5 aggiusta­
teli sopra il piatto , guarniteli di cipollette cot­
te con buon brodo , e serviteli con sopra una 
Salsa all’ Italiana rossa 5 o un buon Culi e sugo 
di limone . Le carcasse dei Tordi vi possono 
servire per fare la Salsa alla Polacca , e ser­
virla sopra i T o rd i. Vedetela nel Tom. 1. pag»9<\*

Tordi alle Olive .
AnXrè ~  Questi si apprestano nella stessa gui­
sa » che i precedenti , e si servono con sopra 
un-Ragù cì’ olive ripiene , eh ̂ tro vare  te nel ' 

. Tom. IV. Cap. 7.
Tordi alla S cioè sì e -

Antrc s  Fate cuocere sei Tordi come quelli 
per mettere nelle Cassettine di pane, ma spaĉ * 
cati soltanto nella schiena senza dissossarli, e 
riempiteli come gli a ltri. Quando saranno cotti, 
aggiustateli sopra il piatto che dovete servire , 
guarniteli con sei belle animelle di capretto 
glassate , qualche cipolletta glassata , coda di 
gambero , e sei piccioli tartufi rotondi, il tut­
to cotto propriamente , e servite con una Salsa 
alla Spagnuola , oCulì e sugo di limone. Quer 
sti Tordi li potete anche dissossare del tutto , 
e variargli la guarnizione a vostro genio •

Tor-



Tordi alla Bellégarde
iAntrè = Fiambate , e dissossate otto Tordi alla 
riserva delle cesoie , riempiteli di nn Salpicco- 
ne cotto d’ animelle 5 cuciteli, Diteli cuocere 
sopra un piatto con un poco di farsa di Gra­
tino nel fondo, come quelli per le (/assettine 
di pane » aggiustateli poscia sopra il piatto , 
guarniteli di code di gamberi , creste di polla­
stri , creste,, di pane fritte > cipollette , piccioli 
tartufi , il tutto cotto , e servite con sopra una 
Salsa all’ Italiana rossa , o Culi con sugo di li­
mone . Tutte le Guarnizioni le trovarete nel 
Tom* IV* Cap,I. La Salsa nel Tom* In pagi 05.

Tordi al Salmi.
yintrè ~  Questi si preparano come le Beccac- 
cit pag. 18$. ma intieri , o i soli petti ecoscie; 
la Salsa si fa colle carcasse , o con due , o tre 
Tordi senza F interiora , e si serve con creste 
di pane fritte nel butirro « Molte vivande si 
apprestano con i Tordi cotti prima arrosto, 
e rifreddi, che si trovaranno alla fine di quest* 
Opera.

Tordi in diverse maniere *■
'/intrè zi Allorché i Tordi dissossati * o non 
dissossati , ripieni, o non ripieni , saranno cotti 
come quelli da mettere nelle Cassettine di pa­
ne , li potete servire con qualunque guarni­
zione , cioè d* animelle glassate , o piccate e 
glassate , cimette di cavolo fiore , piccioli tar­
tufi , creste , uovette nonnate » piccioli gamberi» 
teste di sellerò , gobbi, finocchi » mazzetti qua­
lunque ec. , con sopra una Salsa alla Spagnuola » 
o alla Polacca , o un buon Culi ; ovvero ,senza 
guarnizione * e con sopra un Ragù di Tartufi,

di



di Prugnoli, di Olive , di Cipollette e c ,, oppure 
con sopra una Salsa Agro-dolce , alFumé , al 
Culi di lenticchie ec< , ma per queste ultime, 
\ Tordi non debbono essere dissossati 1 ma bensì 
spaccati nella schiena * e ripieni con un poco 
di farsa dì Gratino cruda, cotti nello stesso mo­
do i e serviti guarniti all’ intorno di crostini 
di mollica di pane, tagliati a guisa di creste» 
e fritti di bel colore nel butirro •

Delle Allodole , Beccafichi,
' e Ortolani •

Ccgnlzhni di questi Eccelli • '

L ’ Allodola principia a farsi vedere fra noi 
verso la fine di Settembre , o principio d* Ot- 
tobre » Uccelletto di un ottimo sapore , nutri­
tivo , e leggierissimo a digerirsi * specialmente 
allorché é giovane , grasso , e carnuto, onde 
viene servito sulle migliori mense • La manie­
ra piu gustosa per mangiare l’Allodola è quel­
la di arrostirla nel suo sugo ; ili veruna altra 
maniera é così delicata come in questa.

Il Beccafico principiasi a vedere nel mese 
d’ Agosto ; questo é un uccelletto di un gusto 
eccellente , e di un sapore assai delicato , onde 
viene ricercato , e mangiato da chi ama i buoni 
bocconi . Devesi sciegliere grosso , e grasso • 
Anche questo la migliore maniera di mangiarlo 
é arrostito , benché si appresti in molte altre 
maniere, come l’Allòdola .

L* Ortolano ci viene recato dalla Toscana ; 
questo uccelletto è il piu grasso di tutti gli



altri , e la sua carne è delicatissima , é assai 
sugosa , ma molti per altro preferiscono il Bec­
cafico per non essere cosi grasso , benché io 
attribuisca ugual pregio si all'uno , che all’al­
tro di questi famosissimi uccelletti ; i migliori 
sono quelli che hanno il grasso bianco e non 
giallo • La maniera più usitata e gustosa , é ar­
rosto ; ciononostante si preparano esattamente 
come i Beccafichi «

allodole in ciriegie al Gratino .
!/4ntrè 55 Flambate leggiermente le Allodole $ 
dissossatele dei tutto, riempitele di una farsa di 
Gratino cotta * dategli la forma di tante cirie­
gie > aggiustatele sopra il piatto che dovete ser­
vire con sotto mezzo dito di farsa di Gratino 
cruda ; guarnitele all' intorno di code di gam­
beri 3 e olive ripiene , copritele con fette di 
•lardo cotte ; fate gratinare, e cuocere ad un 
forno temperato • poscia scolate bene il grasso * 
infilate ad ogni Allodola un ossetto di zampetto 
per formare il gambo della ciriegia  ̂ e servi­
te le  con sopra una Salsa fatta colle carcasse 
delle Allodole* Vedete Salsa alla' Polacca nel 
Tom. I. pag• 94, La farsa cruda , e cotta alGra^ 
tino la trovarete nel Tom. IV. Cap.l.

allodole al Gratinò.
'jéntrz £3 Queste si apprestano dome i Tordi 
al Gratino . Vedeteli pag.i 1 i. Potete servirvi dei 
fegatini delle Allodole , è dei Tordi per aggiun­
gere alla farsa di Gratino .

allodole alla Perla.
'séntrè =3 Vedete quelle in Ciriegie j queste si pre­
parano nello stesso m odo, ma senza infilargli le 
zampette è

. A -
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f  Allodole in Cassettine *
Orduvre zi Tanto quelle in Cassettóne di pane > 
che di carta, si apprestano nella stessa guisa, che 
i T ordi. Vedeteli pag. 2op. e 211.

allodole al Salmi,
A ntri ss Anche queste si preparano come £ 
Tordi in Salm i. Vedeteli p a g .i 13,

Allodole alla Reale .
A ntri z i  Fate cuocere delle Allodole come quel­
le alla Perla , ma ripiene con farsa di Chenef* 
Nel momento d i>servire accomodatele sopra il 
piatto al quale arerete fatto un bordino di pa­
ne , o di pasta , e servitele con sopra un Ra­
gù mele di ciò che somministra la stagione • 
Vedetelo nel Tom. IP. Cap. 1 .

allodole in diverse maniere •
A n tri zi Si preparano le Allodole In tutte quel­
le maniere che i Tordi » Vedete Tordi in di­
verse maniere pag. 213.

Beccafichi in diverse maniere »
A n tri z i I Beccafichi si apprestano in tutte quelle 
maniere che i T ord i, e le A llodole, ma non 
dissossati mai • Vedete queste due specie di uc­
celli/>;:£. 2©p. e 315»

Ortolani in diverse maniere.
A n tri z i Gli Ortolani si apprestano esattamente 
come i Beccafichi, e mai si dissossano .

Tutti gli altri uccelletti minuti servono ai 
medesimi effetti , ma sono di un gusto , e di 
un sapore molto inferiore . Diversi altri uccelli, 
come la M erla, il Rondone da nido , la Codet­
ta e c . , non ho creduto necessario porli fra gli 
a ltr i, mentre la Merla , e il Rondone si possono 
apprestare come il Tordo , e l'Allodola , e la Co­
detta come il Beccafico > e così degli altri : „



C A P I T O L O  ( Q U A R T O .

Delle Terrine , e Piatti Composti#

O sserv a zio n e  su lle  T errin e  *

X  1 nome di Terrina è derivato certamente, 
non solo dal Francese, ma ancora perchè in tem­
pi andati, allorché non erano le Tavole giunte 
a quel grado di lusso > e di magnificenza co­
me noi le vediamo a nostri giorni, costuma­
vano servire sopra la mensa una Terrina colla 
carne che cuocevano in essa* Perciò fare met­
tevano diverse carni ben lardate , e condite in 
un vaso di terra chiamato T errin a, lo copri­
vano come alla fcresa , e lo chiudevano alf* 
intorno di pasta fatta con acqua e farina , on­
de con ciò impedire 1* evaporazione • Quindi 
Io ponevano sopra la cenere calda, e lo lascia­
vano così il tempo convenevole per Ja cottura 
delle carni. Poscia levavano la pasta j e ser­
vivano la Terrina sopra la tavola senza altra 
Salsa , che il proprio sugo sortito dalle carni 
nel tempo della loro cottura.

Ciò che ai presente appellasi Terrina non 
è altro , che diverse sorta di carni unite insie­
me 5 ovvero separatamente , cioè Manzo , Vi­
tella , P o lli, Selvaggiume5 Pesce, Erbe , Mac­
ca roni , Polenta , Lasagne a ec. » che fassi cuo­
cere inBresa, o in R agù , oinFricassè, o all' 
Acqua , o al Brodo e c ., e che si serve > o con­
disce in una Terrina d’ argento, o di porcel­
lana , o di faenza, con quella Salsa, o Culi > o

Ha-



Ragù , o Guarnizione , o Condimento che richie­
de, o che si crede a proposito.

Il nome eli Piatto composto , significa tut­
te quelle Vivande formate dalla composizione 
di m olli, e diversi condimenti uniti insieme,' 
come si vedrà prima 5 che termini questo V o­
lume «

Tenerumi di Mongana alla Purè dì piselli. 
Terrina = Quando i Tenerumi di mongana sa­
ranno cotti in una Bresa ristretta come quelli 
alla Massetioene Tom. l»pag. 188. asciugateli , po­
neteli nella Terrina , e serviteli con sopra una 
Pure di piselli, che trova re te nel Tom.l.pag. 24.

Chenef al Restaran «
Terrina ZZZ All’ Articolo delle Farse Tom. IV. 
Cap. /. , irovarete tutte sorte di Chenef. Que­
ste quando sono cotte nel brodo si asciugano 
sopra un panno pulito, si mettono nella T er­
rina , e si servono con un buon Restoran , che' 
trovarete nel Tom. 1. pag. f.

Gnocchi all' acqua •
Terrina = Fate bollire in una cazzarola un po« 
co d’ acqua con un buon pezzo di butirro , e 
sale , poneteci farina sufficiente per fare unii 
pasta maneggievole come alla Reale , fatela cuo» 
cere bene sopra il fuoco movendo sempre con 
una cucchiaia di legno, mettetela poscia in un* 
altra cazzarola * Quando sarà tiepida poneteci 
poco per volta per ogni libbra di farina quat­
tro rossi d* nova crude, e un bianco, maneg­
giando sempre acciò V uova s* incorporino colla 
pasta , aggiungeteci un pugno di parmigiaiio 
grattato « Ponete la pasta sopra la tavola dèlia 
Pasticci eria , stendetela poco per volta colle



mani con quasi niente farina , alla grossezza 
del dito grosso * tagliate i gnocchi a mostac­
cioletti * fateli cuocere nell* acqua bollente giu­
sta di sale ? allorché diverranno gonfi , e den­
tro spongosi saranno cotti ; levateli subito , sco­
lateli • Fate un suolo nella. Terrina di parmi­
giano grattato , butirro squagliato , e un pochi­
no di capo di latte passato al setaccio, c un 
suolo di Gnocchi, e cosi di mano In mano fin­
ché la Terrina sarà piena terminando col capo 
di latte , parmigiano , e butirro . Fategli pren­
dere un bel color d’ oro ad un forno ben cal­
do , e serviteli subito . Alcuni pongono della 
cannella fina , noce moscata ? o pepe schiacciato 
tramezzo i Gnocchi? ma ciò dipende dal gu­
sto • Del capo di latte si può fare a meno • 

Fricassé di Pollastri alla Pulette.
Terrina zz  Vedete questa Fricassé , e tutte le 
altre Fricassé di Pollastri al loro Articolo par­
ticolare dalla pag. 21. fino a 26,

Cbenef alla Tedesca •
Terrina z  Queste le trovarete all’ Artìcolo delle 
Farse Tom, IV, Cap, ì. Quando saranno cotte nel 
brodo scolatele , asciugatele , mettetele nella 
Terrina , e servitele con sopra una Salsa alla 
P u lette, che trovarete nel Tom*Lpag, 83.

Sto è di Lepre .
Terrina s s  Abbiate tin buon Lepre 9 levategli la 
pelle , pulitelo bene ? e tagliatelo in pezzi non 
molto grossi* Tagliate in grossi quadretti una 
libbra di ventresca , fatela rosolare in una caz- 
zarola sopra un fuoco allegro con un pezzo di 
butirro? o lardo rapato >indi levatela, e ponete 
nella cazzarola i pezzi di Lepre per farli rosolare
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egualmente , levate ancora il Lepre , e mettete 
nella cazzarola due cipolle, tagliate in quarti > 
fatele cuocere un poco , quindi aggiungeteci fa­
rina sufficiente per legare la Salsa , fate roso­
lare dolcemente l ’ ima , e l ’ altra movendo quasi 
sempre • Quando la farina e cipolla sarà color 
d’ oro , bagnate con una bottiglia di vino rosso 
buono bollente, e un poco di sugo di manzo j 
fate cuocere ancora dolcemente tré quarti d’ o- 
ra * e digrassate bene di tempo in tempo , In­
tanto mettete il Lepre rosolato e la ventresca 
in una marmitta con due fette di prosciutto , 
una cipolletta con tré garofani , un mazzetto 
d* erbe diverse con mezza foglia di alloro , ed 
un poco di basilico , poco sale > pepe schiac­
ciato , qualche zesta sottile di arancio . Passa­
teci dentro la Salsa col setaccio ben digrassa­
ta , coprite la marmitta , incollate il coperchio 
con carta 5 acqua , e farina ; fate cuocere circa 
due ore se il Lepre é vecchio , e meno se è 
giovane , con cenere calda sotto , e sopra • A l­
lorché sarà cotto j scoprite j levate il proàciut- 
to 3 cipolla , e mazzetto , digrassate , che la 
Salsa sia ben legata > e di buon gusto ; aggiu­
state il Lepre nella Terrina, metteteci sopra 
delli crostini a cuoretti di pane fritti nel bu­
tirro , versateci sopra la Salsa , e guarnite so­
pra il Sivè con una dozzina o pia di cipollette 
glassate *

\4ncb di Lepre *
Terrina S .Q u esto  si prepara nella stessa guisa' 
che il Si ve , ma senza cipolle . Quando ave- 
rete bagnata la farina rosolata con una bottì­
glia di vino bianco bollente  ̂ e sugo di manzo

met-



metteteci una dozzina di pezzetti di rape grossi 
come noci > e fritti nello strutto ; fate cuocere » 
digrassate , passate al setaccio , e ponete quindi 
nella marmitta come sopra . A due terzi della 
cottura del Lepre , ponete nella marmitta una 
quindicina di rape tagliate a guisa di picciole 
cipollette, e fritte nello strutto di bel colore. 
Fate finire di cuocere, e servite le rape e crostini 
sopra l’Aiicò, versateci sopra la Salsa ben digras­
sata , di buon gusto , e legata sufficientemente *

Matelotta éC Anguilla . 7
Terrina z z  Questa la trovarete all* Articolo dei 
Pesci Tom. V. Cap. 11.

Tortellini alla Bolognese.
Terrina z z  Abbiate dei Tortellini alla Bolognese 
come quelli per la zuppa Vedeteli nel Tom. U 
pag. Fateli cuocere con brodo , indi scola­
teli , conditeli nella Terrina suolo per suolo 
con parmigiano grattato , butirro squagliato 
mescolato con un buon culi di prosciutto , o 
di tartufi ; terminate col parmigiano e butirro 
chiarificato , fate prendere un leggiero color 
d* oro al forno , e servite subito .

Gnocchi alla Veneziana .
Terrina ZZ Mettete in una cazzarola dodici rossi 
d* uova , con un buon pugno di farina , o fa­
rina di riso , mescolate con una cucchiaia di 
legno , stemperate poco per volta con latte dì 
vacca a proporzione della farina ; fate stringere 
sopra il fuoco come una Crema pasticcierà , 
osservando che sia ben cotta acciò non senta­
la farina ; prima di levare dal fuoco metteteci 
un pezzo di butirro , un pugno di parmigiano 
grattato, e sale a sufficienza, poscia "versate

so-



sopra «li tondo di rame alia grossezza di un 
dito unto di butirro . Quando la dose sarà fred­
da , tagliate i Gnocchi a mostaccioletti ; ag­
giustateli nella Terrina , conditeli suolo per suo­
lo con parmigiano grattato , e butirro squa­
gliato > terminando coi butirro ; fategli pren­
dere un bel colore al forno , e serviteli subito • 
Vi è chi mette un poco di zucchero , è can­
nella fina quando li condisce nella Terrina .
• Animelle in Ragù, mele.
Terrina ”  Le trovarete all' Articolo dei Ragù 
Tom. IV. Cap. /•

Code dì Agnello alla Tur è di Ti selli. 
Terrina ZZ Fate cuocere le code d’Agnello co­
me quelle Glassate, Vedetele nel Tom• II. pag.iy. 
Quando saranno cotte , asciugatele , ponetele 
nella Terrina , e servitele con sopra una Pure 
di piselli, che trovarete nel Tom. J. pag. 24.
* Ravioli di Petto di Cappone •
Terrina ’zz  Questi si apprestano come quelli per 
la zuppa si fanno cuocere con brodo, si sco­
lano , e si condiscono nella Terrina come i T o r­
tellini alla Bolognese pag. 221., e si servono 
nello stesso modo P Se avete un Ragù ristretto 
d* animèlle e tartufi lo potete mettere tra­
mezzo i Ravioli nell’ atto che li condite • V e­
dete Tortellini alla Bolognese Tom. /. pag. jp .

Lepre /fgro-dolcc »
Terrina ZZ Dopo che averete levato pelle 
al Lepre > e sventrato » tagliatelo in pezzi non 
tanto piccioli , lardateli con qualche lardello 
di lardo condito con sale, e pepe schiacciato . 
Ponetelo in una cazzarola con qualche fetta di 
lardo , e prosciutto sotto e sopra , un mazzet­

to



to <T erbe diverse con una foglia di alloro e un 
poco di basilico, una cipolla con tre garofani, 
e uno stecco di cannella , poco sale , pepe schiac­
ciato , fate sudare con fuoco sotto e sopra • 
Quando principia ad asciugarsi > bagnate con 
due bicchieri di vino di Sciampagna bollente, 
o altro vino .bianco , e un poco di brodo ; fa­
te bollire dolcemente fino alla totale cottura. 
Abbiate una Salsa Agro-dolce come è descritta 
nel Tom. A pag, 77. , aggiungeteci il fondo della 
cottura del Lepre ben digrassato , e passato al 
setaccio ; metteteci dentro i pezzi di Lepre ; fa­
te bollire ancora qualche poco , e consumare 
la Salsa al suo punto . Nel momento di servire 
poneteci un buon pizzico di capperi fini intie­
ri , o prugne d* Amelia dissossate , e cedrato 
condito , se piace , tagliato in .dadini , o pi­
gn oli, e passerina; e servite nella Terrina* 

Tenerumi di Mongana all Olandese • 
Terrina zzi Tutti i Tenerumi di mongana si 
possono servire nelle Terrine > apprestati in di­
verse maniere » Per quelli all* Olandese . Vede­
te nel Tornai* pag. 187. Per gli altri , quando 
averete cotto i Tenerumi in una bresa, come 
quelli nella Terrina , e serviteli con sopra un 
Ragù alla Finansiere , alla Massedoene , in K o- 
scepot, di Cipollette , di Radiche diverse ec. ov­
vero un Culi di Gamberi, di Pisel i ec. Vedete 
queste Salse 9 e Ragù nel Tom. /. Gap. /. e T. IV* 
Gap, I.

Quaglie all' Et uve .
Terrina zt Sventrate 5 incosciate » e flambate 
otto , o dieci Quaglie , passatele in una cazza­
tola sopra il fuoco con un poco di lardo rapato >



quando saranno alquanto rosolate levatele , e 
ponete nella cazzarola circa venti cipollette » 
fatele rosolare egualmente ; indi levate anche 
queste , ponete nella cazzarola un buon pizzico 
di farina , fatela divenire color d* oro sopra un 
fuoco moderato > movendo sempre , e bagnate 
con una foglietta di vino bianco consumato un 
terzo , e un poco di Sugo ; fate bollire dolce­
mente , e digrassate bene più volte . Ponete 
le Quaglie in una cazzarola con una fetta di 
prosciutto , un mazzetto d* erbe diverse con 
mezza foglia di alloro , e un poco di basilico > 
poco sale , pepe schiacciato , passateci dentro 
la Salsa col setaccio ; fate cuocere a picciolo 
fuoco ; a mezza cottura aggiungeteci le cipol­
lette rosolate ; fate finire di cuocere ; indi di­
grassate bene, levate il prosciutto , e mazzetto » 
aggiustate le Quaglie nella Terrina , con sopra 
le cipollette , e qualche crostino di mollica di 
pane tondo come le cipollette , e fritto nel bu-r 
tirro ? versateci sopra la Salsa , e servite su-r 
bito -

Maccaronì alla apolltana •
Terrina zi Fate cuocere dei maccaronì con ac­
qua e sale , allorché saranno cotti tre quarti 
scolateli, e conditeli nella Terrina con parmi­
giano grattato , pepe schiacciato , e Sugo di 
vitella , o di manzo , ovvero un buon brodo 
di Stufato , o Garofanato fatto con sugo di po­
midoro , e passato per il passabrodo . Alcuni per 
farli migliori aggiungono del butirro fresco nel 
Sugo , o C u li, ma la vera maniera è come sô  
pra la cenere calda 5 o alla bocca del forno ac­
ciò i maccaronì prendano sapore , e serviteli che 
siano alquanto sugosi. Mac-



Marcaroni all* Aragonese ♦
Terrina ss Quando i maccaroni saranno cotti 
come si é detto di sopra • Prendete una caz- 
zarola con un grosso pezzo di butirro , fatelo 
squagliare , poneteci dentro i maccaroni bene 
scolati, passateli sopra il fuoco, aggiungeteci 
un poco di Culi , pepe schiacciato , parmigiano 
grattato , mescolate il tutto bene ? e giusto di 
sale , versateli nella Terrina , copriteli di par­
migiano grattato, aspergeteli di butirro squa­
gliato, copriteli, poneteli sopra la cenere cal­
da , e serviteli con sopra un poco di Sugo di 
mongana , o di manzo , o brodo di Stufato , 
o Garofanato •

Salmi dì Beccacele .
Terrina zi Vedete i diversi Salmi di Beccacele 
pag. 183.

Gnocchi alla Reale •
Terrina zi Fate un poco di pasta cotta alla 
cazzarola , come quella per i Gnocchi ali* ac­
qua . Quando sarà fredda pestatela nel morta­
io , aggiungeteci una pappa fatta con mollica 
di pane , e latte , e stretta sopra il fuoco , ab 
trettania ricotta fresca , un pezzo di butirro , 
un pugno di parmigiano grattato , sale ; pestate 
bene tutto insieme 9 legale con otto o piu o 
meno rossi d’ uova , secondo la quantità della 
dose ; stendete questa composizione sopra un 
coperchio di cazzarola alla grossezza di un dito . 
Abbiate al fuoco dell* acqua e sale , quando bol­
le , col manico delia cucchiaia gettateci i gnoc­
chi pochi per volta ; a misura che si vanno 
cuocendo , scolateli, e conditeli nella Terrina 
con parmigiano grattato > e butirro squagliato ;

Tom.III. p al-
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alcuni vi aggiungono un poco di cannella fi­
na , terminate coi parmigiano v e aspergete coi 
butirro . Fate prendere un bel colore ad un 
forno ben caldo , e servite subito . La pasta * 
la pappa , e la ricotta debbono essere di eguale 
porzione ,

Maccaroui al Fiore dì Latte ,
Terrina zz Quando i maccaroui saranno cotti con 
acqua e sale , scoiateli, prendete una cazzar ola 
con un pezzo di butirro , metteteci i macca­
relli , passateli sopra il fuoco , aggiungeteci per 
ogni libbra di maccaroui mezza foglietta di fio­
re dì latte , un poco di sale , pepe schiaccia­
to , e noce moscata ; mescolate bene sopra il 
fuoco ; poscia tirate indietro , poneteci del par­
migiano grattato a proporzione > mescolatelo , 
versate nella Terrina , coprite con parmigiano, 
aspergete con butirro squagliato ; fate prendere 
colore ad un forno ben caldo > e servite su­
bito .

serico di Castrato ,
Terrina Questo lo trovarete all’ Articolo del 
Castrato Tom. I. pag* 234* e 237.

Matelotta alla Finansiere .
Terrina ^  Questa si appresta in due maniere » 
cioè al Bianco , e al Rosso . Per la prima , pre­
parate otio ale di Gallinaccietto come quelle 
in Fricassè alla Pulette senza prugnoli , e con 
sei tartufi mezzanetti ben mondati , e bagnata 
con mezza foglietta di vino bianco consumato 
un terzo , o di Sciampagna , e brodo buono 
bianco . A mezza cottura aggiungeteci otto ci­
pollette imbianchite , e mondate ; fate finire 
di cuocere . Quando il tutto sarà cotto levate

il



il prosciutto , e mazzetto , digrassate 3 legate 
con una liason di quattro rossi d’ uova stem­
perata con un poco di brodo 3 e sugo di li­
mone , e servite nella Terrina nella stessa gui­
sa , e colli medesimi ingredienti che la Rossa • 

Per questa flambate , e dissossale per metà 
otto ale di Gallinaccietto , fatele un pochinof 
asolare in una cazzarola sopra il fuoco con un 

poco di lardo rapato , indi levatele , mettete 
nella, stessa cazzarola dieci cipollette , fatele ro­
solare color d* oro , e levate poscia anche que­
ste , ponete un buon pizzico di farina nella me­
desima cazzarola, fatela divenire color d’ oro 
sopra un picciolo fuoco movendo sempre ; indi 
bagnate con mezza foglietta di vino rosso con­
sumato un terzo , e brodo assai buono ; fate 
bollire dolcemente , e digrassate più volte . Po­
nete le ale in un altra cazzarola , con sei tar­
tufi mezzanetti > e ben mondati » una fetta di 
prosciutto , un mazzetto d’ erbe diverse , pas­
sateci dentro la Salsa col setaccio ben digras­
sata ? condite con sale , e poco pepe' schiaccia­
to ; fate bollire a picciolo fuoco 9 a due terzi 
della cottura aggiungeteci le cipollette rosola­
te ; Allorché il tutto sarà cotto . Abbiate sei 
gamberi cotti e mondati , otto animelle di ca­
pretto glassale alla Singarà. Vedetele nel Tom, 11. 
pag. 40 ,, otto belle creste cotte in un Bianco , 
sei fegatini di Pollo imbianchiti con buon bro­
do ) sei uovette nomiate imbianchite legger­
mente con brodo e pelate , sei picciole chenef 
cotte con brodo • Vedetele nel Toni. IV* Cap. /., 
otto crostini di mollica di pane tagliati come 
nocchie , e fritti nel butirro di bel colore .
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Quando tutte queste cose saranno pronte , ag­
giustate > e tramezzate le ale nella Terrina coi 
tartufi j cipollette , e tutte le guarnizioni sud­
dette , e versateci sopra la Salsa passata al se­
taccio , e ben digrassata , con sugo di limone.

Composta di Piccioni.
Terrina ^  Abbiate, sei piccioli Piccioni spen­
nati all’ acqua calda , sventrateli, trussateli colle 
zampe dentro il corpo infilate dalla parte da 
basso ; metteteli in una cazzarola con un pezzo 
di butirro , un pezzo di prosciutto , una doz­
zina di cipollette imbianchite all' acqua bollen­
te j qualche prugnolo, un mazzetto d* erbe di­
verse , sale 5 pepe schiacciato ; passate sopra il 
fuoco , aggiungeteci un buon pizzico di farina, 
bagnale con sugo di vitella , o sugo di manzo , 
mezzo bicchiere di vino bianco, o di Sciam­
pagna consumato un terzo, che la Salsa sia 
bionda > fate bollire dolcemente. Quando il 
tutto sarà cotto , e consumata la Salsa al suo 
punto , m ettete.i Piccioni in un'altra cazza­
rola colle cipollette , e prugnoli, e qualche ani­
mella di capretto cotta con buon brodo , di­
grassate la Salsa , passatela al setaccio 3 e ver­
satela nella Composta» Servite.ben caldo con 
sugo di limone . Per servirla al Bianco , ap­
prestatela esattamente come una Fricassè 5 fa­
cendo cuocere i Piccioni colle cipollette .

Beccactie all Eturjè •
Terrina n : Lardate il petto per traverso a tre 
Beccaccie 5 dì lardelli di lardo conditi e rifilati 
al paro della carne ; indi fate 1’ Etuvè come 
quella di. Quaglie • Vedetela pag. 213 colla sola 
differenza .che tritarete T interiora delle Bec-

cac-



caccie senza i grisetti, le passarete un momento 
sopra il fuoco in uiia piceiola cazzarola con un 
poco di lardo rapato , e poi le passarete per 
setaccio nella Salsa dell’ Etuvè .

s4le a diverse Salse, e Ragù .
Terrina z z  Tutte sorta di Ale cotte in una bre- 
sa ristretta come trovasi descritto nel Tom. II. 
pag. 128.3 si possono servire con ogni sorta di 
Salsa » o Ragù . Vedetele nel suddetto Tomo 
pag. ove dice Aie in diverse maniere*

Giblotte di Pernici.
Terrina r: Lardate a tre Pernici il petto per tra­
verso di filetti di prosciutto; passatele come 
I Piccioni in composta pag, 228. , e finitele, e 
servitele nella stessa guisa ; aggiungendoci sol­
tanto qualche piceiola Chenef.

Ravioli alla Romana.
Terrina = Fate una sfoglia di pasta* da taglio­
lini . Vedetela nel Tom.l. pag. 38. Abbiate della 
ricotta fresca 9 mescolateci- allorché saranno 
freddi un poco di spinaci allessati , spremuti, 
tritati 3 e passati bene sopra il fuoco in una 
cazzarola con un pezzo di butirro , sale 5 pepe 
schiacciato, e noce moscata, aggiungeteci un 
pugno di parmigiano grattato , sale, pepe , e 
cannella fina ; per ogni libbra di ricotta, 
tre rossi d* uova crudi ; mescolate il tutto in­
sieme ; formatene dei Ravioli non tanto grandi 
colia pasta suddetta, e tagliati collo sperone. 
Quando saranno fatti tutti metteteli nell’ac­
qua bollente giusta di sale , in un quarto d’ora 
saranno cotti , indi scolateli sopra un panno 
pulito 3 ; conditeli nella Terrina suolo per suolo 
con parmigiano grattato, e butirro squagliato



mescolato con un buon Culi di prosciutto , o  
un brodo di Garofanato, terminate col parmi­
giano , e butirro . Fate prendere oolore ad un 
torno caldo , e servite subito . Alcuni tramez­
zano i Ravioli > Gnocchi ec» con fiore di latte, 
mescolato con un pezzo di butirro maneggia­
to con un pochino di farina , lo fanno stringe­
re , e bollire sopra il fuoco giusto di sale, lo 
passano al setaccio , e ne formano una specie 
di Besciamèlla liquida, condimento ottimo in 
tutte queste sorta di vivande.

Lasagne alla Milanese •
Terrina “  Fate una sfoglia come quella per* 
la zuppa di picciole Lasagne . Vedetela nel 
Tom. /• pag. 3p. tagliatela a quadretti larghi tre 
d ita , fateli cuocere all’ acqua bollente e sale, 
ili guisa che non si ammassino , poscia passa­
teli alia fresca , stendeteli sopra una tovaglia 
pulita i Prendete la Terrina fateci un suolo nel 
fondo di qualche fetta di tartufo cotta nel bu­
tirro , parmigiano grattato, butirro squagliato, 
un poco di Besciamella , e cannella fina , ed un 
suolo di Lasagne , seguitate così suolo per suolo, 
finche la Terrina sarà piena , terminando colla 
Besciamella ; parmigiano , e butirro ; fategli 
prendere colore ad un forno temperato , e ser­
vite subito ; . ,

Maccaroni alla Riscelieu •
Terrina ~  Allorché i Maccaroni saranno cotti 
con acqua e sale. , scolateli , passateli in una 
cazzarola sopra il fuoco con un grosso pezzo di 
butirro , e finiteli come quelli al Fiore di latte 
pag*226, , ponetene più della metà nella Ter­
rina > fateci un buco nel mezzo, metteteci un

buon



buon Ragli ristretto di animelle di capretto, con 
tartufi, e prugnoli, che trovarete nel Tom. IP, 
Cap,U, coprite col resto delli Maccaroni , co­
prite sopra con parmigiano grattato , aspergete 
di butirro squagliato ; fate prendere colore ad 
un forno ben caldo , e servite subito .

Pernici alla P illera i.
jTerrina -  Abbiate sei picciole Pernici , 0 Per-' 
niciotti , sventrateli , e trnssateli colle 2ampe 
dentro il corpo ; metteteli in una cazzarola con 
un pezzo di butirro , sei tartufi intieri * do­
dici cipollette imbianchite , sei salciccie imbian­
chite , un mazzetto d’erbe diverse con un poco 
di basilico ; passate sopra il fuoco • indi aggiu­
state il tutto in un’altra cazzarola , con qual­
che fettina di vitella nel fondo , poco sale, 
pepe schiacciato ; coprite con fette di lardo , 
e un foglio di carta • fate sudare itiezto quarto' 
d’ ora con fuoco sotto e sopra ; quindi bagnate 
con un bicchiere di vino di Sciampagna, o al­
tro vino bianco consumato per m età, altret­
tanto brodo ; fate finire di cuocere • Quando 
il tutto sarà cotto * passate al setaccio il fondo 
della cottura , digrassatelo . Fate un pochino 
di Rosso • Vedetelo ìiel Tom. i. pag. ip # bagna­
telo con mezzo bicchiere, di vino rosso con­
sumato per m età, il fondo suddetto , un poco 
di sugo di vitella?' fate bollire dolcemente un 
quarto d ’ ora * digrassate bene, e passate al se­
taccio 9 aggiustate le Pernici nella Terrina colle 
cipollette , li tartufi j e salciccie levata la pelle, 
giiidche crostino di pane fritto * é serviteci so­
pra la Salsa suddetta



2  J 2 dpi do
Lingua di Manzo alla Spagnuola•

Terrina, = Quando la Lingua di Manzo sarà cot­
ta ili una bresa come quella alli Spinaci. Ve­
detela nel Tom» I» pag» 104., tagliatela in pezzi 
non tanto grossi, poneteli nella Terrina , guar­
niteli con mazzetti di cavoli, cipolle glassate, 
carote , rape , cipollette bianche, salciccie , te­
ste di selleri> fettine di ventresca , seminateci 
sopra qualche cece ben cotto , e serviteci sopra 
una buona Salsa alla Spagnuola con un poco di 
zafferano. Tutte 1* erbe debbono essere inta­
gliate e cotte a parte con buon brodo , e un 
pezzo di prosciutto . I cavoli colle salciccie , e 
un pezzo di ventresca tagliata in fettine te­
nenti alla cotena. Le cipolle glassate vedetele 
nel Tom. I»pag. 1 io.

Lingua di Manzo in ogni maniera »
Terrina ~  La Lingua di Manzo allorché sarà 
cotta in una bresa come sopra , e tagliata in 
p ezzi, la potete servire nella Terrina con so­
pra una Purè di Lenticchie, di P iselli, di Ra­
pe , di Carote e c . , ad ogni sorta di M azzetti, 
alle Cipollette, in Hoscepot , Salsa Asce , Culi 
di Pomidoro ec.

Coda di Manzo a diverse Purè »
Terrina n ; Fate cuocere una Coda di Manzo , 
come é descritto nel Tom. I. pag^ng.^ aggiu­
state i pezzi nella Terrina bene asciugati dal 
grasso , e versateci sopra una P u rè, o Culi di 
vostro genio ; quelle che più gli convengono1 
sono . Purè di Lenticchie , di Piselli > di Carota, 
di Rapa s dì Fabonne , Verde , di Cipolla . Ov­
vero un Culi di Pom idoro, di Tartufi, di Pru­
gnoli ; ad ogni Guarnizione > in Hoscepot, alle



Radiche diverse , alle Cipollette ec. , una Salsa 
alla Spaglinola , Italiana rossa, Asce e c ., sono 
le più adattate.

Trippa di Manzo a diverse Salse .
Terrina — Questa la potete servire nella T er­
rina , nello stesso modo , che sopra il piatto • 
Vedete Trippa di Manzo in ogni maniera Tont.I. 
pag. 112 .

Tenerumi di Manzo a diverse Salse .
Terrina .s  . Vedete Tenerumi di Mongana in di­
verse maniere Tom. l.pag. 187. , mentre li po­
tete servire nella Terrina in tutte quelle ma­
niere , come sono descritti in detto Articolo »

Chenef Ripiene .
Terrina = Vedete Chenef ripiene all’ Articolo 
delle Farse Tom. IV. Cap I. , fatele cuocere con 
brodo , scolatele , e servitele nella Terrina con 
sopra una Salsa chiara, o Culi di gamberi, o 
un buon hestoran . Vedete queste Salse nel 
Tom. 1. Cap 1.

Gìblotte di Piccioni alla Pinansierc.
Terrina —  Tagliate in quarti tré Piccioni bene 
aggiustati, passateli in una caz2arola sopra in 
fuoco con un pezzo di butirro , sei tartufi mez­
zanetti mondati tondi , qualche fungo se sarà la 
stagione , un mazzetto d’erbe diverse , una fet­
ta di prosciutto , sale , pepe schiacciato ; indi 
sbruffateci un buon pizzico di farina , bagnate 
con sugo di manzo, e mezzo bicchiere di. vino 
rosso consumato per metà ; fate cuocere dol­
cemente ; alla metà e più della cottura aggiun­
geteci otto cipollette imbianchite, sei animelle 
di capretto imbianchite . Quando il tutto sarà 
cotto , digrassate, levate il mazzetto , e prò-

sciti-



sdutto, aggiustate nella Terrina i pezzi di Pic­
cioni con sopra li tartufi , cipollette ; e ani­
melle , metteteci ancora quattro gamberi cotti , 
e mondati * sei picciole Chenef, i fegatini de* 
Piccioni imbianchiti con un poco di brodo , e 
serviteci sopra la Salsa con sugo di limone . 
Per farla al Bianco si bagna con brodo bianco, 
e si lega la Salsa colla iiason -

Animelle alla Prì titani ere .
Terrina Le trovarne nel Tom. Ih pag. 43. 
Quelle di Mondana J e  potete servire nello stes­
so modo  ̂ Q ielle alla Massedoene egualmente * 
Vedetele pag. ^1. Tom. IL

Cosci e in ogni maniera .
Terrina — Le Coscie di Tocchino , di Pollane 
ca , di Pollastro ec ., sono ottime vivande ser­
vite nella Terrina , le diverse maniere di ap­
prestarle vedetele nei loro Articoli particolari* 

Animelle in diverse maniere'.
Terrina Le Animelle si di Morigana , che 
di Caprétto , e di Abbacchio , si servono nella 
Terrina preparate alla Pulette , all’Inglese , alla 
Crema , alli Piselli fini ec. Vedetele nel Tom. I. 
pag. 176. > e IL pag. 19*

Code di Mongàna alla Spagnuola.
Terrina zz Allorché le Code di Mongana sa­
ranno cotte » e glassate come quelle alla Men- 
tenon, oppure imbianchite , e cotte con maz­
zetti di cavoli , buon brodo , qualche salcic­
cia , un pezzo di prosciutto, sale * e pepe schiac­
ciato , una cipolla con tre garofani", un maz­
zetto d’erbe diverse . Quando saranno’ cotte ag­
giustatele dentro1 la Terrina coi cavoli bene a- 
sciugati , le salcicciè senza' la pelle , qualche 
“ • * ci-



cipolletta, carota, e rapa, intagliato il tutto* 
e cotto a parte con buon brodo e un pezzo 
di prosciutto ; seminateci sopra qualche cece 
ben cotto , e servite con una buona Salsa alla 
Spagnuola . Se le Code sono glassate , li cavoli 
cuoceteli a parte colle salcìccie , un pezzo di 
ventresca , e buon brodo «

Code di Mongana ad ogni Purè •
Terrina ^  Cotte che saranno le Code di Mon­
gana come alla Mentenon , asciugatele bene , 
mettetele nella Terrina , e versateci sopra qua­
lunque Purè di vostro genio . Servitevi del fon­
do della cottura delle code passato al setaccio, 
e ben digrassato per dare maggior corpo alla 
Purè *

Tenerumi di Mongana alla Reale .
Terrina ~  Quando i Tenerumi di Mongana sa­
ranno co tti, e glassati come quelli alla Mas’se- 
doéne Tom. 1. pag. 188.  ̂ aggiustateli nella Ter­
rina, guarniteli sopra con animelle di capretto 
cotte è glassate , cipollette bianche cotte con 
buon brodo , piccioìe chenef, tartufi mezza­
netti mondati * e cotti coi tenerumi, qualche 
gambero còtto e mondato , e serviteci sopra 
una buona Salsa all’ Italiana chiara • Vedetela 
n el-Tom. I. pag. 66, Le Chenef nel Tom.ìV. CapJ• 

Tenerumi di Mongana ad ógni Purè ,
Terrina zz Fate cuocere i Tenerumi di Mon­
gana in una bresa ristretta come alla Masse- 
cloèiie > ma senza limone . Vedetela nel Tom,l, 
pag, 188., poscia asciugateli j poneteli nella T er­
rina , e versateci sopra una Purè di Piselli , o 
Verde , o alla Foìbonne , come volete ; il fondo 
della cottura dei Tenerumi passato al setaccio,

e ben



e ben digrassato vi potrà servire per dare mag­
gior corpo alla Purè . Vedete Le Purè nel Tmd* 
Cap. L

Quaglie in Metelotte •
Terrina s  Flambate * sventrate > e trnssate sei 
Quaglie colle coscie dentro il corpo , fatele al­
quanto rosolare in una cazzatola sopra il fuoco 
con lardo rapato * indi levatele , e mettete nel­
la cazzatola quìndici cipollette imbianchitè all’ 
acqua bollente , fatele rosolare egualmente , e 
levatele , mettete nella cazzarola un buon piz­
zico di farina , fatela divenire color d’oro sopra 
un picciolo fuoco movendo sempre , bagnate po­
scia con una bottiglia di vino rosso consumato 
per m età, e sugo di manzo , fate bollire dol­
cemente mezz’ ora - digrassando bene di tempo 
in tempo . Ponete le Quaglie in un* altra caz­
zarola con un pezzo di prosciutto , un mazzetto 
d’ erbe diverse con mezza foglia di alloro pas­
sateci dentro la Salsa col setaccio , fate cuoce­
re a picciolo fuoco . Alla metà della cottura 
metteteci le cipollette , e a due terzi aggiun­
geteci sei rocchi d* anguilla * condite con sale* 
e pepe schiacciato ; fate finire di cuocere a fuo­
co allegro.* e consumare la Salsa al suo punto* 
quindi digrassate , metteteci un buon pizzico 
di capperi fini intieri, aggiustato 1’ anguilla , 
tramezzata colle Quaglie nella Terrina , guar­
nite sopra colle cipollette , e crostini di cro­
sta di pane fritti nel butirro , levate dalla Salsa 
il prosciutto, e mazzetto , e servitela con un 
filetto d* aceto sopra la M atelotte. Con coscie 
di Pollanche « Piccioni e c ., si apprestano nella 
stessa maniera e Si può fare a m eno dell* an­
guilla . " | luci-



Quaglie alla Folcite.
Terrina = Fate cuocere dieci o dodici Quaglie 
hi una Bresa ristretta , trussate come le prece­
denti • Quando saranno cotte , scolatele > asciu­
gatele , ponetele nella Terrina , e servitele con 
sopra un Ragù alla Folette , che trovarete nel 
Tom« IV. Cap. /.

Groppe di Piccioni in tìoscepot.
Terrina ;=? Fatele cuocere unite alPerbe > come 
il Cappone in Hoscepot pagi 8. , e servitele 
nella Terrina nella stessa guisa . La Pollanca ta- 
gliata in pezzi si appresta egualmente.

Quaglie ad ogni Purè „
Terrina s  Quando le Quaglie saranno trussate 
colle coscie nel corpo , e cotte in una Bresa ri­
stretta , asciugatele , aggiustatele nella Terri­
na , e servitele con sopra qualunque Purè , o 
Ragù . Le Purè vedetele nel Tom. /. Cap. /. 
I Ragù nel Tom» IV» Cap. 1.

Pernici a marie Purè , e Ragù .
Terrina 2=; Le Pernici , o Perniciotti, trussati 
che saranno colle coscie dentro il corpo , e 
cotti in una Bresa ristretta 5 li potete servire 

. nella Terrina asciugati bene dal grasso con so­
pra qualunque Purè, o Ragù..

Escaloppe d'’ ogni sorta *
Terrina Qualunque specie dì Escaloppe si 
possono servire per una Terrina , basta che 
siano in una quantità sufficiente. Nulla di più 
meschino in un Pranzo , quanto il vedere i 
Piatti mezzi vuoti , e specialmente le Terri­
ne j come spesse volte accade. Vedete le di­
verse Escaloppe ai loro Articoli particolari..



Pi zzar de al Culi di Beccaccia.
Terrina Z2 Abbiate otto Pizzarde cotte arrosto, 
accomodatele nella Terrina con sopra le loro 
teste messe con simetria : versateci sopra un 
Culi di Beccaccia , che trovarete nel Tom. /. 
pag, io. , guarnite sopra con cipollette glassa­
te , ed ì crostini delle Pizzarde . Potete servire 
in questa maniera anche un Salmi di Beccaccia .

Garganelle alle Lasagne .
Terrina =3 Vedete Anitra alle Lasa gne pag. 148, 
Le Garganelle si servono in una Terrina pre­
parate nello stesso modo .

Garganelle alti Cavoli,
Terrina rs Queste si appresta.no come P Anitra 
a l l i - C a v o l i 147», e si servono In una T e r­
rina guarnite coi Cavoli • Le Garganelle si pos­
sono servire intiere, o in pezzi, cotte prima 
in una Bresa ristretta , e bene asciugate con so­
pra qualunque Pure , o Ragù . Vedete le Pure 
nel Tom. /. Cap, /• I Ragù nel Tom. 1F» Capt /.

Palombacci /4grò-dolce .
Terrina ^  Flambate , sventrate 5 e trussate tre 
Palombacci colle coscie nel corpo , lardategli 
il petto per traverso di filetti di lardo , e pro­
sciutto conditi, e rifilati al paro della carne ; 
metteteli in una cazzarola con qualche fetta di 
lardo e prosciutto sotto e sopra , un mazzetto 
d’ erbe diverse con mezza foglia di alloro 5 ba­
silico , e due spicchi d’ aglio , due scalogne , un 
bicchiere di vino di Sciampagna , o altro vino 
bianco consumato per metà , altrettanto brodo, 
poco sale , pepe sano , tre garofani, coprite 
con un foglio di carta ; fate cuocere con fuoco 
sotto e sopra . Quando saranno cotti , mette­

teli



teli in una Salsa Agro-dolce ? che trovarete nel 
Tom• I. pag. 7 7 ., aggiungeteci il fondo della cot­
tura dei Palombacci passato al setaccio , e ben 
digrassato , fate bollire dolcemente, e consu­
mare la Salsa al suo punto ; indi aggiungeteci 
un buon pizzico di capperi fini intieri , o prime 
dAmelia ammollate, imbianchite, edissossate»
0 pignoli e passerina , e servite nella Terrina.

Quaglie in tìoscepot,
Terrina s  Queste si fanno cuocere unite alPcrbe 
come il Cappone in Hoscepot. Vedetelo pag, 8. , 
e si servono intiere nella Terrina guarnite colle 
medesime erbe , e la stessa Salsa .

Ravioli Spogliati ,
Terrina Prendete tre libbre di ricotta fresca , 
e consistente , mettetela in lina cazzarola con 
un poco di spinaci allessati 9 spremuti bene , e 
triti fini , un buon pugno di parmigiano gratta­
to , sale , noce moscata 3 un poco di cannella 
fina , otto o dieci rossi d’ uova , mescolate il 
tutto bene , formate i Ravioli pochi per volta 
sopra la tavola della Pasticceria, .spolverizzan­
doli di farina sotto e sopra , tagliateli alla gros­
sezza e lunghezza di un pollice , fateli .cuocere 
all’ acqua bollente condita di sale * Quando sa­
ranno cotti scolateli , aggiustateli pochi per vol­
ta nella Terrina , conditeli come i Gnocchi ali* 
acqua , .0 alla Veneziana 3 e serviteli nello stesso 
modo .

Lepre in AAobho.
Terrina zz Questo si appresta come il Sivd 
TaZ' 119. i ma senza la ventresca» e si lardono
1 pezzi di lepre di filetti di lardo conditi, e 
rifilati al paro della ■carne , e si serve nello 
stesso modo » ma senza cipolle •



Fittucde al Flore di Latte .
Terrina sj Fate ima sfoglia come quella dei T a- 
gliolini • Vedetela Tom, /. pag, 38. , tagliatela in 
fittacele lunghe due palmi, e larghe un dito , 
fatele cuocere con acqua e sale • Abbiate una 
cazzarola con un grosso pezzo di butirro squa­
gliato , scolate bene le nttuecie , ponetele nel 
butirro , passatele sopra il fuoco > aggiungeteci 
mezza feglietta, o più di fiore di latte, poco 
sale , pepe schiacciato , noce moscata , ovvero 
sale , e cannella fina , movete bene sopra il 
fuoco acciò le fittuecie s* incorporino col con­
dimento , tirate indietro , poneteci due o tre 
buoni pugni di parmigiano grattato , mescola­
te , versate nella Terrina , coprite con parmi­
giano grattato , aspergete con butirro squaglia­
to , fate prendere un bel colore ad un forno 
ben caldo , e servite subito .

Gnocchi alla Trevi co .
Terrina ~  Fate bollire una foglietta di latte 
con un pezzo di butirro 0 e un poco di sale, 
poneteci poscia farina a sufficiènza , cuocetela 
bene sopra il fuoco , movendo sempre acciò 
divenga una pasta tenera , e maneggievole co­
me una pasta Reale , mettetela poscia sopra un 
piatto o Quando sarà fredda pestatela nel mor­
taio , aggiungeteci una o due provature fresche 
tagliate in dadini, un pugno di parmigiano grat­
tato , un buon pezzo di butirro fresco ; seguitate 
a pestare ; allorché sarà il tutto incorporato in­
sieme , condite con poco sale , noce moscata , 
e cannella fina, cinque o sei rossi a uova cru­
di , mescolate bene ; stendete questa composi­
zione sopra un coperchio di cazzarola alla gros-



sezza di un dito • Abbiate dell’ acqua bollente 
al fuoco condita di sa le , gettateci dentro i 
Gnocchi col manico di una cucchiaia , pochi per 
volta ; quando divengono gonfi , e dentro spon- 
gosi sono cotti , scolateli , e conditeli a mano 
a mano nella Terrina , come i Gnocchi alla Reale- 
pétg. 225.

Lepre alla Polacca •
Terrina r s  Questo si prepara come quello in 
Adobbo pag. a$p. si bagna però con vino bian­
co , e si serve con sopra delle cipolle glassate .

Gnocchi alla Tedesca .
Terrina ~  Fate un pane grattato assai denso 
cotto coir latte » e fate cuocere con.latte una 
libbra di riso; quando sarà denso, ben cotto, 
e freddo pestatelo nel mortajo , che- venga co­
me una pasta , aggiungeteci quindi il pane grat­
tato anche esso freddo , e di eguale volume , 
seguitate a pestare ; indi metteteci un bqon pu­
gno di parmigiano grattato , e un buon pezzo 
dì butirro , pestate ancora , legate con dieci rossi 
&  uova , condite con sale , noce moscata , e 
cannella fina , mescolate bene , stendete sopra 
un coperchio , e fate cuocere i Gnocchi, e ser­
vitali nella Terrina , come 1 precedenti.

Polenta - alla Milanese .
Terrina ss Prendete una cazzarola con quella 
quantità di latte che vi bisogna , un pezzo di 
butirro , e sale , quando sarà tiepido poneteci 
poco per volta la farina di g*ano d’ india, os­
sia Granturco setacciata non tanto sopraffina > 
movendo sempre fuori del fuoco ; indi fatela 
cuocere lungamente sopra un fuoco leggiero , 
aggiungendoci un buon pezzo di butirro 5 alJor- 
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che sarà ben cotta e densa ima cosa giusta ? 
.metteteci un pugno o due di parmigiano grat­
tato 5 e versatela in un' altra cazzurola unta di 
butirro . Quando sarà fredda , rivoltatela.sopra 
un coperchio di.cazzarola , tagliatela col filo 

. più fina che sia possibile, conditela nelia T er­
rina suolo per suolo con butirro fresco squa­
gliato , parmigiano grattato , cannella fina , e 
fettine di tartufo cotte nel butirro • Allorché 
la Terrina sarà piena , coprite con parmigiano 
grattato , aspergete con butirro squagliato ; fa­
tegli prendere un bel colore ad un forno alquan­
to caldo , e servite subito «

Lepre al Sangue .
Terrina z^ Questo si appresta 9 e si serve co­
me il Siyè , alla sola diversità che nel momen­
to di servire si leg;i la Salsa con un poco di 
sangue di Pollo , nel quale averete messo un 
poco di sugo di limone acciò non si coaguli# 

Petti di Castrato in diverse maniere . 
Terrina z z  Quando fi petti di Castrato saranno 
tagliati, e cotti in una bresa ristretta , li potete 
servire nella Terrina bene asciugati dal grasso , 
con sopra qualunque Purè , Culi , o Ragù • 

Orecchie di Mongana in diverse maniere . 
Terrina —  Allorché le orecchie di Mongana sa­
ranno cotte 'coinè quelle al Culi di pomidoro 
Tonù\L pag. 156. le potete tagliare in me ẑzo , 
o in quarti, ovvero lasciarle intiere , e servirle 
nella Terrina bene asciugate , con sopra guaiuli-»- 
gue Purè 9 Culi , o liagli-

Tutte queste Vivande servite nelle T erri­
ne , si possono nello stesso modo servire sopra i 
Piatti 9 avendo la precauzione come per Gnocchi,

La-



Lasagne , Polenta, Maccaroni, Cavoli ec. (li fa­
re un Bordo intorno al piatto , o di pane , o di 
pasta . Quello di pane si cuocerà e prenderà 
colore unitamente alla vivanda.. Quello di pa­
sta sì farà un poco asciugare all* aria del fuoco 
o al forno s quanto regga la composizione , men­
tre si cuocerà , e prenderà colore come T al­
tro . La maniera di fare questi Bordi trovfcrassi 
a ll’Articolo delle Guarnizioni Tom, IV, Cap, /•

Delii Piatti Composti.#% *

Oglìa alia Spaglinola, . •

Rilievo ~  Questo piatto veramente composto, 
si serve qrdmarìamente *per un Rilievo > esso 
è uno de* buoni piatti originario dagli Spaglinoli 
e molto migliorato a nostri giorni . Per farlo 
prendete una braciera grande , metteteci nel' 
fondo fétte di cipolla , di carota,'.e di pane, 
fette di lardo , di prosciutto , e dì manzo , ag­
giustateci sopra una quantità di cavoli Bolo­
gnesi , allessati ; spremuti, e legati in mazzetti, 
con quattro code di castrato o di agnello , 
due di mongana , i tenerumi di due petti di 
castrato , o di uno di mongana , una dozzina 
di ale di gailinaccietti, il tutto sgorgato nell’ 
acqua vicino al fuoco, e imbianchito all’ acqua 
bollente , due pernici giovane, due pollanche 5 
quattro piccioni , due anitre giovane , quattro 
garganelle , due palombacci, sei quaglie se vi 
sono , il tutto flambato , sventrato , e tmsspto 
colle coscie dentro il corpo, una dozzina ^ g r o s ­
se salciccie di majale , condite il tutto con
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poco sale > pepe schiacciato , mia mignonetta l 
ossia pezzuola con entro quattro spicchi d’aglio, 
un poco di basilico , un pizzico di coriandoli, 
un poco di macis , sei acini di pepe lungo , otto 
garofani ; coprite con fette di manzo, fettfe di 
prosciutto , e di lardo.» di carote , di cipolle , e 
di pane , coprite bene la braciera, fate sudare 
niezz’ ora con fuoco sotto e sopra , indi bagnate 
con brodo buono, e fate cuocere dolcemente . 
tSc alcune di dette carni si cuocessero prima 
delle altre > levatele e méttetele in una caz  ̂
zarola con brodo buono •

Fate cuocere in una marmitta con brodo 
di sostanza due capponi trussati come sopra » 
due libbre dì prosciutto dissalato e imbianchito 
alFacqua bollente > una libbra di ventresca pure 
Imbianchita * e una quantità 'di ceci . A due 
terzi della cottura , aggiungeteci selleri , ca­
rote 3 porri, lattughe , radiche di petrosemolo* 
pane 3 il tutto allessato , spremuto, e legato 
in mazzetti , oltre di ciò cipolle , rape > tor- 
zuti , pure allessati ; late finire di cuocere a 
picciolo fuoco , osservando che' il brodo sia 
sufficiente. I

Quando il tutto sarà cotto , tirate,fuori 
ogni cosa , asciugate foibe , e le carni dal gras- 

/ so , levate le pelli alle salciccie , tagliate la ven­
tresca in fettine sottili , ed il prosciutto in 
quattro parti • Prendete il piatto di Rilievo 
che dovete servire , aggiustateci nel mezzo i 
due capponi , le due anitre , e le due pollan­
che , tramezzate con qualche mazzetto di ca­
volo ,* poneteci ali* intorno i piccioni, le gar­
ganelle , le pernici, i palombacei , ed il pro-

sciut>



sdutto , tramezzate egualmente di eavoli , e 
sopra metteteci i tenerumi * le ale , le code % 
le quaglie , le saleiccie * e la ventresca , guarnite 
tutto il piatto col resto dei cavoli, ed ornale , 
e tramezzate colle rape * carote , torniti , e 
pane , bene intagliate , cipolle , lattughe , por­
ri 9 selleri , e radiche di petrosemolo , che il 
tutto sia distribuito con simetria ? seminateci so­
pra dei ceci , e serviteci una buona Salsa alla 
Spagnuola , nella quale averete posto un poco di 
zafferano • Questa Salsa la trovarete nel Tom, /. 
pag. 6 5. •

Timballo di Riso all’ Italiana , 
yfntrè 3  Capate e lavate bene con acqua tie­
pida una libbra e mezza di riso , mettetelo in 
una cazzarola bene asciugato , cón tre onde 
di midollo di manzo raschiato , e passato al se­
taccio , passatelo sopra un fuoco leggiero mezzo 
quarto d* ora , indi bagnatelo poco per volta con 
brodo colorito dj sostanza , conditelo di sale , 
pepe schiacciato e noce moscata, fatelo cuo­
cere piu di due terzi * e che sia molto asciutto , .  
poscia tiratelo indietro , metteteci sei rossi 
d’ uova fresche , mescolandoli bene col riso * 
Quando sarà freddo aggiungeteci tre pugni di 
parmigiano grattato , ed altri quattro rossi jd’uo­
va e due bianchi, mescolate di nuovo . Pren­
dete una cazzarola giusta alla quantità del riso* 
copritela tutta al di dentro di strisele di carta 
imbutirrate ; e guarnite tutto il fondo , ed all* 
intorno di creste , e granelietti di pollastro cotte 
i nun bianco, e distribuito con simetria; met- 
teci dentro il riso poco per volta, e con dili­
genza, aCwiò non si guasti la guarnizione, ciò



-che farete colla cucchiaia bagnata con uovo 
sbattuto , o colla mano ben pulita bagnata egual­
mente , fateci un buco nel mezzo nel quale por­
rete un Ragù mele ristretto , che trovarete nel 
T o m . IV, Cap, U coprite col resto del riso, che 
la cazzarola sia piena  ̂ appianatela sopra coi 
coltello , eruovo sbattuto , fatelo cuocere un’ ora 
a Bagno maria in un forno temperato. Vedete 
questa cottura nel T om , 1, pag. 36, Allorché il 
Timballo sarà cotto , fatelo alquanto riposare 
fuori dell'acqua ; indi rivoltatelo sopra un coper­
chio , alzate leggiermente la cazzarola , levate i 
fogli di carta , ponetelo sopra il suo piatto conr; 
attenzione acciò non si rompa , e servitelo con 
sopra una Salsa, al Culi di prosciutto , che tro­
varete nel Tom . U pag. 7. Se la cazzarola sarà 
coperta di fette di lardo in luogo di carta, lo 
potete far cuocere ad un forno temperato • Po­
tete anche guarnire il Timballo di Tordi dissos- 
sati ripieni e cotti , contornati di schinali.

S ortù  di R iso  a lla  Sultana  .
Jntrè zzi Quando averete cotto il riso come 
il precedente*, tiratelo indiètro dal fuoco , met-' 
teteci otto , o dieci rossi d’ uova crudi, mesco­
late bene finché é caldo. Allorché sarà freddo 
aggiungeteci tre pugni di parmigiano gratta­
to , mescolate ancora . Prendete il piatto che vo­
lete servire , dirizzateci col riso il Sortii a gui­
sa di un Pasticcio con un buon Piagli nel mez­
zo di vostro genio . Vedete l’Articolo dei Ra­
gli Tom> I F  C a p . /., indorate tutto all* intorno 
d 'uovo sbattuto , e spolverizzate'di parmigiano 
grattato; fategli prendere un bel colore dorato 
ad un forno assai calcio, e servite con un po­

co



co drCuli di tartufi intorno al bordo del piat­
to , e sopra il Sorta . Se lo volete fare in una 
forma di rame , ungete questa di butirro , met­
teteci il riso finché è caldo, avendo attenzio­
ne di premere acciò entri in tutti gli augoli, 
metteteci nel mezzo il Ragù , coprite col resto 
del riso, appianate sopra col coltello; fate raf­
freddare , indi scaldate la forma nell’acqua bol­
lente , rivoltatela sopra il piatto che volete ser­
vire j che vada giusta nel mezzo , indorate con' 
uovo sbattuto , spolverizzate di parmigiano grat­
tato , fate prendere un bel colore ad un forno 
assai caldo , e servite con un poco di Culi in­
torno il bordo del piatto . Vedete i Culi nel 
T o m , !• p a g .

C ertro sà  d ì C a ro te »
'sfntré n : Prendete una buona quantità di ca­
rote gialle novelle • imbianchitele all’acqua bol­
lente condita di sale , quindi fatele cuocere con 
brodo buono , qualche fetta di lardo , e pro- 

’ sdutto , una cipolla con tre garofani, uri maz­
zetto d’ erbe diverse, sale ,-pepe sano ; quan­
do saranno cotte 3 scolatele , passatele dentro un 
cannello di latta acciò siano tutte della stessa 
grossezza , tagliatene una porzione in fettine 
grosse come una moneta di due paoli, e grandi 
come una puglia da gioco . Abbiate una cazza- 
rola deila grandezza che volete fare 1’ /4ntrev 
tutta coperta di striscie di carta imbùtirrate , 
copritela tutta còlle fettine di carota poste a 
guisa di scaglie di pesce , fate col resto dèlie 
carote una farsa di Chenef, che trovarete nel 
'Tom* I V . C a p . 7. , ponetene con diligenza piti 
della metà nel fondo , ed all’ intorno della caz-
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zarola , badate di non guastare il lavoro, la­
sciategli un buco nel mezzo nel quale porrete 
un Ragù ristretto d* animelle e tartufi legato con 
tre rossi d* uova e sugo di limone , coprite 
col resto della farsa , che la cazzarola sia pie­
na , appianate sopra con un poco d* uovo sbat­
tuto ; fate cuocere un* ora a Bagno maria in 
un forno temperato ; indi . fitte alquanto ripo­
sare fuori del forno > rivoltate con diligenza 
la cozzatola sopra il piatto che dovete servire, 
alzatela pian piano acciò non si rompa la Cer- 
trota , levate la carta » e servite all* intorno un 

^poco di Saba al Culi dì prosciutto , che trova* 
rete nel Tom. /. pag, 7. Potete , se volete 
tramezzare le fettine di carote con altrettante 
fettine delia stessa grandezza di tartufi cotti • 

Gatto d i F e d e lin i  a lla  T ed esca  • 
s4ntrè zi Fate cuocere con latte , e panna, e 
un poco di sale , una libbra di fedelini bian­
chi 9 che restino asciutti, e cotti una cosa giu­
sta ; fateli raffreddare. Fate alquanto intiepi­
dire una terrina , metteteci sette in otto oncie 
di butirro fresco squagliato , sbattetelo un* ora , 
mettendoci quattro uova intiere , ve quattro 
rossi, ma un’ uovo per volta; indi aggiunge­
teci i fedelini pochi alla volta, mescolate be­
ne , condite con tre pugni di parmigiano grat­
tato , saie , pepe schiacciato , noce moscata , e 
un poco di cannella fina • Abbiate una cazza- . 
rola Inibii tirrata * e spolverizzata di mollica di 
paue grattata 5 poneteci dentro la composizio­
ne , che non sia del tutto piena 9 fate cuocere 
ad uii forno temperato circa un’ ora, e servite 
subito il Gattò rivoltato sopra il suo piatto *
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Ponete se volete guarnire il fondo della cazza­
tola di schinali, ed all’ intorno di fette dì pro­
sciutto .

T im b a llo  d i M a c c a r o n i  a l P ro sciu tto . 
s f n t r è  ss Tritate fini tre tartufi , un poco di 
prugnoli > e un pezzetto di prosciutto che ab­
bia un poco sudato in una cazzarola sopra il 
fuoco , abbiate una libbra di maccaroni cotti 
con acqua e sale , scolateli, squagliate in una 
cazzarola sopra il fuoco un grosso pezzo di bu­
tirro 9 metteteci i tartufi 9 prugnoli 9 e prosciutto 
trito ; indi i maccaroni ; passate bene sopra il 
fuoco , aggiungeteci mezza foglietta di fiore di 
latte , e un poco di Culi ; fate consumare mo­
vendo quasi sempre con una cucchiaia, condite 
con poco sale > pepe schiacciato , e noce mo­
scata ; indi tirate indietro . Quando saranno 
freddi poneteci quattro rossi d’ uova , ed i bian­
chi sbattuti in fiocca , una libbra di parmigiano 
grattato , mescolate bene . Abbiate una cazza­
rola imbntirrata , e spolverizzata di mollica di 
pane grattato , e coperta uel fondo , ed all’ in­
torno di fette sottili di prosciutto ben disposte ; 
versateci dentro i maccaroni, che la cazzarola 
sia quasi piena , appianate sopra col coltello » 
e uovo sbattuto , spolverizzate di mollica di 
pane : fate cuocere ad un forno temperato un* 
ora e più ; poscia fate alquanto riposare fuori 
del/forno, rivoltate il Timballo nel suo piat­
to , e servitelo con un poco di Guli ali* intor­
no •

Gatto d i Polenta, alla  M a r e s c i a l l e . 
j l n t r è  = Abbiate della Polenta cotta come quella 
alla Milanese p a g % 241. > tagliatela col filo, più



sottile che sia possibile . Passate un momento 
in una cazzarola sopra il fuoco (lodici allodole 
flambate , sventrale, e incosciate , con un grosso 
pezzo di butirro > e mezza libbra di tartufi ta­
gliati in fette , poco sale, pepe schiacciato, e 
noce moscata - Abbiate una cazzarola imbutir- 
tata , e spolverizzala di mollica di pane grat­
tata , aggiustateci nel fondo le dodici allodole 
col petto al di sotto in guisa che formino una 
corona , metteteci nel centro una porzione di 
tartufi , che il tutto sia freddo , poneteci delle 
fettine ’ di Polenta tramezzo per appianare le 
allodole ; indi fate un suolo di Polenta , -con­
dite con parmigiano grattato , pezzetti di bu­
tirro fresco * un poco di tartufi con parte del 
loro butirro , un poco di cannella fina > e un 

"poco di Besciamella come quella dei Ravioli alla 
Romana p a g .  2 2 9 .  Seguitate così suolo per suo­
lo , finché la cazzarola sarà piena, > coprite con 
parmigiano grattato, e butirro, fate prendere 
colore ad un forno ben caldo ; poscia fate al­
quanto riposare fuori del forno , rivoltate so­
pra il piatto , e servite subito di bel colore con 
un poco di Culi di prosciutto all’ intorno dei- 
piatto •

G a t t o  d i  C e r v e l l i  a l l a  T e d e s c a  « 
y é n t r è  = Passate in uba cazzarola sopra il fuoco' 
con un pezzo di butirro , qualche fettina di 
prosciutto , mi mazzetto cF erbe diverse, fettine 
di carota > due scalogne * una cipolletta , uno 
spicchio cF aglio , bagnate con mezzo bicchiere 
di brodo bianco buono , condite con sale , pepe . 
schiacciato , fate bollire > e consumare la me­
tà « Abbiate tré cervelli di vitella ben nettati,

ecl



6(1 imbianchiti con acqua e sale , asciugateli, 
metteteli in una cazzarola ristretti > versateci 
la Salsa suddetta , copriteli di fettine di lardo, 
e un foglio di carta ; fateli cuocere con fuoco 
sotto e sopra , indi fateli raffreddare , asciuga­
teli bene , tritateli, e pestateli nel mortajo . 
Fate nua Besciamella assai densa * Vedetela nel 
Tom, 1. pag. 20. che sia la metà del volume dei 
cervelli , quando sarà fredda ponetela nel m or­
taio , mescolate bene . Sbattete in una terrina 
alquanto calda sette o otto onde di butirro 
fresco squagliato , con sei, o sette uova , la 
metà coi bianchi, e la metà senza , per lo spa­
zio di un* ora > mettendoci le uova uno la vol­
ta , indi aggiungeteci i cervelli pochi per vol­
ta , mescolate insieme 9 e qualche tartufo cotto 
e trito , un poco di petrosemolo%trito , sale , 
pepe schiacciato , e noce moscata . Abbiate una 
stampa , 0 cazzarola coperta di strisele di carta 
imbucirrate , versateci dentro la composizione , 
fate cuocere a Bagno maria circa un* ora è mez­
za ; quindi rivoltate sopra il piatto che dovete 
servire , levate la carta » e serviteci sopra un 
buon Culi di prosciutto , o di pomidoro , o Spa­
glinola . Potete * se volete fare qualche disegno 
nel Tondo della cazzarola con tartufi 5 code di 
gamberi , foglie di petrosemolo , petto di pollo 
arrosto ec. il tutto cotto , fuori che il petrose- 
molo •

Gatto di Cervelli alla Polacca* 
jéntrè ~  Fate cuocere una quantità di Cervelli, 
come (faeJii. alla Tedesca pag* 150., scolateli, 
e tritateli ben fin i. Sbattete in una terrina al­
quanto calda sette o otto onde di butirro fre­

sco
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sco squagliato, con un poco di merollo trita 9> 
per lo spazio di un’ ora, aggiungendovi sette o 
otto rossi d* nova , uno per volta . Abbiate una 
mollica di pane fresco e bianco bene inzuppato 
in brodo buono , o latte , e spremuto , che sia 
la metà del volume de* cervelli * unitelo al bu­
tirro , e uova ; seguitate a sbattere acciò sì 
mescoli bene , poneteci i cervelli tr it i, condite 
con sale , pepe schiacciato , e noce moscata , 
qualche tartufo cotto e trito , petrosemolo tri­
to , quattro bianchi d* uova sbattuti in fiocca ; 
mescolate il tutto bene , versate in una cazza­
tola come sopra, e fate cuocere , e servite nello
stesso m odo.'/

S o rlà  d i R iso  a lla  S p a gn u o la *
Antri z s  Abbiate del riso cotto , condito, e 
freddo , corpe quello del Timballo di riso all* 
Italiana p a g . 243. Prendete una cazzarola della 
grandezza che volete fare VA n t r i  > copritela di 
fette di lardo »'0 striscie di carta imbutirrate * 
gcaVnite tutto il fondò di carote , rape , cipol­
lette , e torzuti > il tutto tondo, e della mede­
sima grossezza delle cipollette i le quali deb­
bono essere assai picciole , che il tutto sia im­
bianchito all*acqua bollente, e poscia cotto con 
buon brodo ; guarnite anche tutto all* intorno* 
di gobbi ben p u l i t i e  cotti in un Bianco ; met­
teteci dentro il riso con un Ragù d* animelle 
nel mezzo , coprite col resto del riso, e finite* 
e. servite esattamente come il Timballo all* Ita­
liana . II Ragù vedetelo nel T om . /J'. Cap\ U  

Gatto d i P om i d i T e r r a  alla  T ed esca  „
Antri — Prendete due libbre di pomi di terra-, 
fateli cuòcere come quelli della Purè • Vedetela

. nel



nel Tom.l. pag.$%. ; indi mondateli, e schiacciateli 
sotto il coltello ben fini , poscia mescolateli con 
trequarti di.Besciamella densa una cosa giusta, 
che trovarete nel Tom. I. pag. 10. Sbattete circa 
un’ ora sette oncie di butirro fresco squagliato 
in una terrina alquanto tiepida , mettendoci 
sette uova > cioè quattro senza i bianchi, c tre 
intiere, ma uno per volta ; quindi mescolate Coi 
pomi di terra poco per volta ; aggiungeteci due 
pugni di parmigiano grattato , condite con sale, 
pepe schiacciato , e noce moscata ; quando il 
tutto sarà ben mescolato. Abbiate una cazza- 
rola unta di butirro , e spolverizzata di mollica 
di pane grattata , versateci dentro la composi­
zione , fate cuocere ad un forno temperato cir­
ca un* ora , e conoscerete la giusta Cottura , al­
lorché immergendo il coltello nel Gattò verrà 
fuori pulito , e lo stesso per il Gattò di fedelini 
alla Tedesca , di Cervelli ee.

Surprise di Riso .
Antri :rr Abbiate del riso cotto , e condito 
come quello per il Sortu di riso alla Sultana 
pag. 246. Quando sarà freddo formatene le Sur­
prise , o a  guisa di pere , 'o tonde , o bislunghe, 
mettete un picciolo Salpiccone nel centro » in­
doratele , spolverizzate dì mollica di pane grat­
tata , fatele friggere nello strutto di bel co­
lore > e servitele con petrosemolo fritto in­
torno •

Gatti di Lasagne alla Mlsgrasse .
Antri r— Fate una sfoglia , come quella dei 
Tagiiolinì Tom. 1. pag. 38. colla sola differenza 
che metterete nella pasta un pezzo di butirro 
grosso come una noce, e non la stenderete tan­

to



to sottile . Tegliate le lasagne della larghezza 
di quattro, ,o sei dita riquadrate ? fatele cuoce­
re con acqua bollente » e sale , mettendole nell* 
acqua una per volta nel più forte del bollo ac­
ciò non si ammassino . Quando saranno cotte 
scolatele , mettetele nell'acqua fresca e sale > 
poscia stendetele sopra una tovaglia pulita • 
Abbiate una cazzarola imbutirrata bene , e spol­
verizzata di mollica di pane grattata , fateci 
nei fondo una grande stella di fette di pro- 

y sdutto , stendete le lasagne nel fondo ed all* 
intorno della cazzarola, che sopravanzino alla 
sua altezza j condite suolo per suolo con par­
migiano grattato , pezzetti di butirro fresco, 
un poco di Besciamella , qualche poco di Ragli 
d’ animelle > e tartufi ristretto , cannella fina 9 
pepe schiacciato , noce moscata . Quando la 
cazzarola' sarà quasi piena^ ripiegate dentro le 
lasagne che sono fuori del bordo , conditele 
egualmente > e finite col solo parmigiano , e bu­
tirro ; fate prendere un, bel colore ad un for­
no alquanto caldo , poscia rivoltate sul suo piat­
to , e servite subito.

Crocchetti di Petto di Capponi.
Crdnvre 'zz Vedete Crocchetti di palati di manzo 
Tom. L pag. iop. Tutti i Crocchetti si appresta-, 
no nello stesso modo , solo differiscono da ciò 
più che si vuole , cioè petto di cappone , di pol­
lanca) di selvaggiume , magro di vitella ec. cot­
to arrosto , rifreddo , e trito assai fino • Fate 
i Crocchetti , friggeteli » e serviteli come g li 
altri.

G ra-



Granata , di p icciol i  Fricandò . 
lA n trè  = Vedete Granata di filetti di pollanche 
pag»iQp. Tom. IL  ; mentre questa si prepara nello 
stesso modo ; mettendo in vece dei petti di pol­
lanche , cinque, o sei piccioli Fricandò , osser­
vando però che richiede più cottura , e ser- 
vitela come 1* altra..

Timballo  di Lasagne alli Tartufi .
A n t r è  “  Tagliate in fettine ott’ onde di tar-, 
tufi ben mondati ; fateli cuocere dolcemente 
con mezza libbra di butirro , poco sale , fate 
questo Timballo esattamente come'il Gatto alla 
Misgi :assa, colla sola differenza che guarnirete 
il fondo della cazzarola di rotelle di tartufi» 
ed in luogo del Ragù d’ animelle vi porrete 
suolo per suolo dei tartufi col lorp butirro, 
aggiungendone però sempre un poco di quello 
fresco , e finitelo e servitelo nello stesso modo •

Gatto alla Montespà .
Antrè zz Guarnite una cazzarola della gran­
dezza che volete fare T  Antrè di fette di lardo 
che una non soprapponga all’ altra , copritela 
tutta di schinali di manzo imbianchiti all’acqua 
bollente, e marinati con sale , pepe schiacciato, 
sugo di limone , e asciugati ; ponete nel tondo, 
e tutto all’ intorno una farsa diChenef, enei 
mezzo un Ragù di vostro" genio , coprite colla 
medesima 'farsa, appianate coi colt ello e uovo 
sbattuto, che la cazzarola sia piena , fate cuo­
cere il Gatto ad un forno temperato .per lo spa­
zio di un’ ora , indi fatelo riposare fuori del, 
forno , poscia rivoltatelo sopra un coperchio , 
alzate leggiermente la cazzarola, levate le fet­
te di lardo , scolate il grasso , ponetelo con
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diligenza sopra il piatto , e servitelo con so­
pra una Salsa alla Spaglinola , e sugo di limo­
ne . La farsa di C h e n e f e d  il Ragù vedete nel 
Tom. IV, Cnp. !, La Salsa nel Tom.  /. pag• 6 J .

Cazzarola di Riso alli Tordi • 
ŷ ntrè z z  Flambate , e levate 1’ osso del petto 
a otto Tordi , trussatfeli colle coscie dentro il 
corpo , riempiteli d* un, Salpiccone cotto , cu­
citeli 3 fateli cuocere più della metà con fette 
di lardo , e prosciutto sotto e sopra, in un piatto 
ad un .forno temperato . Abbiate una cazzarola 
coperta tutta di fette dì lardo , aggiustateci nel 
fondo i Tordi ben riserrati, col petto al di sotto 
e scuciti, con un’ animella di capretto nel mez­
zo ; all* intorno dei Tordi fateci un giro di 
animelle di cuore di capretto tutte eguali, im­
bianchite all’ acqua bollente e sale • Guarnite 
la cazzarola tutto all’ intorno di rotelle di tar* 
tufi cotte con butirro , metteteci dentro il ri­
so , cotto come quello del Timballo all’ Italia» 
na , con un Ragù nel mezzo di vostro genio, 
coprite col. resto del riso, appianate col co l­
tello , fate cuocere ad un forno temperato, e 
servite come il Timballo suddetto .

> Timballo dì Polenta alla Pcrigord •
/ìntrè = Abbiale una cazzarola della grandezza 
che credete ,. imbutirratelà , e spolverizzatela 
di mollica di pane grattato -prendete della 
polenta cotta * e tagliata sottile come quella " 
alla Milanese pag, 241. fatene uno strato nel fon­
do della cazzarola condito con parmigiano grat­
tato , pezzetti di butirro , un poco di Bescia­
mella , cannella fina , pepe schiacciato , noce 
moscata , e un pochino dì Culi ; seguitate così
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suolo per suolo > finché la cazzatola sarà pie­
na , terminando col parmigiano , e butirro ; fa­
tegli prendere un bel «oìore dorato ad un forno 
ben caldo , rivoltate sili piatto , e servite senza 
Salsa .

Timballo di Fittuccic alla Svizzera .
Antrè n  Passate sopra il fuoco in una cazza-?. 
rola grande con un grosso pezzo di butirro 
tre onde di tartufi in fette , e mezz’ oncia di 
prugnoli secchi bene ammollati e capati indi 
qualche fettina di prosciutto , bagnate con un 
poco di Culi ; fate bollire dolcemente un quarto 
d* ora ; metteteci poscia quella quantità di fìt- 
tuccie che credete a proposito cotte con acqua 
e sale . Vedetele, all’ Articolo delle Terrine 
pag. 240.., mescolate, sopra il fuoco , aggiunge­
teci piu di mezza foglietta di fiore di latte , 
poco sale , pepe schiacciato 5 mescolate anco­
ra , condite con circa una libbra di parmigiano 
grattato , seguitate a mescolare fuori del fuo­
co ; lasciate raffreddare ; quindi legate con cin­
que , o sei rossi d* uova * stemperati con un 
poco di fiore di latte , mescolate acciò Y uova 
s’ incorporino colla composizione . Abbiate una 
cazzarola imbutirrata bene , e spolverizzata di 
mollica di pane grattato , guarnitela sì nel fon­
do , che all’ intorno di striscie di mollica di 
pane tagliate assai fine , e striscie di fettine di 
prosciutto aggiustate con molta simelria j po­
neteci dentro le fittuccie , che la cazzarola sia 
piena » spolverizzate sopra con mollica di pa­
ne , fate predere un bel color d’ oro ad un 
forno temperato , indi rivoltate sopra il piat­
to , e servite subito senza Salsa .
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Timballo dì Polenta, .alla Sin gara 
yintrè z z  Quando averete imbianchite all1 acqua 
bollente una libbra di animelle di capretto , o 
.di abbacchio passatele in una cazzatola .sopra il 
fuoco con mezza libbra di tartufi mondati , e 
tagliati in fette., e un buon pezzo di butirro ; 
Ìndi bagnate con <un bicchiere di -Culi , con­
dite xon poco sale , e pepe schiacciato ; fate 
bollire , .e consumare per metà • Abbiate una 
cazzarola imbutirrata ,5 e spolverizzata di m ol­
lica di pane grattato ; guarnitela tutta .al di 
dentro dì fette fine di prosciutto . Tagliate 
col filo delle fette assai fine di polenta cotta 
come .quella alla Milanese . Vedetela pag. 241* 
fate nella cazzarola un suolo di fettine di po­
lenta , ed uno di parmigiano grattato , pezzetti 
di butirro fresco , un poco di Besciamella , e 
porzione xl eli e animelle suddette tagliate in fet­
tine , e tartufi , con parte ,del loro condimento » 
un poco di cannella fina * e noce moscata , e 
così di mano in mano , finche la cazzarola sarà 
piena, .terminando col parmigiano , .e .butirro; 
fategli prendere un leggiero color xl’ oro ad un 
forno temperato ; quindi rivoltate il Timballo so­
pra il suo piatto , e servitelo subito senza Salsa • 

Timballo di Polenta all’ Italiana . 
zdntrè mzz  Questo Timballo si fa come jl prece­
dente , alla sola riserva , che in luogo del pro­
sciutto , si c.uopre tutto il di dentro della caz­
zarola di una pasta frolla , o mezza sfoglia • 
Se non avete il Ragù d’ animelle fate senza , e 
finite questo Timballo come sopra , coperto pure 
di pasta , e fatelo cuocere al forno come un 
Timballo di maccaroni .

Glob-



Globbo dì Lasagne.
sdntrè z* Abbiate delle L maglie cotte, e raffred­
date come quelle alla Misgrassa pag* 259. Preli­
dete il piatto che dovete servire > ungete il fon­
do di butirro fresco , metteteci un poco di Be­
sciamella , e parmigiano grattato, stendeteci 
sopra le lasagne bene asciugate, .che sopravan­
zino il bordo del piatto a condite suolo per suolo 
con parmigiano grattato , pezzetti di butirro 
fresco , Besciamella > e cannella fina ; quando 
sarete alla m età, metteteci nel mezzo un pic­
ciolo Ragù d’ animelle , e tartufi , seguitate a 
coprire , e condire come il solito • Allorché 
averete finito  ̂ ripiegate al di sotto tutto all’ In­
torno le lasagne , che formi come una specie 
di Globbo 5 copritelo tutto di Besciamella , spol­
verizzatelo di parmigiano * e aspergetelo di bu­
tirro' squagliato , fategli prendere colore ad un 
•forno temperato , e servitelo .subito . Il Ragù
10 trova rete nei Tom• IV. Cap. h

Timballo di Tagliolini alti Beccafìcbi • 
jdntrè ~  Vedete Timballo di fittuccie alla Sviz­
zera pag. 257. Questo si .appresta nello stesso 
naodo;? .e solo varia , che in luogo delle fette 
di mollica d i,pane , e prosciutto , si guarnisce
11 fondo della cazzarola con una corona.di Bec- 
cafichi col. petto al di sotto , passati prima 1111 
momento sopra il fuoco in una cazzarola con 
un poco di butirro e sale ; nel mezzo di detta 
corona si guarnisce di schinali imbianchili con 
brodo . Il tutto freddo •

Granade diverse . -
Antrè n In più luoghi del primo Tomo , e di 
questo si trovano i varj modi di apprestare le
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Granatile , e segnatamente alla pag* 1 £4. Tom. U. 
Qui dunque solo dirò , che si possono molto va­
riare di carni, e guarnizioni , ciò che rende 
questi ottimi piatti assai belli ; i petti di pollan­
che , di tocchini > di gallinaccietti , i piccioli fri- 
candò , i filetti miguoni di gallinaccio, sono carni 
ottime per -le/Granarie , e devono essere tutte- 
piccate . Oltre di ciò i palati di manzo , le pic- 
ciole lingue , le code ec, Per le guarnizioni , 
gamberi , tartufi , e creste , tengono il primo 
luogo , e quindi tutte sorta d* erbe , mai tri­
tume , ma che il tutto sia ben intagliato , e 
ben distribuito*; che le Granarie siano cotte al 
loro punto ; mentre il più d’elle volte per di­
fetto di cognizione i petti di Pollo , e Ì piccioli 
Fricaiidò sono crudi al di dentro • La Farsa di 
Chenef che abbia abbastanza consistenza > onde 
non si crepino nel metterle sul piatto, ciò che 
molte volte accade per non sapere la dose giu­
sta di detta farsa , che io descriverò accurata­
mente al suo Articolo Tom. IV» Cap.I. Inoltre 
che siano ben scolate dal grasso , ben glassate * 
e servite con sotto una buona Salsa alla Spa*- 
gnuola , o Culi con sugo di limone •

Cattò di Tagliolini Vol~o-vant »
Àntrc z z  Fate cuocere con brodo » o acqua e 
sale , dei Tagliolini > come quelli della Zuppa 
Tom.i'pag. 38. una quantità sufficiente per il Gat­
to , scolateli bene . Squagliate in una cazzarola 
sopra il fuoco un buon pezzo di butirro » po­
neteci li Tagliolini, mescolate, e  bagnate con 
un poco di culi , e fiore di latte , condite con 
sale , pepe schiacciato , noce moscata , cannella 
fina , due pugni di parmigiano grattato * me­
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scolando sempre sopra il fuoco • Fate quindi 
raffreddare > aggiungeteci allora sei rossi d’uo- 
va crude , e tre bianchi sbattuti infiocca • Ver­
sate in una cazzarola unta di butirro e spol­
verizzata di mollica di pane grattata fina • Fa­
te cuocere di bel colore ad un forno tempe­
rato circa un’ ora . Nel momento di servire ri­
voltatelo sopra il piatto , fategli un* apertura di 
sopra, vuotatelo di una porzione di Tagliolini, 
ed in luogo metteteci un Ragù di vostro genio; 
ricoprite il Gatto con suo coperchio, e servile 
subito . Questi Gatto li potete fare di Fedelini 
bianchi, di riso , di polenta ec.

Cattò di Legumi •
ŝfntrc s  Quando li Tagliolini saranno cotti co* 

me i precedenti giusti di sale , scolateli bene * 
conditeli ancora caldi con butirro fresco, par­
migiano grattato, pepe schiacciato a noce mo­
scata , e due o tre uova sbattute . Versate in 
una cazzarola unta di butirro , e spolverizzata 
di mollica 'di pane grattata fina ; fate cuocere 
ad un forno temperato più di un* ora. Quan­
do sarà c o t t o le  di bel colore , rivoltatelo so­
pra il,piatto, fategli sopra un’ apertura, vuo­
tatelo del tutto , e metteteci un Ragù di Le­
gumi , che trovarete nel Tom. IV. Cap* 7. ricoprite 
il Gatto , e servitelo subito .

Certrose diverse.
Jntrè  = Qui siamo nello stesso caso , le diver­
se Guarnizioni di carni , e erbe formano la bel* 
lezza di questo piatto assai buòno . Le Starne, 
Pernici 5 Fagiani , Beccaccie , Anitre , Quaglie, 
Pizzardoni , Starnotti , Pizzarde , T o rd i, Ga­
striche > Rondoni da nido , Tenerumi di Moriga­
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iia , di Capretto , code d’ Agnello , di Monda­
na , ec. sono le carni per questi piatti. Vedete 
Fagiano, e Pernice inCertrosapag. 167*6171. 
Oltre di ciò tutte sorte d* erbe danno campo 
al buon cuoco di variare a suo genio le deco­
razioni delle Certrose ; mentre i cavoli ne for­
mano sempre la base principale . Questi deb­
bono essere cotti colle medesime carni che si 
vogliono porre nella Certrosa, e Bresati come 
trovasi descritto nel Tom. 1. pag. 104.

Tortigli è di Mac catoni.
A n tri z z  Coprite il di dentro dì una cazzar ola 
di strisele di carta imbutirrate , e fateci nel 
mezzo una stella di fette di prosciutto. Abbia­
te dei Maccaroni cotti , e conditi come alla 
pag. 2/jp. abbiatene anche una picciola quantità 
cotti soltanto con acqua e sale, ma che siano 
lunghi , e intieri ; coprite con questi allorché 
sono freddi e asciugati tutto il fondo ed all* 
intorno della cazzarola , osservando che deb­
bono essere posti a Tortiglie , e non sopra por­
ne uno coll’altro»'- indi versateci dentro la com­
posizione di Maccaroni suddetta , con un Ragù 
nel mezzo ben ristretto ; indorate sopra con 
uovo sbattuto » fate cuocere un* óra e più a 
Bagno maria in un forno températo. Quando 
sarà cotto fate riposare alquanto fuori del for­
no , poscia rivoltate sopra il piatto che dovete 
servire y levate la carta', e servite con sopra 
un buon Culi di prosciutto , o di prugnoli, o 
di tartufi . Vedete!» nel Tom. /. Cap.h Potete fa­
re ancora questo Tortiglie colla cazzarola im- 
butirrata , e spolverizzata di mollica di pane 
grattato; ma allora si deve cuocère al forno,
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c  non a Bagno maria , e servirlo colla Salsa 
all’ intorno .

Bordo di Riso .
Antrè —  Fate sul piatto che dovete servirò 
un Bordo di riso cotto come quello per il Sor­
tii di riso alla Sultana pag. 246. rendetelo be­
ne uguale bagnando le mani nell’uovo sbattuto* 
Ìndi guarnitelo sopra di striscio di mollica di 
pane inzuppate nell* uovo sbattuto , e striscio 
di lattughe cotte1 con' buon brodo , e bene a- 
sciugate ; indorate , e spolverizzate di parmi­
giano grattato ; fate prendere colore ad un for­
no alquanto' caldo , e serviteci dentro1 quel 
R ag li, o Fricassé , che più vi piace, Ovvero 
dopo cotto il Bordo semplicemente indorato * 
e spolverizzato di parmigiano « Nel momento 
di servire gli potete incastrare sopra per tra­
verso delle belle creste di pollastro cotte in un 
Bianco e bene asciugate, delle creste di tartufi 
cotte , e versateci dentro il Ragù che credete . 
Questi Bordi si guarniscono a maraviglia prima 
di cuocersi»' o dopo cotti nel momento di servire- 

Timballo' di Polenta alli Beccafici'n . 
rs4ntrè S  Vedete Gatto di polenta alla Mare- 
scialle 5 mentre si appresta nello stesso modo , 
alla sola diversità che in luogo delle Allodole , 
è  tartufi freschi , si mettono dei Beccafiehi, 
è tartufi secchi bene ammollati, ma in meno 
quantità che i freschi e si serve nella mede­
sima maniera •'

Pìlao alla Turca «■
Anlrè “  Questa vivanda non e punto in user 
fra noi , ma soltanto fra i Mussulmani , essa 
è  composta di riso poco cotto , butirro, brodo,

e car*

«
*



2^4 ■ Àpttìo
c carne di castrato . Il Pilao che si mancia alla 
corte di Pietroburgo , si fa cuocere con brodo 
di .'cappone , e si serve con tenerumi di mon­
dana 3 cotelette di castrato , selvaggiume ec. I 
Cuochi Russi, e Tedeschi lo hanno molto miglio­
rato; mentre quello che si mangia in Turchia 
e molto interiore » ed è la minestra favorita, 
e giornaliere di quei popoli • Pei* farlo pren­
dete del riso ben c a p a t o e  lavato * ponetelo in 
lina cazzarola con un grosso pezzo di. butirro fre­
sco squagliato , passatelo sopra il fuoco , indi 
bagnatelo con brodo buono ben digrassato, con­
dite con sale , pepe schiacciato , e noce mo­
scata ; allorché é alla metà della cottura , e 
asciugato bene del brodo > ponetelo sopra il 
piatto che dovete servire a guisa di piramide ; 
fate un buco nella sommità ove porrete un 
Saipiccone con pochissima Salsa di petti d’Oca 5 
o Anitra, o altro Selvaggiume » gli acini del ri­
so si debbono contare. Alcuni lo servono tra­
mezzato con dei tenerumi di mongana cotti col 
brodo del riso, capponi » altra carne ec. A ltri 
Io tramezzano con delle cotelette di castrato, 
o di mongana cotte e glassate colle punte dell* 
ossa di fuori ; altri lo mettono in una cazza­
rola con tramezzo un Saipiccone di carne di ca­
strato cotto con poca Salsa , quanto per-dargli 
la forma della cazzarola , che poi rivoltano so­
pra. il piatto che debbono servire ; ed altri fi­
nalmente gli danno la detta forma senza porvi 
niente • I Turchi come ho io veduto Io man­
giano col castrato che fanno bollire con ac­
qua » e col brodo ci cuociono il riso > aggiun­
gendoci un grosso pezzo di butirro • I poveri

*
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Io mangiano senza carne, e senza brodo , ma 
soltanto con del cattivo butirro , che a loro 
sembra buonissimo • Per il Salpiccone che ho 
nominato di sopra si prendono due petti d’Oca 
giovani, si leva la pelle , e n ervi, si tagliono 
in dadini, si mettono In una cazzarola con un 
pezzo di butirro, sale , pepe , noce moscata j 
6i fanno cuocere dolcemente , si aggiunge un 
poco di vino consumato , si fa consumare del 
tutto, si bagna con un poco di culi buono , si 
fa finire di cuocere , e si serve ben digrassato 
sopra , o dentro il riso •

Crepina di Fegato f alla Flamande • 
iAntrè n : Levate la pelle e nervi ad un fega­
to di Mongana, raschiatelo col coltello * pas­
satelo al setaccio , ponetelo in una terrina, ag­
giungeteci tre onde di lardo rapato > tre oncie 
di butirro squagliato , un bicchiere di capo di 
latte passato al setaccio, una cipolla o due tri- 

' te lavate spremute e cotte dolcemente con 
un pezzo di butirro , sale , pepe schiacciato, 
noce moscata , un pochino di alloro in pólve­
re 9 6ei rossi d* uova crudi, ed i bianchi sbat­
tuti in fiocca , che il tutto sia mescolato bene . 
Abbiate una cazzarola giusta per la quantità del 
fegato, copritela tutta di fette di lardo , guar­
nitegli tutto il fondo di schinali imbianchiti all* 
acqua bollente e sale , ed all* intorno poneteci 
delle foglie di alloro imbianchite all’acqua bol­
lente , e spuntate dalia parte del gambo ; ver­
sateci dentro Ja composizione ; fate cuocere ad 
un forno temperato più d'un ora , conoscerete 
quando sarà cotto immergendoci dentro il coi-
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tello > che verrà fuori pulito ; indi rivoltate so-' 
pra un coperchio di cazzarola, levate le fette 
di lardo , scolate bene il grasso , ponete con 
diligenza nel suo piatto , e servite con sopra 
una buona Salsa alla Poévrada1, che trovarete 
nel Tom• I. pag. 70. Potete' fare questo piatto 
anche col fegato di majale ; ma' allora porrete 
intorno alla càzzarola in luogo del lardo 3 del­
la rete doppia di majale, e finirete* la Crepi- 
ila come la precedente .

Globbo di Riso alla Certosina . 
filtr i  “  Abbiate un buon Ragù * o Fricassè 
d’ animelle, o piccioni, o pollastri, o teneru­
mi ec. con poca' Salsa e rifreddo . Abbiate 
ancora una buona porzione di riso cotto co­
me quella alfa Sultana . Vedetelo/wg. 246* Fate' 
un Bordo1 con' questo riso’ intorno al piatto che 
dovete servire aito cinque o sei dita* ,• bagnando* 
le mani pulite nelfuovosbattuto, metteteci den­
tro il Ragli suddetto . Stringete il Bordo, date­
gli una forma rotonda a guisa* di una cupola, 
unite bene col coltello e uovo sbattuto, spol­
verizzate di parmigiano grattato', e fate pren­
dere colore ad un fórno ben' caldo •= Nel mo­
mento- di servire abbiate delle picciole ruladine 
di cavolo Bolognese. Vedetele nel Tom.lV*CapJ,9 
é  delle picciole cipollette cotte con buon bro­
d o , scolate r  uno e 1* altro asciugate Bene le 
ruladine , rifilatele d’ambe le parti y guarniteci 
sopra tutto il Globo di riso , e trà una ruladina 
e 1 altra poneteci una Salsa alla Spagnuola, e 
servite subito* Questo è un piatto bello e Buo­
no , ma deve essere guarnito con prestezza *>•



• Alcuni in luogo del riso si servono di una far­
sa di Chenef ; ed altri guarniscono il Globbo di 
friso con 1 cavoli , e cipollette prima di fargli 
prendere colore al forno ; quindi lo coprono 
di fette di lardo imbianchite con brodo , lo 
fanno cuocere al forno ,• e lo servono nello 
stesso modo*

Tortiglie di Scbitiali alla Lombarda •
'Antro ’z z  Fate una farsa cotta di petto di pollo, 
o di mongalla , come trovarete descritto nel 
Tom. lVm Cap* /•, formatene uri Bordo intorno 
il piatto che dovete servire , bagnando le ma­
ni pulite nell'uovo sbattuto , metteteci den­
tro un buon Ragù d* animelle j tartufi , pru­
gnoli ec. rifreddo , e con poca Salsa, ovvero 
legato con una liason e sugo di limone', strin­
gete il Bordo , dategli una forma a guisa di 
cupola , unite col coltello , e uovo sbattuto . 
Abb iatc dei schinali imbianchiti con acqua 9 
é saie , e marinati mezz* ora con sale , pepe 
schiacciato, e sugo di limone; indi ascitTgate- 
li , guarniteci tutto' all* intorno e il di sopra 
della farsa , coprite tutto di fette di lardo 
cotte , e un foglio di carta bagnato con bro­
do ; fate cuocere ad un forno temperato mezza 
ora • Nel momento di servirò levate il lardo ; 
scolate bene il grasso , e servite con sopra 
una Salsa alla Spagnuola * Anche questo é un 
piatto bello e buono * allorché é ben fatto. 
Se in luogo di guarnirlo di schifali io volete 
guarnire coi cavoli, e cipollette cornei! Giob­
be alia Certosina , ciò dipenderà dalla volontà 
e lo finirete, e servirete nello stesso modo.

Vi



Vi sarebbero ancora un’infinità di Terrine, • 
e Piatti composti da descrivere, che la ristret­
tezza di quest’Opera non permette > onde il buon 
Cuoco potrà colla prattica , e colla teorica sup­
plire alla mancanza della mia penna .

v
*

Fine del Tomo T erzo .
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A P I C I O
M O D E R N O .N *

PARTE QU A R T A .

Contenente ì  Ragù , i  Salpicconl, le 
Farse, le Guarnigioni , le Erbe, /e 
Uova ) le Creme , le  Gelatine, a//f£ 
Piatti diversi, e la Pasticcieria .

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

Dei Ragù , Salpicconi, Farse , e Guarnizioni.
I

.Osservazione sopra i Ragù.

] [ l  nome ,cli Ragù venutoci .dal Francese cor­
risponde perfettamente al nostro di Manicateti 
to , e l ’epiteto Melè significa un’unione di molte 
cose . I Ragù si fanno in diverse maniere , cioè 
co tti, o crudi , semplici , o composti, .e quasi 
tu tt i, poco , o niente variano nella base della 
loro composizione , tua soltanto negli ingre­
dienti , che p iù , o .meno yi si aggiungono • 
I Ragù sono di un grand’ uso nella cucina . Essi 
servono non solo per Terrine , e Antremè , ma 
inoltre per riempimento di P olli, Uccelli , Pe-
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sci ec.  ̂ ed a guarnire un* infinità di Antrè . 
Tutti i Ragù cotti che si vogliano servire in 
Tavola'debbano essere apprestati con Salse le­
gate tanto ai Rosso, come al Bianco, e mai 
chiare , come alcuni Cuochi poco prattici sono 
costumati di fare . I Ragli crudi sono del tutto 
senza Salsa , e non servono che per ripieno ; ed 
i cotti per ripieno deggiono essere con poca Sal­
sa , e ben legati .

Ragù Melè .
Mettete in una cazzatola , una o due ani­

melle di mongana imbianchite all* acqua bol­
lente , e tagliate in grossi p ezzi, o animelle di 
capretto , o di abbacchio imbianchite egual­
mente , e intere , tartufi in fette , prugnoli sa­
n i, una'fetta di prosciutto , un mazzetto d’ er­
be diverse , nn pezzo di butirro ; passate sopra 
SI fuoco ? indi bagnate con poco culi , mezzo 
bicchiere di vino di Sciampagna, o altro vino 
bianco consumato due terzi , condite con sale , 
pepe schiacciato -, fate cuocere dolcemente , po­
scia digrassate , levate il prosciutto , e mazzet­
to , aggiungeteci fegatini di pollo * creste , gra- 
neliettì > uovette nonnate , code di gam beri, 
culi di carciofi , il tutto cotto, e bene appro­
priato ; fate bollire ancora un momento , e che 
le uovette siano 1’ ultime a mettere nel Ragù . 
Servite con qualche picciola Chenef , e sugo di 
limone 5 o in una Terrina , o per Antremè guar­
nito il piatto di crostini di pane fritti ; ovvero 
sopra ad un’ Antrè di polleria , selvaggiume ec. 
Sé volete servirvi di questo Ragù per riempire 
una Granaria*9 un Timballo ec. > dovete farlo 
con poca Salsa > e senza uovette nonnate » e

Che-



Chenef. Vedete qui appresso ai Ragù partico­
lari come si preparano i fegatini > creste , gra- 
nelletti ec.

Rapii di Animelle •
Fate imbianchire all’ acqua bollente delle 

animelle come sopra > mettetele in una cazza- 
rola con qualche tartufo in fette , o prugnoli, 
secondo la stagione , o ambedue secchi bene 
ammollati , un pezzo di prosciutto , un pezzo 
di butirro , un mazzetto d* erbe diverse ; pas­
sate sopra il fuoco ; quando principia ad asciu­
garsi bagnate con vino come sopra , e culi quan­
to basti ; ovvero sbruffateci un pizzico dì fa­
rina , bagnate col vino suddetto , e metà sugo, 
e metà brodo bianco ; condite con sale , pepe 
schiacciato ; fate bollire dolcemente. Quando 
il tutto sarà cotto , aggiungeteci dei fegatini di 
pollo imbianchiti , e bene appropriati, qualche 
picciola Chenef, e qualche picciolo gambero 
cotto , e mondato ; fate bollire ancora un mo­
mento ; indi digrassate , levate il prosciutto , e 
mazzetto , e servite con sugo di limone o per 
una Terrina , o per Antremé a o per guarnire , 
o riempire qualche Antrè ; ma in quest’ ultimo 
caso deve essere con poca Salsa , e senza Che­
nef > e gam beri, e le animelle tagliate in grossi 
dadi.

Ragù di Piccioni •
Flambate , spilluccate , e sventrate , uno , 

o due piccioni ? tagliateli in quarti, fateli sgor­
gare nell’ acqua vicino al fuoco, indi asciuga­
teli , metteteli in una cazzarola con qualche 
prugnolo , o tartufo in fette , secondo la stagio­
ne , un pezzo di butirro, una fetta di. prosciut­

to >



to , un mazzetto d’ erbe diverse ; passate sopra 
li fuoco ; quando principia ad asciugarsi bagna­
te con culi e un poco di brodo colorito , mez­
zo bicchiere divino di Sciampagna, o altro v i­
no bianco consumato due te rz i, ovvero sbruf­
fateci un pizzico di farina , e bagnate .metà su­
go » e metà biodo bianco , e il vino suddetto , 
che il colore sia biondo , condite con «ale , e 
pepe schiacciato ; fate bollire dolcemente . Alla 
metà-della cottura metteteci qualche animella 
di capretto, o di abbacchio imbianchita a d a c ­
qua bollente - Allorché sarà cotto , digrassate , 
levate il prosciutto > e mazzetto * aggiungeteci 
delle picciole Chenef, e servite con sugo di li­
mone . Questo Ragù vi può servire ai medesimi 
usi , che gli altri ; ma se deve servire per ri­
pieno, allora le cheiief non sono necessarie > e 
la Salsa deve essere molto poca' .

Ragù all'Intendente «
Abbiate un Culi alla Rena ben fatto . Ve­

detelo nel Tom. I. pag. 8. , prendetene in una 
picciola cazzarola quanto è necessario per una 
Salsa * metteteci qualche coda di gambero , 
qualche granellerò * e uovetto nonnato ; fate 
scaldare senza bollire , e servite .

Ragù di Pollastri «
Questo si appresta esattamente come quello 

di Piccioni, soltanto vi si aggiunge fegatini, cre­
ste , granelletti, e uovette nonnate , il tutto cot­
to come si dirà qui appresso . Se in questi Ragù 
non vi ponete tartufi , e prugnoli, vi mettere­
te in vece piselli fini-, carciofoletti ec. I piselli 
li farete cuocere uniti al Ragù , e li carciofaie t* 
ti ve li porrete dopo gotti in un Bianco •



Ragù Viario ,
Un Ragù Io potete variare come volete * e 

secondo il vostro gusto, cioè o con animelle * 
o senza , creste , granellerò y fegatini, code di 
gam beri, tartufi , prugnoli , pìcciole Chenef». 
uovette nomiate ec. , ovvero piselli » carciofo­
letti-, culi di carciofi , punte di sparagi * uo- 
vette composte 5 teste di sellerò , cipollette ec.* 
e finalmente con olive dissossate e ripiene 7 ce- 
drioletti, capperi ec» Ogni Ragù lo potete fare 
al Bianco , come al Rosso. Per il primo quando 
r  avete passato sopra il fuoco , in luogo di ba­
gnarlo con Culi 5 e vino bianco , bagnatelo con 
Italiana bianca ; oppure sbruffateci un pizzico.di 
farina, e bagnatelo con brodo bianco, e vino 
bianco come sopra ; fatelo bollire dolcemente » 
digrassatelo e c . , e finalmente legatelo con una 
liason di tré rossi d* nova stemperata con un po­
co di brodo, o fiore di latte, e servitelo con 
sugo di limone . Tutti i Ragù al Bianco si ap­
prestano nella stessa guisa , e si possano fare sen­
za vino . Per gii altri si pone il vino allorché 
non vi entrano erbe , mentre in questo caso non 
vi si mette *

Ragù di Creste *
Allorché le creste saranno nettate, e cotte 

in un Bianco, come é descritto alla fine della 
Polleria * Tom. Ili* Cap. 1<, asciugatele , e taglia­
tele un poco dalla parte del grosso. Ponete in 
una cazzarola qualche prugnolo , o tartufo in 
fette , secondo la stagione , o ambedue secchi ,  
e bene ammollati, un mazzetto d’ erbe diver­
se , un pezzo di butirro , una fetta di prosciut­
to ; passate sopra il fuoco ; bagnate con Culi 7

em ez-



c mezzo bicchiere di vino di Sciampagna , o al­
tro vino bianco consumato due terzi , ovvero 
sbruffateci un pizzico di farina , e bagnate con 
sugo , brodo bianco , e il vino suddetto , che il 
colore sia biondo , condite con sale j e pepe 
schiacciato ; fate bollire dolcemente , e consu­
mare al punto di una Salsa ; indi digrassate , le­
vate il prosciutto , e m azzetto, metteteci den­
tro le creste ; fate dare ancor qualche bollo , 
e servite con sugo di limone. Se lo volete fare 
al Bianco bagnate con brodo bianco , e legate 
con una liason , e sugo di limone .

Ragù di Z'ovette orinate.
Imbianchite all* acqua bollente delle uovet- 

te nomiate , ma badate bene che non diven­
g an o  dure , essendo questa una grandissima 
mancanza ; indi levategli la pellicola che le cir­
conda , mettetele in una buona Salsa alla Spa­
glinola , o Culi di prosciutto , o di tartufi » o di 
prugnoli, aVvero naturale ? o alla Burgioese ; 
fategli dare un bollo 5 e servite con sugo .di li­
mone . Se volete potete aggiungere un poco 
eli dragoncello , o petrosemoio trito 'e imbian­
chito nella Salsa . Anche questo Ragù Io potete 
fare al Bianco , mettendo Je uovette in una Ita­
liana bianca, e legarla con una liason > e sugo 
di limone «

Ragù di Granelletti •
Questo si appresta nella stessa guisa, che 

Il precedente , e si serve egualmente * ma li 
granelletti non si debbano pelare . Potete an­
che unire li granelletti alle uovette nomiate.



Ragù alla Vermi ere.
Ponete hi una picciola cazzarola tanta Ita­

liana bianca per quanto avete bisogno di Salsa , 
aggiungeteci creste , granelletti, uovette non- 
nate j e fegatin i, il tutto cotto , e bene appro­
priato , un poco di cerfoglio , petrosemolo , e 
dragoncello trito imbianchito > legate ben bol­
lente con una liason , e sugo di limone •

Ragù di Fegatini •
Levate il fiele a dei fegatini grassi di pollo j 

imbianchiteli all* acqua bollente , tagliateli, e 
appropriateli bene in due parti. Ponete in una 
cazzarola una fetta di prosciutto > fatela sudare 
un quarto d’ ora sopra un fuoco leggiero ; indi 
poneteci un pezzo di butirro , un pugno di pru­
gnoli freschi, o piccioli funghì ben capati , o 
secchi bene ammollati, e capati, un mazzetto 
d* erbe diverse con un poco di basilico ; passate 
sopra il fuoco , bagnate con c u li , e mezzo bic­
chiere di vino di Sciampagna , o altro vino bian­
co consumato due.terzi » e un pochino di bro­
do , che il colore sia biondo ; fate bollire, e 
consumare a poca Salsa ; quindi metteteci i fe­
gatini , fategli dare qualche bollo , digrassate > 
levate il prosciutto , e mazzetto , e servite con 
sugo di limone . Se volete guarnire con questo 
Ragù qualche Antrè , vi potete aggiungere ciò, 
che vi aggrada : cioè animelle , tartufi , code 
di gamberi, creste , granelletti, picciole Chenef, 
uovette nonnate , cipollette ec. Tutti questi Ra­
gù nell* estate li pòtete servire al Culi di Pomi*-. 
doro , bagnandoli in vece del Culi ordinario , o 
metterne un poco » ma senza yìho «



Ragù alla Mass e do ene
Abbiate dei culi di carciofi , o piccioli car­

ciofi cotti in un Bianco , e tagliati in mezzo , o 
in quarti » delle punte de* sparagi , fagioletti 
verdi fini, fava mondata dalla seconda buccia , 
piselli fin i, il tutto cotto con buon brodo giusto 
di sale y e ben verde ; indi asciugate ogni cosa , 
e ponete in una Italiana bianca beli fatta» Nel 
momento di servire legate ben bollente con una 
Jiason di tre rossi d* uova stemperata con un 
poco di fiore di latte * o brodo freddo, e noce 
moscata , e servite con sugo di limone * Ovvero 
passate in una cazzarola sopra il fuoco un pugno 
di piselli fini 5 con un pezzo di butirro ,. una fet­
ta di prosciutto , un mazzetto d’ erbe diverse v 
con un pochino di aneto ; indi sbruffateci un 
pizzico di farina , bagnate con brodo bianco buo* 
no 5 condite con sale, pepe schiacciato ; fate bol­
lire dolcemente ; quando i piselli saranno cotti, 
aggiungeteci l ’erbe suddette cotte, e ben verdi r 
e se alla riserva dei carciofi , le altre sono cot­
te con acqua e sale non importa , basta che 
siano verdi; fate dare ancora qualche bollo , 
digrassate, levate il prosciutto y e mazzetto le ­
gate colla liason, e servite come sopra * Que­
sto Ragù non solo Io potete servire per / ntremè 
guarnito di crostini di pane fritti ; ma é eccellen­
te sotto Tenerumi di mongana , Fricandò , Ani­
snelle, Cotelette , Petti ec«, che \i Salsa però- 
sia poca , e ben legata *

Ragù alla Conti*
Ponete In unapicciola cazzarola tanta Spa- 

gnuola per quanto avete bisogno di Salsa, m et­
tetesi deatro delle creste, granelletti, uovette
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nomiate, code di gamberi, picciole Chenef, il 
tutto cotto , e ben appropriato ; fate dare un 
bollo , e servite con sugo di limone •

Ragù all9 Imperiale •
Questo si appresta come quello Mele , ma 

al Bianco, e nel momento di servire si lega 
con un grosso pezzo di butirro di gamberi , e 
si serve o per Terrina , o per Guarnizione , o 
pe* Antrem é,

Ragù di Gamberi •
Fate cuocere la quantità de’ gam beri, che 

avete bisogno per il Ragù , con poca acqua , 
sale-, mezza cipolla in fette , fusti di petrose- 
molo , un pezzetto d* alloro , uno spicchio di 
aglio ..Quando saranno co tti, mondateli , cioè 
levategli le picciole zampe , spuntategli le gran­
di zampe , e il muso , levategli la conchiglie 
di sopra , e mondategli le code • Abbiate un 
poco d*Italiana bianca ; ovvero mettete in una 
cazzar ola qualche dadino.di vitella , di prosciut­
to , di pane , di radica di petrosemolo » eli sei* 
lero , uno spicchio d’ aglio , due.scalogne , un 
pezzo di butirro, due garofani ; passate sopra 
il fuoco ; quando principia ad asciugarsi, pone­
teci un pizzico di farina , bagnate con brodo 
buono bianco, mezzo bicchiere di vino bianco 
consumato per metà , condite con poco sale » 
pepe schiacciato, fate bollire dolcemente ; quan­
do il tutto sarà cotto , digrassate , passate alla 
stamina , o setaccio c Pestate nel mortajo assai 
fine le conchiglie, e zampe de’ gamberi bene 
asciugate , stemperatele col Culi suddetto , pas­
sategli nuovo alla stamina , o setaccio ; mettete 
Questa Salsa in una cazzatola, aggiungeteci i

gam°



gamberi in una discreta quantità , fate scalda; 
re a bagno-maria , o sopra la cenere calda 
senza bollire , che la Salsa sia poca , e dolce, 
eli sale,

; - R a g ù  d ì  G a m b e r i  a lla  T e d e s c a .
Abbiate dei piccioli gamberi cotti , e mon­

dati come sopra , poneteli in una Italiana bian­
ca  ̂ Nel momento di servire legate con una lia- 
son di t-rè rossi d ’ uova stemperata con un poco 
di brodo freddo 3 e servite con sugo di limone > 
épetrosemofo trito imbianchito •
* • ' R a g ù  d ì  G a m b e r i  a l l ’ I n g l e s e .

Fate un Ragù di gamberi come il primo ; 
Nel momento di servire legatelo ben caldo con 
una llason di tre rossi d’ uova stemperata con 
un poco di brodo , e servitelo subito *

R a g ù  d i C ode d i G a m b eri •
Abbiate un Culi di gam beri, come è de' 

scritto nel T o m . /. p a g , %. Prendetene in una 
cazzarola la quantità , che vi bisogna per il 
Ragù » metteteci dentro le code de* gamberi in 
discreta quantità ; fate scaldare senza bollire 5 e 
servite sopra , o sotto a qualunque Aiitré i Se 
non avete 11 Culi di gamberi lo potete fare es­
pressamente colle conchiglie , e zampe de* me­
desimi , come ho descritto poc’ anzi «

R a g ù  a l D u c a .
Mettete in una cazzarola tanto Culi di gam­

beri , quanto vi bisogna per la Salsa del Ragù * 
Passate in una cazzarola sopra il fuoco due tar­
tufi tagliati in fette > o qualche prugnolo fresco 
con un pezzetto di butirro , indi sbruffateci un 
pochino di vino di Sciampagna, fatelo consti- 

M èo i bagnate co» poco brodo ir fate
v bolT



bollire dolcemente > e consumare quasi tutto il 
brodo ; quindi versateci dentro il Culi di gam­
beri , aggiungeteci qualche picciola Chenef, e 
qualche tega tino di pollo cotto , ed appropria­
to , un poco di petrosemolo trito imbianchito * 
fate scaldare senza bollire , ’ e servite subito *

R a g ù  d ì  S p u g n o l i ,

Quando i spugnoli saranno lavati a pii! 
ncque , e ben puliti dalla sabbia , 0 terra . Pren­
dete una cazzinola , metteteci un poco d ’ olio , 
e un poco di butirro , una fetta di prosciutto t 
cipolletta 5 e petrosemolo trito , uno spicchio 
d* aglio infilato con un garofano , un* idea di 
mentuccia trita , passate un momento sopra il 
fuoco ; indi stemperateci un’ alice passata al se­
taccio . Metteteci i spugnoli ; quando princi­
pieranno ad asciugarsi, poneteci mezzo bicchie­
re di vino di Sciampagna » o altro vino bianco 
consumato due te rz i, fatelo consumare del tut­
to , bagnate con c u li , e un poco di sugo , con­
dite con poco sale ? e pepe schiacciato , fate 
bollire dolcemente . Quando saranno cotti > di­
grassate , levate 1’ aglio , il prosciutto , e ser­
vite con poca Salsa , e sugo di limone , sopra 9 
e sotto a qualunque Antrè . Per Antremò ver 
rie te all’ Articolo dell’ Erbe •

R a g ù  d ì  P r u g n o l i .c? O
Questo sì appresta nello stesso modo » che 

quello di spugnoli, ma bisogna ben m ondarli, 
e lavarli* Se non volete mettervi la cipolletta , 
olio , e alici . Passateli semplicemente sopra il 
fuoco con mi pezzo di butirro , un mazzetto 
d’erbe diverse con un poco di mentuccia « una 
fetta di prosciutto ; fate consumare la loro ac­

qua .
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qua ; Sudi bagnate con mezzo bicchiere di vino 
di Sciampagna , o altro vino bianco consumato 
due terzi , e Culi quanto basti , condite con 
sa le , pepe schiacciato ; fate bollire dolcemen­
te , e consumare la Salsa al suo punto * A l­
lorché saranno cotti , digrassateli , levate il 
mazzetto, c prosciutto , e servite con sugo di 
limone •

Ragù alla Finansiere,
Mondate rotondi sette , o otto tartufi mez­

zani , passateli in una cazzar ola sopra il fuoco 
con un poco di butirro, e olio fino, due scalogne, 
un mazzetto xl’ ,erbe diverse , una fetta ,di pro­
sciutto , un pugno di prugnoli freschi, o secchi 
ammollati ; bagnate poscia con mezzo bicchiere 
di vino di Sciampagna , o altro vino bianco con­
sumato due terzi, Culi quanto basti ; fate bollire 
dolcemente. Quando il tutto sarà cotto , levate 
SI m azzetto, prosciutto, scalogne , digrassate , 
e aggiungeteci otto cipollette cotte con buon 
brodo , sei piccioli gamberi cotti e mondati, 
o code de* medesimi, qualche fegati.no di pollo 
imbianchito con brodo, e bene appropriato , 
sei creste di pollastri cotte in un bianco , qual­
che animella cotta alla singarà 3 sei picciole 
C henef, qualche punta di .sparagi 3 e culi di 
carciofo, cotti ; fate dare ancora un bollo , schio­
mate , e servite con sugo di limone •

Ragù alla R eale.
Passate in una cazzatola sopra il fuoco con 

un pezzo di butirro, sei animelle di capretto 
imbianchite .all’ acqua bollente, e qualche tar­
tufo , o prugnolo fresco » o secco ; indi sbruffa­
teci un pizzico di farina, bagnate con brodo

bian-



bianco, o il fondot della cottura del pollo, o 
uccello » ben digrassato , . e passato al setaccio , 
fate bollire dolcemente . Quando sarà cotto > 
aggiungeteci quattro fegatini di pollo imbian* 
chi t i , e -appropriati , sei picciole Chenef, di­
grassate 9 legate con una liason di tre rossi d.'uo­
va stemperata con un poco di brodo ; e servite 
con sugo di limone ̂  e petrosemolo .trito im ­
bianchito ..

Ragù di Piselli •
Abbiate quella quantità di piselli fini » fres­

chi , e teneri, che avete bisogno per il Ragù > 
nettateli, metteteli in una cazzarola con acqua 
fresca , -e un pezzo di butirro , maneggiateli 
colla mano , acciò si unischino al butirro ; po­
scia scolateli bene daU’acqua , poneteci un n\az- 
.zetto d’ erbe diverse con un pochino di aneto 
una fetta di prosciutto ; passateli sopra il fuoco ; 
indi bagnateli con poco brodo bianco, condi­
teli con poco saie, pepe schiacciato ; fateli bol­
lire a fuoco allegro , e consumare tutto il bro­
do : aggiungeteci allora un poco di Culi , fateli 
bollire un momento , levate il prosciutto , e 
mazzetto , digrassate » ,e servite . Se non avete 
Culi , in luogo di bagnare xon brodo bianco f 
metteteci un pizzico di farina , bagnate con su-, 
jgo , e finite 9 e servite come sopra.

R a g ù  di Cedriolì r
‘Mondate , e  tagliate i cedrioli In quattro 

parti per .lungo , levategli V amaro da, piedi 9 
e i semi ; indi tagliateli in grossi d adi, marina­
teli in una terrina con mezzo bicchiere d'ace­
to , sale , pepe schiacciato, <e una cipolla con 
«due garofani , moveteli di tem po in tempo ;



dopo due ore spremeteli ben forte , metteteli 
5n una cazzarola con un pezzo di butirro , e 
una fetta di prosciutto ; fategli prendere un 
bel color d* oro sopra un fuoco allegro, mo­
vendoli sempre con una cucchiaia di legno ; 
quindi sbruffateci un poco di farina , e bagna­
teli con metà sugo , e metà brodo bianco, 
che il colore sia biondo ; fateli bollire , e con­
sumare tutta la Salsa ; quindi scolale il butir­
ro , levate il prosciutto , aggiungeteci un poco 
di Culi , o Salsa alla Spagnuola ; e serviteli con 
un filetto d’ aceto , o un buon sugo di limone * 

R a g ù  d i  C ed rio li a lla  C re m a  .
Vedete Salsa alli Cedrioli nei Tom• /. pag.*j6. 

Il Ragià si appresta nello stesso modo , ma sen­
za cipolla in dadini , ed i cedrioli tagliati in 
quadretti.

R a g ù  di C ed rio li a lla  P alette .
Tagliate i cedrioli in piccioli pezzi lunghi 

un pollice , attorniati da capo , e da piedi , im­
bianchiteli all’ acqua bollente 5 fateli cuocere in 
una Bresa ristretta con brodo grasso , qualche 
fetta di prosciutto , mezza cipolla in fette > due 
garofani , due scalogne , uno spicchio d’ aglio ,

' sale , pepe schiacciato , coprite con due fette 
di lardo , ed un foglio di carta , fateli cuocere 
con fuoco sotto e sopra. Quando saranno cotti 
scolateli bene , metteteli in una Italiana bianca, 
legateli ben bollente con una liason di tré rossi 
’d* uova stemperata con un poco di brodo bian­
co , e serviteli con un gran sugo di limone • 

R a g ù  d i  C ed rio li a lla  S p a gn u o la  •
Allorché i cedrioli saranno cotti come i 

precedenti, scolateli, metteteli in una buona
Sai-



Salsa alla Spaglinola, e serviteli con sugo di 
limone • Se in luogo della Spagnuola li volete 
mettere in buon sugo , o Italiana rossa , o chia­
ra , o Biondo di mongana , fate come volete ; 
fategli dare un bollo , e serviteli con sugo di 
limone ,

Ragù di Cipollette •
Prendete delle cipollette secondo il Ragli 

che volete fare » tagliatele un poco da capo» 
e da piedi, fatele bollire mezzo quarto d’ora 
con acqua? passatele poscia alla fresca, mon­
datele ? mettetele in una cazzarola con brodo 
di sostanza , una fetta di prosciutto ? un maz­
zetto d’ erbe diverse » sale, coprite con fette 
di lardo , e un foglio di carta : fate cuocere 
dolcemente con fuoco sotto , e sopra ; poco 
prima della loro totale cottura , scolatele, po­
netele in un buon Culi ristretto, o Salsa alla 
Spagnuola ; fategli dare un bollo , e servite 
con sugo di limone .

Ragù ài Selleri *
Lavate » e mondate bene delle teste di sel­

leri , tagliatele lunghe un pollice , imbianchi­
tele all* acqua bollente» passatele alla fresca; 
fatele cuocere come le cipollette • Poco prima 
della loro totale cottura, scolatele, asciugatele, 
tagliatele per lungo, in due parti, o lasciatele 
intere , mettetele in una cazzarola con un buon 
Culi ristretto , o Spagnuola quanto basti per 
la Salsa ; fategli dare un bollo , e servite . A l 
Bianco ponetele in una Italiana bianca » e le­
gacele con una liason , e sugo di limone •
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R a g ù  d i P u n te  d i  S p a ra g i  • ' •
Abbiate delle punte di sparagi bianchi , e 

mondatej formatene dei mazzetti, che taglia­
rete lunghi un pollice , imbianchitele un m o­
mento all’ acqua bollente > mettetele in una 
cazzarola con brodo bianco , qualche fettina di 
prosciutto « un pezzetto idi butirro , un maz­
zetto d* erbe diverse , poco sale , coprile con 
un foglio di carta ; fate cuocere con fuoco 
sotto , e sopra « Quando saranno quasi cotte, 
scolatele > asciugatele, ponetele sciolte in una 
cazzarola, con un buon Culi ristretto , o Spa- 
gnuola ; fategli dare un bollo , e servite . A l­
cuni fanno cuocere le punte di sparagi con acr 
qua , e saie , e poscia le mettono nel Culi.# 
P er farle al Bianco mettetele in una Italiana 
bianca , e legatele con una liason , e sugo di 
limone*

R a g ù  d i  S p a ra g i  tu  P ise lli  F i n i  • 
Mondate , e tagliate tutto il più tenero de? 

sparagi verdi in pezzetti assai minuti a guisa 
di piccioli piselli; fateli cuocere con acqua , e 
sale ; indi scolateli , poneteli in una Italiana 
bianca, o un Culi bianco alla Burgiotse . Yedete 
all* Articolo de* Culi Tom* /. C a p • /. , fategli dare 
ancora qualche bollo , legate con una liason 
eli tre fossi d* uova , e servite con un pochino 
di zucchero in polvere . Li potete fare anche 
Inquest'altra maniera. Quando saranno alles­
sati per metà , scoiateli, metteteli in una caz­
zarola con un pezzo di butirro , una fetta di 
prosciutto , un mazzetto d* erbe diverse , poco 
sale , passate sopra il fuoco ; indi sbruffateci 
un pizzico di farina 9 bagnate con brodo bianco

di



di sostanza ; fate bollire a fuoco allegro. Quan­
do saranno cotti , levate il prosciutto , e maz­
zetto slegate colla lia$on , e servite come sopra •

R a g ù  a lia  Marmotte.
Mettete-in un poco.d’ Italiana bianca qual­

che punta di sparagi , pisello fino , granellerò 
di pollastro , e coda di gambero , il tutto cotto > 
e la quantità sufficiente per il,Ragù . Nel mo­
mento di . servire legate ben bollente con una 
liason di tré rossi d* uova , sugo di lim one, è 
petrosemolo .trito imbianchito •

R a g ù  d i R a p e .
Intagliate propriamente delle rape , o in 

grosse olive, o nocciuolette , o a guisa di pru­
gnoli, o spugnoli, o come volete.; fatele frig­
gere nello strutto bollente di un bel color d ’oro ; 
indi scolatele , , mettetele in una cazzarola con 
brodo buono bianco, fatele bollire dolcemen­
te . Quando saranno cotte., scolatele , asciuga­
tele , ponetele in una cazzarola con un Culi ri­
stretto j o Spagnuola quanto basti per là Salsa , 
fategli fare qualche bollo, > e servite con un 
filetto d’ aceto ,, e un* idea di mostarda > o solo 
un buon sugo di lim one. 
t . . .  R a g ù  d i R a p e  a lla  V e s ta le  •

Quando averete intagliate le,rape come 
sopra , imbianchitele all1 acqua bollentè ; Indi 
passatele in una cazzarola sopra - il fu oco , con 
un pezzo di butirro , una fetta di prosciutto, 
e un mazzétto d’erbe diverse > sbruffateci quindi 
un pizzico di farina , bagnate con brodo bianco 
di sostanza , condite con . poco sale , e pepe 
schiacciato ; fatele bollire dolcemente . Allorché 
saranno cotte , levate il prosciutto, e mazzetto,

b % ' d i -



«Sgrassate , e legate con una liason di tre rossi 
<P uova, stemperata con un poco di brodo , e 
servite con sugo di limone .

Ragù di Tartufi.
Mondate , e tagliate dei tartufi in roteili- 

ne , o mandorle , o stélle , o come volete 
passate in una cazzarola sopra il fuoco un pez 
zetto di butirro , una fetta di prosciutto , un 
pochino d’olio scalogna , e petro-semolo trito , 
uno spicchio d'aglio ; stemperateci poscia fuor* 
del fuoco un’alice passata al setaccio ; indi met­
teteci i tartufi , condite con poco sale , pepe 
schiacciato ; fate cuocere dolcemente mezzo 
quarto d* ora , baguate dopo con mezzo bic­
chiere di vino di Sciampagna , o altro vino bian­
co , consumato per meta , e Cidi ; fate finire 
di cuocere a picciolo fuoco, digrassate, levate' 
il prosciutto', e mazzetto , e servite con un 
buon sugo di limone . Potete bagnare questo 
Ragù anche con vino rosso .

Ragù dì Funghi.
Capate , e lavate bene i funghi , osservate 

che siano di buona qualità . Se sono piccioli, 
lasciateli interi , ma se sono grandi tagliateli 
in pezzi ; apprestateli , e serviteli esattamente 
come i spugnoli , e prugnoli pag. 13.

Ragù di Legumi.
Vedete Gatto di Legumi Tom. Ili, pag. 2 

e Pastìccio di Legumi . In questo Cap', IV.
Ragù dì Gobbi.

Prendete un cardo domestico , detto vol­
garmente gobbo, che sia bianco, e non rotto , 
levategli tutte le foglie più tenere, fatele cuo­
cere mezz' ora all* acqua bollente ; indi passatele

ab
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alla fresca 1 levategli colle dita la pellicola sotto 
e sopra , senza punto guastare le cauneilature, 
che sono il più bello del cardo . Tagliate poscia 
queste foglie in pezzetti riquadrati 1 0 bislun­
ghi , tutti eguali ; metteteli in una cazzatola, 
o picciola marmitta con brodo buono , un pezzo 
di butirro maneggiato nella farina , grasso di 
manzo in dadini , tré fette di i'mone senza 
scorza , un mazzetto d* erbe diverse , tré ga­
rofani , sale ; coprite con fette di lardo ; fate 
bollire dolcemente con fuoco sotto e sopra • 
Quando saranno quasi cotti e bianchissimi, sco­
lateli , asciugateli > metteteli in un buon Culi 
ristretto , fategli fare qualche bollo , e servi­
teli . Se li volete preparare al Bianco , mette­
teli in una Italiana bianca, legateli con una lia- 

’ son , e serviteli con sugo di limone •
Ragù dì Pistacchi.

Sbollentate un pugno di pistacchi come le 
mandorle , mondateli dalla pellicola ,♦  metteteli 
in una cazzarola con buon Culi ; fate scaldare 
senza bollire , e servite con sugo di limone o 
Li potete anche mettere in una Italiana bianca ; 
legarli ben caldi con una liason , e servirli con 
sugo di limone •

Ragù di Ccdriolettf »
Fate sudare in una picciola cazzarola so­

pra il fuoco , una fetta di prosciutto con un 
poco di butirro ; quindi bagnate con Culi quanto 
basti, fate bollire dolcemente un quarto d’ora, 
digrassate , e levate il prosciutto . Pelate leg­
giermente sei cedrioletti sotto aceto , fateli sta­
re un poco nell’ acqua tiepida acciò perdio© 
alquanto la forza dell* aceto ; indi tagliateli nel



2.2 A p i  CIO

m ezzo, o interi, o in grossi dadini ; metteteli 
nella Salsa ; fate dare un bollo , e serviteli con 
pepe schiacciato Se in questo Ragù ci mette­
rete un poco di Sugo o Culi di pomidoro , sarà 
più esquisito .
' Ragù di FAgioletti Verdi •

Capate i fa gioì e t t i , se sono piccioli, lascia­
teli interi, e se sono grandi tagliateli in filetti, 
o mostacciuoletti, allessateli all* acqua bollente* 
e scolateli . Fate sudare in una cazzarola so­
pra il fuoco una fetta di prosciutto » con un 
poco di butirro , aggiungeteci poscia una cipol­
letta trita ; quando sarà color d* oro , sbruf­
fateci un poco di farina, bagnate con Culi > e 
un poco di Sugo > e brodo bianco , fate bollire » 
e  consumare al suo punto, che sia ben legata; 
metteteci i fagioletti , conditeli con sale, pépe 
schiacciato» e noce moscata ; fateli bollire un 
pochino a fuoco ‘ allegro , che restino verdi * 
levate il prosciutto , e servite con sugo di li­
mone • Anche in questo un poco di Culi di po­
midoro .

Ragù di Fagioletti Verdi alla Liasoti . 
Quando i fagioletti verdi saranno allessati 

,come sopra, scolateli, metteteli in una Italia­
na bianca di sostanza ; fategli dare un bollo, 
legateli con una llason ,<e serviteli con sugo 
di limone •

Ragù d' Olive -
# Abbiate delle belle olive di Spagna» dis- 
sossatele, fatele imbianchire un momento'all*

' acqua bollente , e cuocere in una picciola Bresa 
ristretta con poco brodo , due fettine di pro­
sciutto , un mazzetto d* erbe diverse, due fette

di



di lardo > poco sale ; indi scolatele , mettetele 
in un buon Culi » o Spagnuolà , e servite con 
sugo di limone • Se le volete fare ripiene , ser­
vitevi di un poco di farsa dlChenef, che tro- 
varete qui appresso pag. 41* , dategli la loro 
forma primiera , e che la farsa non si vegga 
al di fuori ; fatele cuocere coma sopra , poscia 
scolatele ponetele nella Salsa , e servitele con 
sugo di limone •

Ragù di Carote.
Mondate , e intagliate delle carote a guisa 

di prugnoli 9 o di grosse olive » o in altra ma­
niera , imbianchitele all’ acqua bollente > pone­
tele in una cazzarola con fettine di prosciutto* 
un mazzetto d* erbe diverse , due scalogne* 
poco brodo buono , sale, due garofani, coprite' 
con fette di lardo , sotto e sopra» Quando sa­
ranno cotte , scolatele , asciugatele , ponetele 
in un buon Culi ristretto , o Spagnuola, fategli 
dare un b o llo , e servite. Ovvero fatele cuo­
cere , dopo Imbianchite » con un pezzetto dì 
butirro » un pochino di zucchero 9 un* idea di 
sale 9 ed acqua , Allorché saranno cotte , e con­
sumata tutta l ’ acqua , poneteci il Culi , o la 
Spagnuola ; fatele ancora bollire un tantino, e 
servite con sugo di limone , e petrosemolo trito» 
imbianchito •

Ragù di Fagioli Bianchi al Rosso,
Abbiate un brodo assai colorito, e di so­

stanza , ovvero fatelo espressamente come è de­
scritto alla Purè di fagioli Tom» 1, pag. 27. Po«# 
nete in una cazzarola un pezzo di butirro con 
un pochino di farina , mettete sopra un fuoco 
leggiero > e fate diyenir eolor d* oro , movendo

sejm*
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sempre con una cucchiaia di legno ; indi pone­
teci una , o due cipolle trite , ben lavate, e 
spremute , quando saranno anche esse colore 
d' oro , bagnate col brodo. suddetto la quantità 
necessaria , un mazzetto d' erbe diverse 3 una 
fetta di prosciutto , sale > pepe schiacciato ; fate 
bollire , e consumare per mela , che la Salsa 
sia sufficientemente legata ; quindi , levate il 
prosciutto 3 e mazzetto ; scolate del fagioli bian­
chi ben cotti ali’ acqua 9 e interi ; mettetene 
quella quantità che richiede la Salsa ; fateli stu* 
fare mezz'ora sopra un picciolo fuoco acciò preu* 
dino sapóre > c serviteli movendoli bene con un 
buon filetto d' aceto . Questo Ragù e eccel- 
lente sotto un cosciotto o quarto di Castrato , 
cotto alla Bresa e glassato ; sotto un Prosciutto 
caldo glassato ; sotto un' Oca ec. Se non avete 
un brodo come sopra , servitevi di un buon 
sugo di manzo assai colorito »

Ragù alla Folettc .
Intagliate propriamente sei pezzetti di ca­

rota a guisa di prugnoli 3 uniteci sei cipollette, 
imbianchite l'uno , e l'altro all’acqua bollente , 
c fate poscia cuocere con buon brodo , e un 
pezzetto di prosciutto . Tagliate tré tartufi a gui­
sa di grosse mandorle > metteteli in una caz­
z a r la  con qualche prugnolo secco bene am­
mollato , e capato , un pezzetto di butirro , un 
mazzetto d’ erbe diverse ; passate sopra il fuoco, 
e bagnate con C u li, e mezzo bicchiere di vino 
di Sciampagna , o altro vino bianco consumato 
due terzi ; fate bollire dolcemente , e digras­
sate ; indi aggiungeteci le cipollette , e carote 
suddette , del piccioli cedrioletti mondati, e

ira-.



imbianchiti , otto olive dissossate , ripiene 5 © 
cotte , ima dozzina di code di gamberi ; fate 
bollire, un momento , che siavi poca Salsa e le ­
vate il mazzetto , e servite con sugo di limone . 
Per fare questo Ragia ai bianco ; bagnate con 
Italiana bianca , e legate con una liason , e sugo 
di limone • ' .

Ragù di Ruladine , Escaloppe, 
ei Emensè.

Vedete questi diversi Ragù nel To*L CapJII*9 
nel Tom. Ih Cap. /. e IV* > e nel Tom. 17/. Cap*T> 
IU e 7//.

Ragù' di Cavoli tu Sorcruta •
Questo Ragù si appresta con dei cavoli in 

conserva . Vedete la maniera di prepararli ne! 
Tom* Ih pag. lxviii. Per prepararli poi in Ragù 
prendetene quella quantità che credete, lava­
teli all’ acqua calda , o fredda secondo come 
sono recenti « e spremeteli bene . Passate in 
una cazzarola sopra il fuoco con un poco ili 
lardo rapato , e un pezzo di butirro , due ci­
pollette trite , una fetta di prosciutto , e qual­
che salciccia : quando la cipolletta sarà color 
d* oro , metteteci i cavo li, con un pezzo di ven­
tresca imbianchita, e un mazzetto d* erbe di­
verse , conditeli con pepe schiacciato , passateli . 
sopra il fuoco ; indi bagnateli metà sugo , e 
metà brodo . Quando saranno colti , digrassa­
teli bene , levate il prosciutto , la ventresca, 
c  s'alciccie > ed il mazzetto , aggiungeteci un 
buon Culi ristretto , e se volete anche il fondo 
della coltura della carne sotto cui volete ser­
virli ; late bollire di nuovo ; e ben digrassa­
le  , che U Sabva sia legata* ed il Ragù dolce.

di



a <5 /tpic'jo
d i safe • Q u esto  i  o ttim o sotto a P ro sciu tti caldi 
glassati 9 C osciotti di castrato  , C o te lette  di m a ­
iale  ec.

Ragù di Pomi di Terra •
M on d ate  dei pom i di terra , tagliateli In 

pezzi r iq u a d ra ti, in tagliateli poscia a guisa di 
grosse o live  , o n o cciu o lette  , o m andorle ; pas­
sateli in una cazzarola sopra ii fuoco con un 
p ezzo  di b u tirro  , due cip o lle tte  con due g a ­
rofan i , e una fetta di prosciutto ; quando saran­
n o  co lo r d 'o r o ,  sbruffateci , un pizzico di fa- 

1 rina 9 bagnate m età  la tte  , e m età sugo buono» 
co n d ite  con p oco  s a le ,  pepe schiacciato ; fate 
b o llire  m e zz ’ ora d o lcem en te ; quando saranno 
c o tti » e la Salsa ben legata , e co lo r d ’ oro  , 
levate  il prosciutto 9 e c ip o lle tte , e servite con 
un filetto  d* aceto  , o sugo di lim o n e . Se 11 
vo le te  fare  al bianco bagnate, m età  latte  , e  
m età  Italiana bianca , legate  con una liason » 
e servite  con  sugo di lim o n e , e  p etro sem olo  
tr ito  im b ian ch ito .

Ragù di Pomi di Terra alla Berten •
F a te  cuocere dei pomi di terra all'acq u a ;

» indi m o n d a te li, tagliateli in fe tte  , o  s p ic c h i, 
m ette te li in un C u l i , com e q u e llo  dei F agio li 
bianchi al Rosso . V ed ete lo  pag, 25., fateli stare 
m ezz ' ora sopra un p iccio lo  fuoco , acciò  p ren ­
dine s a p o r e , e servite li a corta Salsa • L i p o ­
te te  anche m ettere  in una Italiana bianca , fa rli 
stufare com e sopra , legarli con una lia s o n , e  
servirli con  un poco di sugo di l im o n e , e p e- 
•roaem olo tr ito  im b ia n ch ito .

t



Ragù di Maccaróni •
Vedetelo nel Tom. ///. pag. 2 %1» , ma che 

sia ristretto di Salsa piu che sia possibile , 
Ragù di picciole Chenef.

Abbiate una dozzina di picciole Chenef; 
come sono descritte qui appresso pag, 41. , po­
netele in una cazzarola con un buon Culi d! 
prosciutto , o Salsa alla Spagnuola ; fate dare un 
bollo , e servite con sugo di limone - Ovvero 
mettetele ih ima1 Italiana bianca , legate con 
ima llason , e servite con sugo di limone , e 
petrosemolo trito imbianchito.

Ragù di Marroni.
Levate a dei belli marroni la prima pelle ; 

metteteli poscia a cuòcere con acqua , un poco 
di vino 9 ed un poco di finocchio • Quando sa­
ranno cotti 9 pelateli dalla seconda p elle , che 
siano tutti interi, métteteli in un' buon Culi di 
prosciutto , o Spagnuola, ò Italiana rossa ; fa- 
Éegli dare un bollo , e serviteli con un filetto 
d 'a ce to , o un gran sugo di limone* * ‘

' Ragù dì Fave •
Levate la prima * e la seconda buccia alfa 

fava , che sia picciola e fresca , imbianchitela 
un momento all’acqua bollènte / scolatela 9 met­
tetela in una cazzarola con un pezzo* di bu­
tirro , una fetta di prosciutto, uri mazzetto d’ er­
be diverse con un pochino d'aneto ; passate so­
pra il fuoco ; iridi sbruffateci un pizzico di fa­
rina , bagnate con" sugo , e un poco di bròdo 
bianco 9 che i l 1 colore sia biondo , condite con 
sale , pepe schiacciato , e noce moscata • fate 
bollire a fuoco allegro . Quando saranno cotte , 
levate il mazzetto , ed il prosciutto, digrassate,



metteteci un poco di zucchero fino * e servite l 
Ovvero bagnate soltanto con brodo bianco buo- 
no , ed in fuie legate con una liason di tré rossi 
d* uova , stemperata con un poco di brodo fred­
do , e servite come sopra con un pochino di 
zucchero.

Ragù di dovette Composte •
Fate una panata con mollica di pane* fioro 

di latte , e un poco di brodo bianco , fatela 
strìngere bene sopra il fuoco , e legatela con 
ire rossi d* uova. Quando sarà fredda, pesta­
tela nel mortajo» metteteci un poco di midollo 
di manzo ben pulito , e passato al setaccio , o 
butirro » due scalogne trite fine lavate e spre­
mute » quattro , o cinque rossi d* uova tosti » 
un pugno di parmigiano grattato , sale , pepe 
schiacciato , noce moscata , un* idea di cannella 
fina» basilico in polvere; seguitate a pestare, 
aggiungeteci tré , o quattro rossi d’uova crude * 
Allorché il tutto sarà mescolato , versate so­
pra la tavola spolverizzata di farina » stendete 
questa composizione della grossezza di mi dito, 
tagliatela in piccioli pezzi, attendateli colle ma­
ni alquanto infarinate , e dategli la figura di 
uovette. nonnate ; fatele cuocere un momento, 
con brodo bollente ; indi scolatele , ponetele in 
una Salsa alla liason , e servite con sugo di li­
mone . La Salsa alla liason s* intende Italiana 
bianca » o Culi bianco , e legato con una liason 
di tré rossi d* uova , e sugo di limone •

Ragù di Carciofoletti .
Capate propriamente dei carciofoletti pri- 

maroli , imbianchiteli all’ acqua bollente con 
un filetto d’ aceto > scolateli.» metteteli In una

fa % "
mar-



Tnarmittuia con brodo , un pezzo di butirro m a­
neggiato nella farina, un mazzetto d* erbe di­
verse , due scalogne > due fette di limone senza 
scorza > qualche fetta di lardo , e prosciutto  ̂
sale > e pepe schiacciato . Fateli bollire dolce­
mente in questo Bianco . Quando saranno cotti, 
scolateli, asciugateli, metteteli in un buon Culi,
0 sani , o tagliati per metà , o in quarti; fa» 
tearli dare un bollo , e servite • I culi di car­
ciofi si fanno nella stessa maniera .

Ragù di Raponsolì.
Raschiate leggermente dei raponsoli., eh© 

siano freschi 5 bianchi, grossetti, e diritti > im­
bianchiteli air acqua bollente ; formatene dei 
mazzetti ? fateli cuocere in un Bianco, come I 
earciofoli, ma senza lim one. Allorché saranno 
cotti , scolateli > e asciugateli ; metteteli in usi 
buon Culi quanto basti, con un pezzo'di butir­
ro maneggiato con un pochino di farina ; fate 
stringere sopra il fuoco , e servite con sugo 
di limone . Se lo volete al Bianco poneteli 
in un Culi bianco , o Italiana bianca , legate 
«on una liason, > e servite con sugo di limone e 

Ragù di Fusti Diversi.
La lattuga , l ’ indivia , e diverse altre sorte 

d ’ erbe , nello spigare che fanno , formano certi 
fusti teneri , e lattiginosi ; questi si mondano 
a guisa di cannelli, s’ imbianchiscono all’acqua 
bollente, e si fanno cuocere in un Bianco co­
me sopra ; indi si tagliano della lunghezza di 
mezzo pollice, si mettono in buon Culi , cóli 
un pezzo di butirro come sopra ; si stringe so- 
"pra il fuoco , e si serve con sugo di limone • 
ÀI Bianco si apprestano nella stessa guisa, che
1 Raponsoli* &a-



Ragù di C oste.d i S ie d a ,
Mondate propriaménte delle coste di bleda, 

che siano tenere, fresche, e polpute , imbian* 
chitele all* acqua bollente , tagliatele in pezzetti 
bislunghi, fatele cuocere , e servitele come sor 
pra si al rosso, che ai Bianco •

Ragù di R adiche d iverse •
Intagliate in diverse picciole maniere ra­

pe * carote , pane , radiche di petrosemolo , e 
torznti ; imbianchite 11 tutto per metà all* ac­
qua bollente ^passate alla fresca , asciugate, 
ponete in una cazzarola , con fettine di pro­
sciutto , petrosemolo » e scalogna trita , un 
mazzetto d* erbe diverse , sale , pepe schiac­
ciato , un pezzo di butirro ; passate sopra il 
fu oco , bagnate con Culi , poco brodo bianco , 
poco sugo * mezzo bicchiere di vino di Sciam­
pagna , o altro vino bianco consumato per metà* 
Fate cuocere dolcemente, e consumare a poca 
Salsa; indi levate 11 prosciutto , mazzetto, di­
grassate, e servite con sugo di lim one. Potete 
aggiungere a questo Ragù un poco di butirro 
prima di servire come ai Raponsoli • Potete an­
che cuocere tutte queste erbe separatamente 
con buon brodo , e un pezzo di prosciutto , 
poscia scolarle > e metterle In un buon Culi ri­
stretto •

Ragù a lla  G iard in iera.
Tagliate in piccioli filetti, corti rapa > tor­

nito , carota, sellerò , pane ; imbianchite all* 
acqua bollente ; fate cuocere con buon brodo 
bianco giusto di sale , un pezzo di prosciutto , 
ed una cipolletta con due garofaui . Quando 
saranno cotti , scolateli , levate il prosciutto »

te i*



e cipolletta ; metteteli In una cazzarola eoa 
tanto Culi* ? o Spagnuola , quanto basti per la 
Salsa ; fate dare unfbollo , e servite . Se lo v o - . 
lete fare al bianco, in luogo del Culi., mette­
teci Italiana bianca , o altro Culi bianco 9 e le­
gate con una liason • Se sarà la stagione vi po­
tete aggiungere qualche pisello fino , cotto pri­
ma' con un pezzettino di butirro , e bagnata 
con un pochino di brodo bianco .

Ragù alla  Belle Vuc • '
' Allorché otto cipollette saranno cotte due 

terzi con brodo buono , scolatele, ,mettetele in 
una cazzarola con un poco di lardo rapato squa-v 
gliato » due fette di limone senza scorza, tar-. 
tufi , e fegatini crudi tagliati In grossi dadi, 
sale, pepa schiacciato » passate il tutto sopra 
un picciolo fuoco , per una mezza ora senza 
bagnare; indi fate .raffreddare , e servite per 
ripieno senza il limone •

Ragù all' /4spìe « . ..
Fate cuocere per metà otto cipollette eoa 

buon brodo, poscia scolatele , ponetele in una. 
cazzarola con dei tartufi tagliati in dadi, pe- 
troscmolo , scalogna , cipolletta , il tutto trito * 
una punta d’aglio, un’ idea di basilico , alloro» 
e persa hi polvere , due cucchiai d* olio , pas­
sate sopra il fuoco ; poco prima della totale 
cottura , aggiungeteci qualche animella imbian­
chita, e dei fegatini, di pollo tagliati fin dadi ; 
candite con saie, pepe schiacciato • fate finire 
di cuocere * indi raffreddare * e servite per ri­
pieno *
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& agà alla  S en -C lu .
Passate fu una cazzarola sopra il fuoco con 

dii poco d’ olio, e butirro, dei tartufi tagliati 
111 dadi ; bagnate poscia con mezzo bicchiere 
di vino di Sciampagna , o altro vino bianco con­
sumato per metà , altrettanto Culi ; fate bollire 
dolcemente , e consumare a poca Salsa • indi 
aggiungeteci otto cipollette cotte con buon bro­
do , quattro fegatini di pollo imbianchiti , e 
tagliati in dadi. Fate dare qualche bollo, con­
dite con' poco ' pepe schiacciato * e servite <foa 
poca Salsa e sugo di limone ,• per ripieno •

'■ 'R agù  Crudo d' A nim elle .
I Ragù crudi d* animelle, o senza si va­

riano egualmente come i cotti . Per farli pren­
dete delle animelle di mongana , o di capretto , 
o di abbacchio , imbianchitele all’ acqua bol­
lente , ma più le prime , che le altre . Nettate 
bène dal fiele, e imbianchite anche dei fega­
tini di pollo ; tagliate in pezzi le animelle di 
mongana , quelle di capretto , o di abbacchio, 
lasciatele intere , o tagliatele in due , i fega­
tini divideteli per metà , e appropriateli bene , 
uniteci qualche prugnolo intéro , e tartufo in 
fette , code di gamberi se volete , petrosemolo , 
scalogna,' cipolletta, il tutto tr ito , una punta 
cl* aglio , un’ idea di basilico in polvere , lardo 
rapato, butirro squagliato , sale , pepe schiac­
ciato , noce moscata , e sugo di limone ; me­
scolate il tutto , e servite per ripieno .

Ragù Crudo V ario.
Un Ragù crudo lo potete fare più o me­

no composto , secondo il gusto , e la volontà ; 
cipè d’animelle di mongana imbianchite all’acqua

boi-
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bollente e tagliate in pezzi, 0 altre animelle 
di capretto » o di abbacchio * egualmente im­
bianchite 9 fegatini ben nettati dal fiele , e ta­
gliati in due , creste di pollastro cotte in un 
Bianco , granelletti imbianchiti, tartufi in fette, 
o dadini 9 prugnoli in teri, o in fette , code di 
gam bericotti; petrosemolo , cipolletta., scalo­
gna , il tutto trito , una punta d’ aglio , lardo 
rapato 5 butirro squagliato , sale , pepe schiac­
ciato , noce moscata a sugo di limone mesco- 
late il tutto bene , e servite per ripieno . Ovr 
vero composto di sole animelle , e soli tartufi * 
e prugnoli 3 o con ambedue questi condimenti, 
o con code di gam beri, o cipollette mezze cot'r 
te , o con emensè di filetti di anitra , dì lepre ec* 

Ragù Crudo alla  Finartsiere . -
Mondate qualche tartufo m ezza n o o . L a­

sciatelo intero » altrettanti prugnoli interi , del­
le cipollette a proporzione imbianchite all’ac­
qua bollente e mondate , dei fegatini nettati 
dal fie le , e tagliati in due 9 qualche animella, 
e coda di gambero cotta > e .mondata , lardo ra-. 
pato , butirro squagliato , basilico in polvere » 
sale , pepe schiacciato ; mescolate bene il tutto 3 
e servite per ripieno »

Ragù Crudo per Granadia e ,
Tagliate in dadi dei fegatini, e delle ani­

melle imbianchite all’acqua bollente , dei pru  ̂
gnoli freschi, o tartufi freschi, secondo la sta­
gione ; mescolate il tutto con lardo rapato 9 pe­
trosemolo , scalogna, cipolletta, iUtutto trito , 
una punta d’ aglio » sale , pepe schiacciato ,, un’ 
Idea di basiljco in polvere * .sugo, di limone ; 
mescolate bene , c servite per ripieno .

Tom*lV. c R a -
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'Ràgli Crudo a lla  Pericord ^

Mondate , e pestate nel mortajo qualche 
tartufo , uniteci lardo rapato , butirro , erbe 
fine v «na punta d* aglio , un poco di basilico 
in polvere , sale , pepe schiacciato, noce m o­
scata ; mescolate bene , e aggiungeteci quella 
quantità di tartufi'interi 3 e ben ; m ondati, che 
credete a proposito. Questo Ragù vi servirà 
per riempire tutto ciò che volete fare alla Pe- 
rigord ♦ Alcuni vi pestano anche di fegato dell* 
anim ale.

Ragù a lla  S v izzera
Tagliate ili grossi dadi dei fegatini grassi 

di pollo, ben puliti dal fiele, mescolateli con 
erbe trite 5 una punta d’aglio , sale > pepe schiac­

ciato , noce moscata /lardo rapato , -mescolate * 
e servite per ripieno •

Ragù Crudo O rd in ario.
Questo si appresta con animelle imbian­

chite 9 tartufi 9 e fegatini di pollo crudi, il tutto 
tagliato in grossi dadi ; condite con sale, pepe 
schiacciato , noce moscata 5 dardo rapato , un 
poco di butirro squagliato , sugo di limone, 
mescolate bene , e servite per ripieno. .

R a g ù  C ru d o  alla  M a r i e  .
Tagliate in grossi dadi delle creste di pol­

lastro cotte in un Bianco , qualche animella di 
caprétto imbianchita all* acqua bollente > e gra- 

' tielletto di pollastro pure imbianchito ; mesco­
late con petrosetnolo *, cipolletta 9 scalogna , 
un poco di basilico, il tutto tr ito , una punta 
d* aglio , sale , pepe schiacciato * noce moscata , 
lardo rapato ; mescolate bene, e  servite'pei: 
ripieno •



R a g ù  C r u d o  a l S u lta n o  •
Abbiate otto .cipollette cotte per metà , 

tré fegatini di pollo crudi tagliati in quattro 
parti ; condite con butirro squagliato , petrop 
semolo cipolletta , scalogna* una punta d 'a­
fro »  un poco di basilico , il tutto trito , sale.» 
pepe schiacciato 9 noce moscata, mescolate > e 
servite per ripieno •

R a g ù  C ru d o  a lla  pentite. .
Tagliate in grossi dadi quattro tartufi ; unir­

teli con otto cipollette cotte per metà con buon 
brodo , quattro fegatini crudi di pollo tagliati 
in quattro parti; condite con olio fino ,, petro- 
semolo , cipolletta ? scalogna , una punta d* a~ 
glio* un poco dì basìlico » il  tutto trito t, sale , 
pepe schiacciato, noce moscata, fate marinare 
<lue o re , mescolate» e servite, per ripieno * 

Ragù. Crudo alla Favorita 
Questo lo farete con cipollette cotte per 

metà con buon brodo , e fegatini di pollo crudi 
tagliati in due » code di gamberi cotte , oliv,e 
<lissossate e quasi cotte con brodo., .erbe trite , 
lardo rapato , sale, pepe schiacciato , noce mo­
scata , sugo di limone , mescolate , c servile 
per ripieno *

Ragù C ru d o  S e m p lic e  . „
Imbianchite un* animella di mongana <» e 

tagliatela in grossi dadi, qualche fegatino di pol­
io crudo tagliato egualmente ; mescolate con 
lardo rapato , tartufi * prugnoli, cipolletta , pe- 
trosemolo , scalogna , il tutto trito , sale , pope 
schiacciato , noce moscata y  sugo di limone ,  

mescolate, c servite per ripieno •



'Àpulo ' \
• A'vvtrtimento sopra ogni sorta di K a g à ,

e Fricassè.
Tutte le Fricassè 5 e Ruga di polleria , che 

trovanti descritti nel Tom. ///. , ed in questo , 
vengono sgorgate nell* acqua vicino al fuoco , 
e poscia imbianchite all’ acqua bollente prima 
di' formarne la Fricassè > o il Ragù , ed e questo 
un metodo ottimo , e praticato da tutt* i buoni 
cuochi . Io però sarei di sentimento , che tutta 
questa polleria , che impiegasi per Ragù 5 e Fri- 
casse qualora fosse bianca, e grassa , o ingras­
sata » non venisse punto sgorgata , e imbian­
chita , perdendo in tal guisa una gran parte 
del proprio sugo » il quale si diffonde , e si perde 
nell* acqua ,, tanto nel tempo dello sgorgare j 
còme in quello deli’ imbianchire ; ma bensì dopo 
che i pollastri , o piccioni saranno tagliati in 
pezzi per Fricassè» o per R agù, lavarli a ll’ac­
qua fresca, asciugarli bene , e passarli in una 
cazzarola sopra il fuoco come una Fricassè , o 
Ragù senza sgorgarli » e imbianchirli , e finire 
poscia , T uno , e 1’ altro come il solito • La­
scio però a maestri dell’ arte di eseguire su 
questo Articolo ciò che crederanno più a pro­
posito , e più a portata del loro gusto » e del 
loro sapere •

De Salpicconi •
I Salpicconi tanto cotti » che crudi » sono 

5n un certo modo la medesima cosa , che i Ragù» 
e solo variano : primo che i Salpicconi sono 
tagliati assai minuti : secondo che i Ragù cotti 
6ervono a molti usi diversi 5 dove che i Ragù 
crudi * c Salpicconi cotti , e crudi non servono 
ad altro che per farne dei ripieni- Nulladimeno

nel*



nella buona cucina sono tutti di un uso indi­
spensabile 3 qualora si vogliano fare dei piatti 
decorati, e di colpo d' occhio •

Salpiccon e M elè .
. Passate in una cazzarola sopra il fuoco con 

un pezzo di butirro , e un pezzo di prosciutto , 
cipolletta, e petrosemolo trito , uno spicchio, 
d* aglio , due o tré tartufi > e qualche prugnolo 
tagliato, in dadini minuti ; indi bagnate con 
mezzo bicchiere di vino di Sciampagna, o a l­
tro vino bianco consumato per metà , altret­
tanto Culi ; fate bollire dolcemente ^aggiun­
geteci poscia animelle , creste di pollastro , code 
di gambero , ed in ultimo fegatini di pollo , 
il .tutto cotto , e. tagliato in piccioli dadini ? 
fate bollire un poco ,« condite-con sale , pepe 
schiacciato , nóce moscata; poscia le v a te 'l 'a ­
glio , il prosciutto , legate con due rossi d'uova 
se volete , e sugo di limone > e servite questo 
Salpiccone per ripieno .

Salpiccone Vario •
Il Salpiccone lo potete variare non solo, 

coll* ingredienti di sopra descritti ; ma ezian­
dìo con cedrioletti imbianchiti, prosciutto cot­
to , petto di pollo arrosto , il tutto tagliato in 
dadini minuti , e apprestarlo 5 e finirlo come l’al­
tro ; ovvero solo con ciascheduno dell* ingre­
diente di sopra accennati. .

Salpiccone à' A nim elle .
Tagliate in piccioli dadini delle animelle 

imbianchite all'acqua bollente , qualche coda di 
gambero , due tartufi , dei piccioli prugnoli sec­
chi # bene ammollati, e mondati. Passate in una 
cazzarci# sopra U filoso, yjqa cipolletta trita „

€0)3
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con un poco di butirro , e un pezzetto di prò-» 
sdutto : quando principia a .divenire color d’oro* 
aggiungeteci petrosemolo trito , i tartufi, e pru­
gnoli ; passate ancora ; indi bagnate con duo 
cucchiai di vino di Sciampagna bollente > o al­
tro vino bianco , fatelo consumare di nuovo * 
bagnate con Culi , e un poco di brodo poco 
colorito ; fate bollire , poneteci le animelle * 
e code di gamberi tagliate in dadini, condite- 
con poco sale , pepe schiacciato, e noce mo­
scata * che consumi la salsa al suo punto > di-, 
grassate, levate il prosciutto, legate con due 
rossi d* uova ,  se volete , e servite con sugo 
di limone per ripieno • A questo Salpiccone po­
tete aggiungere ciò che vi aggrada degl’ in* 
gredientl detti di sopra *

Salpiccone dì Fegatini •
Abbiate dei fegatini di pollo ben puliti dal 

fiele , tagliateli in dadini minuti • Passate in una 
cazzarola sopra il fuoco , due scalogne trite r 
con , un poco d’olio, e un pezzetto di prosciut­
to ; quando saranno color d’ oro ? poneteci un 
pochino dì petrosemolo trito , indi i fegatini ; 
passate ancora sopra il fuoco, bagnate poscia 
con vino bianco bollente, Culi quanto basti » 
aggiungeteci dei cedrioletti imbianchiti» qual­
che coda di gambero cotta , due alici, il tutto 
tagliato In dadini » fate dare qualche bollo ,v con­
dite di sale se bisogna , pepe schiacciato > le­
gate con due rossi d’ uova » se volete » e sugo 
di lim one, e servite per ripieno.

Salpiccone di Code d i G am beri •
Fate sudare, una fetta di prosciutto in una 

pìcdola cazzarola i iodi bagnate con mezzo bie­
chi®-



chlere di vino di Sciampagna , o altro vino 
bianco consumato per metà • fate consumare 
di nuovo , bagnate poscia con Culi quanto ba­
sti ; fate bollire dolcemente , digrassate , levate 
il prosciutto » aggiungeteci delle code di gam­
beri cotte 9 e tagliate in dadini minuti , con­
dite cón poco sale , pepe, schiacciato , e scr* 
vite con poca Salsa 9 e sugo di limone , per rl« 
pieno.

Salpiecone di Creste di Pollastro •
Questo non solo si appresta 3 come quello 

dì Gamberi , ma inoltre ad ognuno di questi 
Salplcconi si può aggiungere alcuno , o varj de­
gli ingredienti nominati a quello M elò , e  Vario 5 
ovvero a quésti due ultimi diminuire , o va­
riare porzione di ciò » che si è dettò ; dipen­
dendo , In questo genere di ripieno 9 il tutto dal 
gusto , e dal genio di chi lavora •

Salpiecone Crudo alla  Barrì •
Abbiate delle animelle imbianchite all’ac­

qua bollente*; tartufi, prugnoli, code di gam« 
beri cotte , creste cotte , fegatini di pollo crudi: 
tagliate il tutto in dadini minuti separatamente ; 
condite* con petrosemolo , scalogna, e.cipollét­
ta', il tutto trito , una punta d’ aglio , sale » 
pepe schiacciato, noce moscata , lardo rapato» 
butirro squagliato, é sugo di lim one; mesco­
late b e n e , e.servite per ripieno.

Salpiecone Crudo a lla  Perla •
Tagliate in piccioli dadini delle animelle 

Imbianchite all* acqua bollente ; tagliate anche 
dei prugnoli in dadini , e code di gamberi » 
condite con petrosemolo , cipolletta, una punto 
d ’ aglio , il tutto trito , b a s ico  ip polvere,



sàie , pepe schiacciato , noce moscata , lardo 
rapato , e sugo di limone ; mescolate bene il 
tutto , e servite per ripieno •

. Salp inone Crudo d* /in im elle 9 
Imbianchite delle animelle di mongana , o 

di capretto, o di abbacchio all’ acqua bollente » 
tagliatele poscia in dadini assai m inuti, aggiun­
geteci qualche cresta cotta , fegatino , tartufo , 
e prugnolo tagliato egualmente , condite con 
petrosemolo , scalogna , e cipolletta , il tutto tri­
to , una punta d* aglio , sale , pepe schiacciato » 
noce moscata , lardo rapato, butirro squagliato , 
sugo di limone ; mescolate, e servite per ri­
pieno i

Salpiccon e Crudo d i Tartufi .
Mondate dei tartufi , tagliateli poscia In da- 

clini minuti, conditeli con erbe trite come le 
precèdenti, lardo rapato , butirro squagliato , 
sale , pepe schiacciato , noce moscata, mesco­
late , e servite pei* ripieno.

Salpiccone Crudo p er  Granadine •
Questo $1 appresta nello stesso modo , che 

Quello alla B arri, ma senza fegatini * e creste • 
/ k Salpiccone Crudo alla Sen-Clà •

Quando averete Imbianchito adacqua bol­
lente delie animelle di mongana , o altre , taglia­
tele in dadini mimiti ; tagliate anche in piccioli 
dadini altrettanti tartufi ; condite con erbe trite 
come il solito , un'poco di basilico in polvere, 
Sardo rapato , butirro squagliato, sale , pepe 
schiacciato , noce moscata , sugo di limone, e 
servite per ripieno. * ...



'$ alpi c cono Crudo Vario •
Tagliate in cladini minuti animelle imbian­

chite , tartufi , prugnoli , code di gamberi cot­
te ; condite come quello alla P erla , e*servite 
per ripieno. Da quanto ho detto si può benis­
simo rilevare , come in genere di Salpicconf , 
tanto cotti, che crudi, essi sì possano variare 
secondo il gusto, o- parere di chi lavora •

Delle Farse * . j.,
Non sono molti anni > che implegavasi nella 

composizione delle vivande una quantità pro­
digiosa di Farse cotte , le quali non mancavano 
di aggravare i stomachi più robusti, di chi ne 
faceva un' uso frequente ; grazie peraltro ah pro­
gressi , che giornalmente fassì nella professione , 
ai presente sono dello tutto abbolite ; non re­
stando in uso , che una Farsa cruda delicatis­
sima detta di C h en ef, composta ordinariamente 
di petto di pollo, la quale è facilissima a di­
gerirsi anche dagli stomachi più deboli . E yvi 
ancora un’ altra Farsa detta di Gratino cotta, 
e cruda',, che fassi con fegatini di pollo # Ec­
co tutte le Farse al giorno d’ oggi praticate 
nella buona cucina , da cuochi' che sanno la 
professione. Non mancherò peraltro di.accen­
narne alcune delle altre si di manzo, che di 
Vitella, di pollo ec. . : .

Farsa di C h en ef. . ; «
Prendete due pollanche giovani, levategli 

lì petti spogliati dalla pelle; tagliateli in pezzi f 
pestai-li nel mortajo , passateli poscia per un 
setaccio di crino - Al fiate tanto*butirro fresco-, 
e tanta mollica di pane-''inzuppata'nel latte , 
o fro d o  UeOtio , o acqua, e bene spremuta,



quanto e 11 volulfne della carne, dovendo es­
tere tré porzioni uguali . Questa é la regola, 

‘'che non fallisce m a i. Tornate a mettere il p e tto . 
di pollo ,nel mortaio, unito al butirro,», pestate ; ; 
allorché sarà bene incorporato, poneteci la mòl- 
lica di pane ; seguitate a pestare ; indi aggiun-, 
geteci tre rossi tV uova fresche , sale , pepe 
•chiacciato, e noce moscata ; pestate ancora ; 
sbattete in fiocca due bianchi dell’ uova sud­
dette , e uniteli alla composizione ; mescolate 
bene, em ettetela sopra un piatto. Se la vo ­
lete piu tenera metteteci un. poco più dì bu­
tirro » se più soda meno di bu tirro , e. tutti e 
tre i bianchi d ’uova sbattuti come sopra. I filet­
ti mignon! di gallinaccio sono anche ottimi per 
la farsa di Chenef »

C hen ef D iverse •
Imbutirrate leggermente da una sòia parte» 

due o più fogli di carta da scrivere. Prendete 
con una cucchiaia d ’ argento una porzione della 
Farsa suddetta , e col coltello fatela cadere so­
pra la carta ; indi col.coltello stesso bagnato con 
acqua , dategli una forma bislunga rotonda lun­
ga un pollice » tutte eguali, e poste in sime-, 
tria • Abbiate del brodo al fuoco giusto d! sale % 
quando bolle metteteci le Chenef con tutta la 
carta 0 che toccando il brodo la carta distac­
cherà ; e levarete subito ; fatele bollire finché 
diverranno gonfie, e spongose ; allora scolate­
le , ponetele sopra un panno pulito, e servi­
tele in una Terrina , o sopra un piatto,. o per 
guarnizione. Quando le servite assolute met­
teteci sopra una Salsa chiara di sostanza eoa, 
«Ugo di limone ..S e  volete , potete variarle*

m e -



mescolando nella Farsa butirro di gamberi » 
c  code de' medesimi tagliate in dadini ; ov­
vero tartufi 9 o prugnoli triti , passati prima 
In una cazzarola sopra il fuoco con un poco 
di butirro , e freddi posti nella composizione 5 
o prugnoli , e tartufi uniti insieme . Quando 
le Chenef sono al butirro di gamberi le do­
vete servire con sopra un Culi di gamberi • 
Quando sono mescolate con tartufi , prugnoli ? 
erbe trite ec* le dovete servire con una Spa- 
gnuola , o un Culi di prosciutto , o di tar­
tufi ec. Quando assolate con una Salsa chiara, 
•  sempre con sugo di limone •

C hen ef a lla  Tedesca *
Nettate bene dal fiele quattro i o sei fe­

gatini di pollo , tritateli, passateli per setac­
cio , e uniteli ad una farsa di Chenef delicata 
pag . 4 1 .,  dopo che ci averete posto la mollica 
di pane > diminuendo peraltro parte del petto 
di pollo • Finite la Farsa , fate le Chenef, e cuo- 
cetele come le altre ; mettetele in una T er­
rina , o piatto, e servitele con sopra una Salsa 
ella liàson ; fatta in questa maniera . Pren­
dete in una cazzarola un poco d'italiana bianca» 
c  Culi bianco * o Culi ordinario , quella quan­
tità necessaria per la Salsa. Quando bolle le­
gatelo con una liason di t r e , o quattro rossi 
d ’ nova stemperata con due cucchiai di brodo 
freddo , sugo di limone , e noce moscata . L 'I­
taliana t ed altri CuJi bianchi li trovarete nel 
2 m .  !• C ap ,l,

Chenef Ripiene*
Abbiate una farsa di Chenef fatta con petto 

di pollo* Quando ne formate le Chenef sopra
Ifì



la. carta, fategli nel mezzo un baco col col­
tello > nel quale vi porrete un Salpiccone cot~ 
fco, assai m inuto, e legato con rossi d’ uova, 
e sugo di limone , ma rifreddo ; quindi coprir­
tele con un pochino della stessa farsa , e at-*“ 
tondatele col coltello bagnato nel bianco d’uovo 
sbattuto, dategli una forma bislunga rotonda, - 
lunghe un pollice ; fatele cuocere , e servitele 
come le altre . Queste Chenef le potete anche 
servire in questa maniera ; cioè , dopo cotte 
fatele raffreddare , Indi ungetele con -butirro 
squagliato mescolato con uno , o due rossi- 
d ’ uova , spolverizzatele di mollica di pane 
grattata ; fategli prendere un bel color d’oro 
culla gratella, e servitele con sotto una Salsa 
chiara , o unBiondo di mongana , e sugo d i . 
limone , o un Culi di pomidoro .

C henef a lla  Perigórd •
 ̂ Mondate mezza libbra di tartufi , pestateli 

nel mortaio , aggiungeteci i petti di due pol­
lanche senza la pelle , seguitate a pestare,, 
indi passate per un setaccio di crino rado , 
rimettete nel mortaio , e finite come l’ altra 
fAg. 41* formatene le Chenef sopra la carta 
fatele cuocere, e servitele in una T errin a, o 
piatto, con sopra* una buona Salsa alla Spa- 
gnuola , o Italiana rossa , o un buon Culi di 
prosciutto , o naturale • Vedete tutte queste 
Salse nel Tom. 7. Cap. /.

C hen ef a l Butirro d i G am beri. . .
Queste si apprestano esattamente nella 

stessa guisa che le Bianche pag% jLy., alla sola 
riserva, che ih luogo di porvi il butirro fre­
sco , \i «I pone jU butirro di gamberi* sicuo*1:

ciò-



ciono come le altre , e si servono con sopra una 
Salsa al butirro di Gamberi , che trovarete nel 
Tornai*pag. 78. , o al Culi di Gamberipag , S.

Farsa dì C ben ef alle C a ro te.
Quando averete passato al setaccio le ca­

rote restate dalla guarnizione della Certrosa 0 
che siano sufficienti per la farsa, mettetele in 
una cazzarola sopra un fuoco leggiero , mo­
vendole assai spesso con una cucchiaia di le­
gno , acciò consumi tutta la loro umidità , ed 
acquistino una certa consistenza ; quando sa­
ranno fredde * pestatele nel mortaio, aggiun­
geteci il butirro , la mollica di pane , e le uova, 
come alle.altre farse diChenef, conditela nel­
la stessa maniera con sale , pepe schiacciato , 
e noce moscata , e servitevi di , questa farsa 
per la Certrosa di carote ? che trovarete nel 
Tom. IlL pag. 347, ; osservate però che non sia 
sovverchiamente grassa *

Farsa di Gratino Cotta*
. Pulite dei fegatini di pollo dal fiele , fateli 

sgorgare nell’acqua fresca , e imbianchiteli be­
ne all’ acqua bollente , asciugateli, pestateli 
nel mortajo ; quando saranno ben pesti, m ette­
teci il doppio di butirro fresco , seguitate a* 
pestare, indi aggiungeteci scalogna , petrose-* 
molo , cipolletta , il tutto trito , sale , pepe 
schiacciato , noce moscata > due o piu rossi 
d* uova crudi, secondo la quantità della farsa ; 
mescolate bene , ponete sopra un piatto « e ser­
vitevi di questa farsa in tutto ciò che ho detto » 
e che potrò dire in appresso . A questa farsa 
vi potete aggiungere anche le interiora , 0 dell© 
Beccacele 3 0 delle Pizza*de * 0 de’ Pizzardoni,

o de’



é fi 'Jp tch

© de* Pivieri ec. » cotte come quelle per fare 
li crostini v Vedete Salmi di Beccaccia nel T.llU  
pag. 1S3. - • # .

Farsa di Gratin* C ruda.
Quando i fegatini di pollo saranno nettati 

dal fiele, e bene asciugati / tritateli, pestateli 
nel mortaio , metteteci altrettanto lardo rapa­
to  , e butirro , seguitate a pestare ; indi ag­
giungeteci cipolletta , scalogna , petroseraolo » 
Il tutto trito , un poco di basilico in polvere , 
sa le , pepe schiacciato , noce moscata 5 due o 
tre rossi d* uova crude * secando la quantità 
della Farsa , mescolate bene il tutto , e servir 
tevene in tutto ciò che bisogna . Ad ambe­
due queste Farse vi potete aggiungere un poco 
di sugo di limone prima di porle in opera * 

Farsa di Gratino Cruda alla  Beccaccia • 
Questa Farsa è in tutto simile alla prece­

dente y e solo varia , che vi si aggiungono Tln- 
teriora » o delle Beccacele, o delle Pizzarde * 
© de* Pizzardoni, o de* Pivieri ec*, ma. senza 
grid ìi , e ben nettato qualche budello, che 
tosse arenoso. Vi si mettono ancora altri fé** 
gatinì di caeciaggione •

Farsa di Gudivo .
Tagliate In fettine un pezzo di mongana 

m agra, e * senza nervi, mettetela in una caz­
zatola con delle fettine di zinna di mongana 
cotta , un pezzetto di butirro, scalogna * pe- 
trosemolo* cipolletta , il tutto trito , sale , pe­
pe ̂ schiacciato , noce moscata ; passate un mo­
mento sopra un fuoco allegro ; poscia tritate, 
e pestate nel mortaio ; indi aggiungeteci una 
panata fredda fatta con mollica di pane » e

lat-



la t t e , disseccata sopra il fuoco » e  stretta con 
tre rossi d’uova ; seguitate a pestare , e prima 
<li fluire legatela con due, o tre rossi d’uo- 
va crudi» ed 4 bianchi sbattuti in fiocca ; me­
scolate il tutto bene , osservate che stia bene 
di sale, e servitela nell’occorrenze • Se volete 
potete aggiungerci una punta d* aglio • r 

Farsa Cruda a lla  Ci bui e t t e .
Vedete questa farsa all’Articolo della Par 

Sticcieria, dove dice : Pasticcio alla Clbulette*
Farsa Cruda d i Pollo •

Tritate del petto di pollo , con zinna di 
snongana cotta , e un poco di lardo imbian­
chito , il tutto In giusta proporzione ; indi pe­
state nel mortalo , aggiungeteci poscia un poco 
di midollo di manzo ben pulito * © butirro ; 
Indi una mollica di pane inzuppata nell'acqua, 
© nel latte , e ben spremuta ; seguitate a pe­
stare ; condite con sale , pepe schiacciato » noce 
moscata , petrosemolo , scalogna, cipollette» 
Il tutto trito , una punta d* aglio ; un’idea di 
basilico in polvere , legate con tré o più rossi 
d* uova crude » e la metà de' bianchi sbattuti 
In fiocca ; mescolate bene , ponete sopra un 
piatto » e servite per ripieno, o altro .

Farsa Cotta d i Follo •
Tritate il petto di un polio cotto arrosto ? 

e  pulito dalle p e lli, e nervi , con altrettanta 
zinna di mangana cotta • indi pestate nel mor­
taio , aggiungeteci una panata fredda , fatta 
con mollica di pane, e fiore di latte , dissec­
cata sul fuoco , e stretta con due » o tré rossi 
«T uova ; seguitate a pestare , condite con sale 
pepe schiacciato ; noce moscata'? legate con

du e,



due, o tré rossi d’ uova crudi, e la metà de% 
bianchi sbattuti in fiocca , mescolate bene , po­
nete sopra un piatto » e servite per ripieno . 
Questa farsa è ottima per tutte sorta di Pa- 
eticcietti.

Farsa Cruda di Vitella •
Questa la potete fare come quella di Che- 

nef ; ma senza passarla al setaccio , ed in luogo 
dì porvi tutto butirro , poterete porvi metà bu­
tirro , e metà midollo di manzo ben pulito , 
e servite per ripieno, o altro •

Farsa Cruda alla Lombarda •
Prendete porzioni uguali di vitella magra, 

o petto di gallinaccio, e di lardo imbianchito 
con acqua , o brodo bollente , tritate insieme, 
e pestate *nel mortaio , aggiungeteci una mol­
lica di pane inzuppata nell* acqua , o latte , 
e ben spremuta , condite con sale , pepe schiac­
ciato , e noce moscata , legate con tre o più 
rossi d* uova crudi , e la metà de’ bianchi sbat­
tuti in fiocca , mescolate bene , e ponete so­
pra un piatto . Se volete potete metterci an­
cora cipolletta , petrosemolo , scalogna , il tut­
to trito , una punta d’ aglio , e un’ idea di ba­
silico in polvere . A tutte queste farse prima 
di servirle per ripieno ci porrete un poco di 
sugo di limone .

Polpette di Pollo delicate .
Fate una farsa di Chenef, o Con butirro , 

o con zinna di mongana cotta , e pestata unita 
al petto dì pollo , aggiungeteci un poco di 
parmigiano grattato , petrosemolo tritò , can­
cella fina , qualche pigolio! o , e passarina , se 
colete, formatene le polpette, o con un poco



di farina o colle mani ben pulite bagnate , 
con acqua fresca . Abbiate $1 fuoco una* caz­
za rola con un poco di brodo bianco ; quando 
bolle metteteci dentro le polpette ; fatele cuo­
cere dolcemente. Allorché saranno cotte, di­
grassate , legate con una liason di tré rossi d’uo- 
va , stemperata con un poco di brodo freddo, 
e sugo di limone , e servite con poca Salsa . 
Le potete scolare dal brodo , e servirle con 
sotto una buona Salsa chiara * o sugo chiaro ?

Polpette di Pollo.
Tritate del petto di pollo , o mongana ma­

gra , la quantità che vi bisogna per le pol­
pette , con un poco di lardo imbianchito con 
acqua , o brodo bollente , e grasso di rognone 
di mongana , pestate poscia nel mortaio ; indi 
aggiungeteci della mollica di pane inzuppata 
nelfacqua , o latte , e ben spremuta , del vo­
lume quanto la carne , parmigiano grattato , 
sale , pepe schiacciato , noce moscata ; segui­
tate a pestare j quando sarà ben pesto , m et­
teteci un poco di petrosemolo trito , un tan­
tino di persa trita , tré , o più rossi d* uova 
crudi , e due bianchi sbattuti in fiocca ; me­
scolate ,• formatene le polpettine , come le pre­
cedenti , cuocetele , e servitele nello stesso mo­
do • Ogni petto di pollo richiede due rossi d’uo- 
va , e un bianco sbattuto in fiocca . Se volete 
potete aggiungervi pignoli j passarina ? ed un 
poco di cannella fina , e farle cuocere anche 
con un poco di brodo colorito , senza legare 
colla liason «

f o UT o m ,ir , d



Polpette di Vitella-.
Fate lina farsa cruda di vitella pag. 48. ag- 

giungeteci parmigiano'gràttato, un poco di can­
nella fina , pignoli, e passarina , se volete, pe- 
trosemòló , scalógna, e cipolletta , il tutto tri­
to ', un tantino di persa pure tr ita , una punta 
d ’aglio ; formate le polpettine , come quelle 
delicate e fatele cuocere , e servitele nello 
stesso modo • Anche queste le potete cuocere 
con brodo colorito , ma poco, e servirle con 
sugo di lim one.
' ' Polpette di Manzo .

Prendete una libbra di carne di manzo 
magra , e ben pulita da nervi , e pelli 5 la mi­
gliore è la noce , ossia scannello , tritatela con 
tré óncie di' lardo , pestastela poscia nel m or­
taio . Quando sarà ben pesta , metteteci tré 
óncie di midollo di manzo ben pulito , pestate 
ancora ; indi aggiungeteci della mollica di pa­
ne inzuppata con acqua, o latte , e ben spre­
muta , la quantità del volume della carne, 
sèguitate a pestare , condite con un pugno di 
parmigiano grattato , cipolletta , scalogna, pe- 
trosemolo , un pochino di persa , una punta 
d ’aglio , il tutto trito , sale , pepe schiacciato, 
noce moscata , cannella fina , mostacciolo di 
Napoli in polvere , pignoli , e passarina , un 
pòco di zucca condita , tagliata in piccioli da- 
d lu i, tré rossi d’ uova crude , due bianchi sbat­
tuti in fiocca . Mescolate bene il tutto con una 
cucchiaja di legno . Abbiate al fuoco una caz- 
zàrola con brodo colorito , quanto basti per 
cuocere le polpette , bagnate le mani ben pu­
lite con acqua fresca , formate le polpette ro-

ton-



tonde ; alquanto grosse , e tutte eguali, e  a  
misura ponetele nel brodo bollente , fatele cuo­
cere dolcemente » movendole di tempo in tem­
po ; quando saranno cotte , digrassate la Salsa, 
che sia. poca > e giusta di sale , e servite con 
sugo di.limone? Se le volete fare al Bianco, 
cuocetele con brodo bianco * e legatele con 
una liason di quattro » o cinque rossi d’uova, 
stemprata con un poco di brodo ? e sugo di 
limone s

Polpette al Culi di Pomidoro .
Quando averete fatto una Farsa come la 

precedente . Prendete una cazzarola con un 
pezzo di butirro » o strutto buono, fatelo ben 
scaldare ; indi metteteci le polpette fatte co­
me sopra , fatele cuocere da una parte > poi 
voltatele dall* altra , quando averaiiuo preso 
color d’ ambedue , bagnatele con Culi di pomi^ 
doro , come è descritto all’Articolo del Manzo 
Stufato Tom. /. pag. 147. Fatele, cuocere dolce­
mente . Quando saranno cotte , e con poca Sal­
sa , digrassate, che stia bene di sale , e legate , 
se volete, con una liasona di t r e ,  o quattro, 
rossi d’ uova , e servite •

Polpette alla Burgìoese,
Allorché le polpette saranno cotte f e pre­

so colore d’ambe le parti come sopra, bagna­
tele con mezzo bicchiere di vino bianco bol­
lente » altrettanto brodo bianca , fatele-cuo­
cere dolcemente • Quando saranno cotte, e con 
poca Salsa» digrassatele e legatele con una lia­
son di tré o quattro rossi d* uova, un poco di 
brodo, e sugo di limone » o di agresto »
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Polpette al Reverendo♦
Apprestate , e formate le polpette come 

sopra , infarinatele , fatele friggere a un fuoco, 
allegro con strutto vergine ; indi scolatele , 
ponetele in una cazzarola con brodo bianco , 
o colorito , quanto ne richiede la Salsa 5 fatele 
bollire dolcemente . Quando saranno cotte , d i­
grassatele 9 che siavi poca Salsa . Se saranno con 
brodo bianco , legate con una liason e sugo 
dì limone • Se con brodo colorito , servite con 
petrosemolo trito imbianchito , e sugo di li- 
m o n e .

Delle Guarnizioni «
Ecco quella parte della cucina, dove i L i­

bri non vagliano , mentre per quanto si dica , 
mai si pub giungere a descrivere con preci* 
sione , e diligenza quell’ arte 5 quel modo sor­
prendente di ornare 5 e di guarnire le Vivande , 
nelle quali il solo genio , e buon gusto se ne at­
tribuiscono tutte le prerogative . Nulladimeno 
il buon cuoco potrà rilevare da quanto si è 
detto finora , e da ciò , che si dirà in appresso, 
che nulla si è ommesso di quanto la ristret­
tezza di quest'opera permetteva sopra un'og­
getto così importante , com’ é quello d' un va­
go , e dilettevole colpo d'occhio in una Mensa 
ben servita . Questo nome generico di Guarni­
zione comprende le Zuppe , gli Antrè , gli Or- 
du vre, gli Antrem è, i Rifreddi * la Pasticcie- 
ria ec. In questo Articolo però non parlerassi > 
che delle Gurarnizioni le piu adattate agli An­
trè • Negli Articoli consecutivi di questo Tomo > 
q nel Quinto si dirà il resto •

Suor?



Guarnizioni d'Erbe in Generale ;
Si guarniscono gli Atitrè d* erbe legate m 

m azzetti, d’ erbe intagliate » e d’ erbe al na~ 
turale , ed il più delle volte queste tré sorta 
d’ erbe s’ uniscono insieme . In queste mesco-» 
Ianze le cipollette sono quasi sempre impie­
gate per maggiormente compire la variazione *

Erbe in M azzetti.
Lattuga, indivia 5 selleria sparagi 5 rapon- 

so li, finocchietti > e luperi sono tutte erbe , che 
si lavano bene, si prolessano , si legano in maz­
zetti tutti eguali, e si fanno cuocere con brodo 
buono 9 un pezzo di prosciutto , qualche fetta 
di lardo, e ventresca, tm mazzetto d'erbe di­
verse , e sale . I mazzetti di cavo li, vedeteli 
alla Gertrosa di lingua di manzo Tom, 1. pag% 104* 
La lattuga , indivia , e selleri, si possano cuo» 
cere ancora con fette di lardo sotto , e sopra, 
e P o e le , e si possano anche riempire con tira 
poco di farsa di Chenef , che trovarete alla 
pag* 41. I11 questo caso ogni piede di lattuga, 
indivia , sellerò ec. si lega separatamente , e 
si fa cuocere come sopra . Quando quest’erbe 
saranno cotte bisogna sciorle, asciugarle bene 
dal grasso , appropriarle , e guarnirci quella \b  
vanda che vorrete , o sole , o accompagnate «

Erbe Intagliate •
Rapa, carota, tornito , pané; con quest5 

erbe , e specialmente colle due prime si fanno 
delle bellissime guarnizioni, come per esem­
pio , tazze, vaschette , beveratoi, canestrelle, 
catinelti, secchiettl, vasetti, conchiglie ec. co­
me miche o live, prugnoli, creste, spugnoli 9

spie*
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spicchi 9 anelletti, fanghi ec. e finalmente uc­
celletti , anitrelle , pulcinetti, fiori diversi ec; 
I  tartufi allorché sono buoni, e di una certa 
data grossezza possano servire ai medesimi ef­
fetti • Questi ultimi bisogna farli cuocere per 
metà con vino bianco, e brodo , prima d’in- 
tagliarli , acciò non si romplno * poscia met­
terli in una cazzarola , con un mazzetto d ’er­
be diverse * un poco di vino bianco , di lar­
do 9 e un foglio di carta , e farli finire di cuo­
cere con fuoco sotto , e sopra ; allorché sa­
ranno cotti > scolarli dal grasso i e guarnirci 
ciò che vorrete . Le altre erbe , dopo che sa­
ranno intagliate in quella maniera che più vi 
piacerà , prolessatele, all* acqua bollente , pas­
satele alla fresca, mettetele in una cazzarola 
con fette di lardo sotto e sopra, e bagnatele 
colla Poele se V avete ; altrimenti brodo buo­
no , qualche fetta di lardo i e prosciutto, un 
mazzetto d’erbe diverse , sale 9 coprite con un 
foglio di carta, fate cuocere con fuoco sotto 
e sopra . Quando saranno cotte scolatele dal 
grasso » e guarniteci ciò che vi piace • Tutte 
quelle erbe 9 che saranno intagliate à tazze, 
vaschette s catinetti 9 canestreile , secchietti, 
vasetti ec» alcune le riempirete con un brodo 
chiaro , come per abbeverare anitrelle > pul­
cinetti , uccelletti ec. Le altre le potete riem­
pire di un Salpiccone minuto di code di gam­
beri , di animelle 9 di tartufi ec. Lo ripeto qui 
come 1’ ho detto altrove , che in questo g e­
nere tutto dipende .dall’immaginazioiie > buon 
gusto, e genio di chi lavora*



Eròe al T̂ atùralc •
Carciofi 5 carciofoletti , culi di carciofi g 

finocchi , gobbi , cipolle , cipollette , cavoli 
fiori, broccoli ec. Di tutte queste erbe i culi, 
di carciofi sono i soli coi quali si facciano 
delle bellissime Guarnizioni, e Antremè ; co­
me dirò qui appresso. I pomidoro ripieni so­
no anch’ essi una bella guarnizione • Circa i 
finocchi , gobbi * cipollette , cavoli fiori e c ., 
all’ Articolo dell* Erbe si vedrà come si, deb­
bano cuocere j si per Antrem è, come per Guar­
nizione .

Guarnizioni di Pane.
La mollica , e crosta di psne , sono due 

grandi Articoli nella cucina ; colla prima si fan­
no tazze » urne > e vasche d' ogni specie ; cas- 
settine a cuore , ovate * quadrate., rotonde , 
à m ostaccilo , qttangolate ec. 3 picciole , gran­
di , mezzane, e come si vuole ; bordi , bor­
dini , e contorni de’ piatti ; tutte sorta di cro­
stini , per Antré , Orduvre , e Antremè , ta­
gliati a guisa di anelli 9 rotelle , mandorle, 
cuoretti, spicchi, mostaccioletti, nocciuolette„ 

. creste , filetti 3 strisce , triangoli e c ., colla, se­
conda si fanno conchiglie, globbi, n id i, ab­
beverato) , croste , crostini 3 fondi de* piatti, 
zuppe ec.

Cassettine di Tane. . . .
Intagliate delle cassettine di mollica di pa© 

ne fresco; quando gli averete data quella for­
ma che credete, tagliategli la parte di sopra 
tutta all* intorno colla punta del coltello, la­
sciandogli soltanto un picciolo bordino , che 
forma la grossezza deir orlo della cassettina 9

e co-



e cosi formare te il coperchio, e vacuo eli den­
tro* Abbiate una padella al fuoco con strutto 
vergine assai caldo, poneteci dentro le casset- 
tìne , fategli prendere un bel color d’ oro ; 
indi mettetele sopra una tovaglia , e col col­
tello, alzategli il coperchio , e vuotategli la mol­
lica dentro . Se le volete servire col coper - 
chio lo rifilarete dalla parte di sotto , taglian­
dogli la mollica. In questa guisa presso a poco 
si fanno tazze 5 vasche ec. I crostini in qualun­
que maniera siano tagliati , tutti si friggono 
di un bel colore nel butirro * o nello strutto « 

Bordi » e Contorni de' Fiatti •
Tagliate delle strisce di mollica di pane 

fresco , tutte eguali .» e grosse > e larghe se­
condo il bordo che volete fare > spizzatele da 
una parte a guisa di creste , e misurate quan­
te ve ne vogliono per la circonferenza del 
piatto ; sbattete tré o quattro uova , inzup­
pateci dentro le strisce di pane > scaldate so­
pra i r  fuoco il piatto che dovete servire, at­
taccateci le strisce tutto all* intorno del bordo 
ben commesse , e saldate, colla spizza tur a al 
di sopra • Potete se il bordo è grande fargli 
anche all’intorno de* fiori, o altri lavori, colla 
stessa mollica di pane tagliata assai sottile * e 
inzuppata nell* uovo sbattuto . Legate il bordo 
all* intorno collo spago. Se dentro ci mettete 
M accaroni, Lasagne , Gnocchi, Polenta ec. ; al­
lora gli farete prendere colore , al forno unita­
mente alla vivanda . Se poi ciò , che ci por­
rete sarà già cotto , allora gli farete prendere 
prima un bel colore al forno ; e nell* una , o 
altra maniera Io servirete senza lo spago. Que- ' ■ ' st!



sti bordi li potete fare grandi, piccioli 9 e co­
me vi pare.

Per i contorni 5 questi si fanno in diverse 
maniere, cioè d’ erbe > di pane , e di pasta • 
Per questi due ultimi si taglia con una piccìola 
stampa di latta la mollica di pane , tagliata pri­
ma in fette sottili » o della pasta brisè tirata 
aneli* essa sottile , o mezza sfoglia , e si frigge 
di un bel color d* oro ; si scalda il piatto che 
d ovete. servire , e quindi col bianco d’ uova 
sbattuto si attaccano diritti gli.anelletti j oser- 
pette , o mostaccioletti, che averete tagliati e 
fritti a e che 1* uno tocchi T altro . In quanto 
all* erbe j queste sono più adattate a contor­
nare i piatti freddi, che cald i, mentre ne’piatti 
caldi perdono ordinariamente i loro colori » 
Per verità si fanno dei bei lavori su questo 
genere * tanto diritti , che spianati, che ora 
non sono più in uso , con carota gialla, e rossa, 
tartufo , rapa 5 pistacchi, acini di granato , fo­
glie , e fusti di petrosemolo , foglie di dragon­
cello ec. Questi lavori si fanno all’ intorno del 
piatto, bagnato con un’ idea di bianco d’ uovo 
sbattuto , soltanto ove possa il disegno. Io non 
biasimo siffatti lavori per guarnire, ed ornare 
ì Rifreddi > come dirò a suo luogo , ma li dis­
approvo nei piatti caldi > ove sembra che il 
buon gusto assolutamente vi ripugni.

AlPArticolo de’Rifreddi si dirà ancora qual* che cosa per la loro Decorazione «

1 .



C A P I T O L O  S E C O N D O »
‘  t

Dell’ Erbe , e Uova *

'Avvertimento sopra l'Erbe, e l’Vova •

X j  Erbe devesi osservare, che siano fresche* 
e colte nello stesso giorno , specialmente pi­
selli , fava , sparagi * carciofi , finocchi, cavoli 
fio r i, fagioletti 5 pomidoro , zucchette , salse 
fin e, spinaci e c . , precauzione infinitamente im­
portante , da cui dipende la dolcezza > tenerez­
za , e buon sapore dell’ erbe % quelle che non 
hanno toccato acqua , sono sempre migliori del­
le altre , che sono state lavate , e bagnate piu 
volte «

Le Uova si devono scegliere meno stantive * 
che sia possibile , e specialmente nelir estate ; 
mentre un solo uovo cattivo , guasta una vi­
vanda in guisa > che non è possibile di poterla 
mangiare * Tutte le uova i di cui bianchi deb­
bano essere sbattuti Infiocca, e quelle che im­
piegasi per vivande cotte a Bagno-maria , per 
Jiason ec* debbano essere freschissime ; come 
anche quelle * che si vogliano fare Sperse * Frit­
te ,  allo Specchia , Brugllè ec*

Piselli Fini al Butirro Mani è «
Antremè ss Le primizie dei piselli ci vengano 
recate da Terracina , e non sono stim ati, che 
per la n ovità. I Romaneschi che vengono in 
seguito sono di un sapore eccellente, e molto 
superiori agli altri » Per apprestarli al Butirro 
ananié : prendete dei piselli freschi, piccoli, te­

ne-



n e r i, colti di recente f sbucciati allora ; e di 
buona qualità ; metteteli in una cazzarola con 
acqua fresca > ed un pezzo di butirro , maneg­
giateli colla mano ì scolateli bene dall* acqua 9 
passateli sopra il fuoco con un mazzetto d’ erb» 
diverse * é un poco di sale , bagnateli poscia con 
due bicchieri d'acqua bollente , fateli cuòcere a 
fuoco allegro * e consumare quasi tutta l'acqua • 
Qiianclo saranno cotti levate il mazzetto , met­
teteci un pezzo di butirro maneggiato con un 
poco di farina, fate stringere sopra il fuoco » 
spolverizzate con un poco di zucchero fino , che 
siano ben legati, e serviteli guarniti ali’ intor­
no con crostini di mollica di pane fritti nel bur 
tirro •

Piselli Fini nel loro Sugo *
Jntremè ~  Maneggiate In una cazzarola con 
acqua , e un pezzo di butirro , dei piselli fini , 
scolateli * aggiungeteci qualche cuoretto di lat­
tuga 1 un mazzetto cf erbe diverse con un poco 
di aneto > un pezzetto di prosciutto > e poco sa­
le , fateli cuocere a picciolo fuoco , movendoli 
di tempo in tempo * fintanto che saranno co tti, 
c consumato il loro sugo . Allorché sarà il mo­
mento di servire , levate il mazzetto i o pro­
sciutto i métteteci un pezzo di butirro mancg-, 
giato cori un pochino di farina * fate stringere 
sopra il fuoco * spolvèrizzate con un poco di 
zucchero * c servite con crostini fritti all* in­
torno .

Piselli Fini olla Crema * '
Jntremè e; Quando i piselli saranno maneggiati 
con acqua , e butirro 4 scolateli bene , mette­
teci un mazzetto d’erbe diverse ; passateli so­

pra



S o

pra il fuoco, bagnateli poscia con un bicchie­
re d’ acqua bollente • Allorché saranno quasi 
co tti, e consumata tutta l ’acqua , poneteci un 
poco di fiore di latte bollente, poco sale> fate 
finire di cuocere , e nel momento di servire le­
gateli con un pezzo di butirro maneggiato con 
un pizzico di farina , un pochino di zucchero in 
polvere , e serviteli ben legati, con crostini 
fritti airintornò .

Piselli Fini alVErbc Fine*
Antremè ZZ Lavate , e scolate dei piselli fini > 
metteteli in una cazzarola con un pezzo di bu­
tirro , cipolletta , petrosemolo, e un pochino 
di' aneto , il tutto trito * niente sale, pepe schiac­
ciato , fettine di prosciutto , fateli cuocere so­
pra un fuoco leggiero , bagnandoli di tempo In 
tempo con un poco di Culi • Quando saranno 
cotti serviteli con crostini ali’ intorno fritti nel 
butirro .

Piselli Fini all'Inglese •
Antremè z z  Lavate, e scolate dei piselli fini as­
sai teneri : metteteli in una cazzarola con un 
bicchiere di acqua bollente , un poco di sale „ 
ed un mazzetto d ’erbe diverse : fateli bollire a 
fuoco allegro , e consumare tutta Tacqua ; indi 
mettete un buon pezzo dì butirro fresco nel 
piatto , che dovete servire 5 versateci sopra I 
piselli ben bollenti, senza il mazzetto , che il 
butirro resti coperto , e servite . Questi piselli 
debbano essere cotti > e serviti subito • Alcuni 
Inglesi li condiscono in Tavola con il butirro 
fresco , che sq u aglia i co» i piselli bollenti



Piselli Fini alla Provenzale • 
stntrcmè zz  Mettete in una cazzarola tre onde 
di ventresca tagliata in fettine assai fine » fatela 
sudare sopra un picciolo fuoco, fintantoché sarà 
quasi cotta, metteteci allora due libbre di pi­
selli fini » un pezzo di butirro , un mazzetto di 
erbe diverse , passate sopra il fuoco , sbruffate­
ci.un pizzico di farina, bagnate con un bic­
chiere d’acqua bollente ; fate cuocere a fuoco 
allegro , e consumare tutta l’acqua ; indi levate 
SI mazzetto , e servite con quasi niente salsa, 
e crostini. In luogo dell’ acqua potete bagnarli 
con Sugo bollente .

Piselli Fini al Culi di Prosciutto •
'/Jntremè z z  Lavate , e scolate dei piselli fin i, 
passateli in una cazzarola sopra il fuoco, con 
un pezzo di butirro , una fetta di prosciutto > 
niente sale , un mazzetto d’erbe diverse , quan­
do saranno quasi cotti, levate il prosciutto , e 
mazzetto , aggiungeteci un poco di Culi di pro­
sciutto , fate consumare a quasi niente Salsa» e 
servite con crostini fritti intorno •

Piselli Fini alla Pulette.
'yéntremè = Quando averete passati ì piselli co­
me sopra , in luogo del Culi di prosciutto , met­
teteci un poco d’ Italiana bianca » o Culi bianco, 
ovvero sbruffateci un pochino di farina , e ba­
gnate con un poco di brodo bianco , fate bolli­
re , e consumare a poca Salsa, indi levate il 
prosciutto, e mazzetto, legate con una liason 
di due rossi d’uova stemperata con un cucchiaio 
di brodo » e servite con mi poco di zucchero in 
polvere 0
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Piscili Fini all'Italiana •

Wntremì “  Ponete in una cazzarola un poco di 
olio fin o , un pezzo di butirro , petrosemolo , 
cipolletta , un poco d* aneto , il tutto trito » 
delle fettine fine di prosciutto , uno spicchio 
d’ aglio infilato con un garofano , passate so­
pra il fuoco , quindi metteteci una libbra di pi­
selli fin i, niente sale , pepe schiacciato , fateli 
cuocere sopra un fuoco leggiero, senza bagnarli 
mai , levateci 1* aglio , e serviteli guarniti di 
crostini fritti all’ inforno .

Piselli Gfìlà alla Liason •
/Sntremè —  Questi sono una specie di piselli, 
che si mangiano con tutta la buccia • Per ap­
prestarli nettateli come i fagioletti fin i, proles­
sateli circa un quarto d’ora nell’acqua bollente , 
indi scolateli , metteteli in una cazzarola con 
un pezzo di butirro , un mazzetto d’erbe divese, 
con un pochetto d’aneto? passateli sopra il fuo­
co ? sbruffateci un pizzico di farina, bagnate 
con brodo bianco , e poco sale, fate cuocere , 
e consumare a quasi niente Salsa .. Nel momen* 
to di servire , levate il mazzetto , e legate con 
una liason di tre rossi d’uova stemperata con 
due cucchiai di fiore di latte , e servite con un 
poco dì zucchero in polvere •

Piselli Golii in Fricassc »
Antremb zz: Questi, e diversi altri si troveran-» 
no aH’Articolo dell’ Erbe solite mangiarsi dai 
già Emo de Bernis, che saranno descritte alla 
fine di quest* Opera .

Fava Fresca alla Crema.
finire =? Levate alla fava fresca la prima ,. e se­
conda buccia, fatela imbianchire un momento

all*



all'acqua bollente , scolatela , mettetela in una 
cazzarola con un pezzo di butirro, un mazzetto 
d ’erbe diverse , con un poco d’aneto , sale , una 
fetta di prosciutto , cipolletta , e petrosemolo 
trito ? passate sopra il fuoco , sbruffateci un piz­
zico di farina, bagnate quindi con brodo bian­
co buono, fate cuocere , e consumare a poca 
Salsa . Quando saranno cotte , levate il maz­
zetto , e prosciutto , legate con una Jiason di 
tre rossi d’iiova stemperata con un poco di fio­
re di latte , e servite con un poco di zucchero 
fino , e crostini fritti intorno,

Fava Fresca alla Maitre d'Hotel.
✓ 4ntrcmè c: Imbianchite la fava fresca come so­
pra , scolatela 5 mettetela in lina cazzarola con 
mi pezzo rii butirro , un mazzetto d’erbe diver­
se , con un pochetto d’aneto , poco sale , pas­
sate sopra il fuoco > bagnate con acqua bollen­
te ; fate bollire, e consumare quasi tutta l’ac­
qua • Nel momento di servire levate il mazzet­
to , poneteci un pezzo di butirro maneggiato 
nella farina , fate stringere sopra il fuoco , met­
teteci un poco di zucchero fino , ,e servite con 
crostini fritti all’intorno •

Fava Fresca al Prosciutto, 
yIntremè z z .Dopo che arerete imbianchita Ja 
fava fresca, come la precedente, fatela cuoce­
r e ,  come i Piselli all’Italiana pagm6%. < ma ba­
gnatela con un poco di C u li, e servitela con un 
pochino di zucchero in polvere , e crostini di 
pane fritti all’ intorno . La fava fresca si può ac­
comodare in molte guise, come i piselli, ma 
insogna che sia tenera, e di buona qualità , e 
colta, e sbucciata di recente » Si può servire 
all’Inglese , come i Piselli. Fa*



Fagioletti Verdi in Fricassè • 
r/4ntremè z  Mondate de’piccioli fagioletti verd i, 
che sono i piti teneri : se sono alquanto grossi , 
tagliateli in corti filetti, fateli cuocere nell’ac­
qua bollente , con sale > e un pezzo di butirro , 
se volete > quando saranno cotti scolateli. Pas­
sate in lina cazzarola sopra il fuoco , con un 
pezzo di butirro , e una fetta di prosciutto , pe- 
trosemolo , cipolletta , e scalogna , il tutto tri­
to , indi sbruffateci un poco di farina , bagnate 
con brodo bianco buono , fate bollire , e consu. 
mare a poca Salsa , metteteci i fagioletti, con­
dite con sale, e pepe schiacciato * fategli pren­
dere sapore sopra un picciolo fuoco > circa mezz’ 
©ra , legateli poscia con una liason di tre rossi 
d9uova stemperata con un poco di fiore di latte » 
levate il prosciutto , e servite con sugo di limo- 
aie , e crostini fritti all’intorno .

Fagioletti Verdi al Culi di Pomidoro .
1dntremè ”  Abbiate delli fagioletti fini allessati 
come i precedenti , e scolati • Passate in una 
cazzarola sopra il fuoco , un pezzo di butirro , 
una fetta di prosciutto , un mazzetto d’erbe di­
verse, e una cipolletta trita , bagnate con Culi 
di prosciutto , che trovarete nel Tarn» /, pag. 7. > 
fate bollire 3 e consumare a poca Salsa, mette­
teci i fagioletti, conditeli con poco sale , e pe­
pe schiacciato , fateli stufare come i precedenti, 
levate il mazzetto , e prosciutto , e servite con 
sugo dì limone , e crostini fritti ali’intorno .

Fagioletti Verdi all1Essenza 
di Prosciutto.

U ntum e —  Quando la Salsa sarà passata come 
sopra, sbruffateci un pizzico di farina , bagnate

coll’



coll’ Essenza di prosciutto , fate bollire , e con­
sumare, metteteci i fagioletti, finiteli, e ser­
viteli nello stesso modo .

Fagioletti Verdi all'Inglese. 
sfntretfià Zi Poco prima di servire fate cuocere 
(lei fagioletti fini con acqua e sale , scolateli bol­
lenti i e serviteli subito, come i Piselli all’In­
glese pag, 62. Anche questi molti Inglesi li con­
discono in Tavola con il butirro fresco , che 
squagliano con i fagioletti caldi. Se sono grossi 
tagliateli a filetti, prima di cuocerli ,

Fagioletti Verdi all*/ileman de . 
jintrcrflè zzz Fate cuocere i fagioletti fini con 
acqua e sale , indi scolateli, metteteli in una 
cazzarola con buon.brodo bianco , poco sale , e 
pepe schiacciato , fategli prendere sapore sopra 
un picciolo fuoco ; quindi scolateli , poneteli 
sopra il piatto , e serviteli con sopra una Salsa 
alla Tedesca , fatta con butirro , fiore di latte , 
e due rossi d*uova crude, che trovarete, nel 
Tom. V. alPArticolò delle Salse , e crostini fVitti 
all* intorno ,

Fagioletti Verdi alla Savoiarda •
/dntremé = Abbiate dei fagioletti fini allessati 
come perFiicassè, e scolati , metteteli in una 
cazza rola con un poco di Culi , e Sugo , sale > 
pepe schiacciato , una fetta di prosciutto , un 
mazzetto d’ erbe diverse, fateli bollire finche 
sarà consumata quasi unta la Salsa • Nel moment 
to di servire levate il mazzetto j e prosciutto , 
metteteci un pezzo di butirro maneggiato , con 
un pizzico di farina , capperi triti, un filetto di 
aceto . fate stringere sopra il fuoco y e servite» 

TomJV. e Tut> •



T atti questi Àntrm i li potete guarnire con cro­
stini di pane fritti nel butirro .

Fagioletti Verdi all1 Erbe Fine. 
séntremè z  Tagliate in filetti dei fagioletti f in i, 
fateli cuocere con acqua , e sa le , e un pezzo 
di butirro , indi scolateli. Passate in una caz-_ 
zarola sopra il fuoco una cipolletta trita , con 
un pezzo di butirro , allorché sarà divenuta co­
lor d’oro , aggiungeteci una fetta di prosciutto t 
e petrosemolo trito , bagnate con C u li, e un. 
poco di Sugo, fate consumare per m età, m et­
teteci i fagioletti, conditeli con sale, e pepe 
schiacciato , fateli bollire ancora un poco , e. 
serviteli 5 levando il prosciutto , con un filetto 
d’aceto , e crostini di pane fritti all’intorno • 

Fagioletti Verdi alla Feria,
'séntremè Mondate i fagioletti verd i, lascia­
teli interi, passateli un momento all’acqua bol­
lente , scolateli, metteteli a cuocere con brodo 
grasso, qualche fettina di lardo, e prosciutto, 
un mazzetto d’erbe diverse * due fette di limo­
ne senza scorza » sale » pepe schiacciato • Quan­
do saranno co tti, scolateli, asciugateli sopra un 
panno pulito , intingeteli in una pastella da frit­
tura , che trovarete nei Tom. I. pag. 21. , fateli 
friggere di bel colore 9 e serviteli con .petrose- 
molo fritto intorno.

Fagioletti Verdi alla Bernabita .
'séntremè = Capate, e fate cuocere dei fagioletti 
fini con acqua bollente , e sale, indi scolateli 
bene » conditeli con un poco d’olìo , sale, e pe­
pe schiacciato • Nel momento dì servire sbattete 
uno o due uova , mescolate bene colli fagiolet­
ti , infarinateli, spolverizzateli dalla f a r i n a fa-



teli friggere nello strutto di bel coloro , c ser­
viteli con petresemolo fritto ir torno ♦

F agioletti Verdi Fritti. i 
/Intremè s  Fate cuocere i fa violetti verdi in» 
te r i, con acqua , e sale ; in eli scolateli , marin­
ila teli con sale , pepe schiacciato , e butirro squa­
gliato . Quando saranno quasi freddi » mescola­
teli con uno o due uova sbattute * e spolveriz­
zateli con metà mollica di pane granato , e 
metà parmigiano grattato mescolato insieme « 
Alcuni vi aggiungono un terzo di farina ; fateli 
friggere di bel colore , e serviteli con petrose- 
molo fritto all'intorno •

Fagioli Bianchi alla Pulettc • . .
/fntremè z z  Abbiate vdei fagioli bianchi fres­
chi , fateli cuocere con acqua» mettendoci a due 
terzi della cottura un poco di sale , scolateli, 
metteteli in una cazzarola con un pezzo di bu­
tirro , una cipolletta o due trite , una fetta di 
prosciutto , sale ? pepe schiacciato , passateli un 
momento sopra il fuoco ; indi metteteci un por 
'co d'italiana bianca, ovvero sbruffateci un tan­
tino di farina , e bagnate con un poco di brodo 
bianco , fateli stufare dolcemente sopra un fuo­
co leggiero , Nel momento di servire , levate 
il prosciutto » legate con una liason di tre rossi 
d’uova stemperata con un poco di brodo , o 
fiore di latte , e servite con un poco di noce 
moscata > un filetto d aceto , o sugo di agresto , 
o limone , e crostini fritti intorno ..

Fagioli Bianchi alla Servante.. 
dntremè z z  Scolate i fagioli dopo cotti come 
«opra , metteteli in una cazzarola con un buon 
pezzo di butirro , una, cipolletta » e petrose-

e % molo
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molo trito , sale, e pepe schiacciato ; fate stu­
fare mezz* ora sopra un picciolo fuoco • Nel 
momento di servire legateli con una liason > 
e serviteli come i precedenti.

Fagioli Bianchì alla Provenzale,
'jrftitremé "  Ponete in una cazzarola dei fagioli 
bianchi cotti all’ acqua e ben scolati, con un 
buon pezzo di butirro fresco , cipolletta , sca­
logna , e petrosemolo * il tutto trito ; una fetta 
di prosciutto , sale , pepe schiacciato , e noce 
moscata , passate un momento sopra il fuoco * 
indi sbruffateci un pizzico di farina , bagnate 
con poco sugo assai colorito > fate stufare le g ­
giermente , levate il prosciutto , e servite con 
poca Salsa , e un filetto d’ aceto , o sugo di 
limone , o di agresto , e crostini fritti intorno .

Fagioli Bianchi alla Purè di Cipolle • 
Jntrtmè = Questi si apprestano come i fagioli 
bianchi al Rosso pag. 23. , e solo variano, che 
sì aggiunge un poco di Purè di cipolle nella 
Salsa, e si finiscano, e si servano nello stesso 
modo y guarniti intorno di crostini fritti • A l­
cuni non digrassano la Salsa dei fagioli al Rosso » 
acciò che il butirro gli dia maggior sapore «

Fagioli Bianchi alla Maitre d’ Hotel. 
\4 ntremè r z  Vedeteli all’ Articolo degli Antre- 
mè di magro nel Tom. VL

ì Lenticchie alr Erbe Fine»
'sfntrè ~  Mettete un buon pezzo di butirro, 
e una fetta di prosciutto in una cazzarola con 
cipolletta novella > petrosemolo a scalogna , una 
punta doglio , un poco d’aneto , il tutto trito ; 
passate sopra il fuoco , stemperateci poscia un* 
alice passata per setaccio, poneteci delle leu-



ticchie cotte all'acqua, e ben scolate5 condi­
tele con sale , pepe schiacciato , bagnatele con , 
un poco di Culi , fatele bollire dolcemente , 
e consumare a poca Salsa , levate il prosciutto, 
e servitele con un filetto d'aceto , e crostini 
fritti intorno .

Lentìcchie in Fricassèa
Antri = Fate un Rosso con un pezzo di bu­
tirro , ed un pizzico di farina , quando sarà di­
venuto color d'oro , metteteci una cipolla trita 
lavata e spremuta , fatela divenire anch' essa 
color d’oro sopra un fuoco leggiero ; indi ba­
gnate coi? Sugo 5 o brodo buono , poneteci del­
le lenticchie cotte all* acqua , e ben scolate » 
condite con sale 5 pepe schiacciato , un pez­
zetto di butirro fresco , fate cuocere , e con­
sumare a poca Salsa , e servite con un filetto 
d'aceto > come sopra .

Lenticchie in Ragù .
Antri ZZ Ponete in una cazzar ola delle len­
ticchie cotte all’acqua » e ben scolate, con un 
pezzo di butirro , una fetta di prosciutto > un 
poco di Sugo , e C u li, un mazzetto, di petro- 
semolo con una cipolletta novella, uno spic-v 
chio d’aglio „ due garofani > sale , pepe schiac­
ciato ; fate bollire , e consumare.a poca Salsa, 
levate il prosciutto , e mazzetto , e servite con 
un filetto d’aceto , come sopra •

Broccoli alli Tartufi.
Antremè ZZ Mondale bene i broccoli, e fateli 
cuocere con acqua, sale, e un pezzo di bu­
tirro ; indi scolateli, aggiustateli sopra il piatto, 
e serviteli ben caldi con sopra un Ragù di tar­

tufi ,
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tu f i , che trovante alla pag* so# ma senza di­
grassarlo , e fatto con vino bianco , e due alici , 

Broccoli alla Salsa Turnè. 
rfntremè ~  Quando averete cotti i broccoli 
aggiustateli sopra il piatto , e serviteli con so* 
pra una Salsa fatta in questa maniera : Ponete 
in una cazzaroletta un buon pezzo di butirro f 
Culi quanto basti per la Salsa , un pochino di 
farina, sale , pepe schiacciato , noce moscata ; 
fate'stringere sopra il fuoco, e osservate che 
non senta la farina ; servitela sopra i broccoli 
ben caldi, con un pizzico di capperi fini in­
teri, e un buon sugo di limone . ,

Broccoli alla Salsa di Butirro • 
jintrmè z z  Fate cuocere dolcemente fu una 
cazzarola con un poco di butirro > e un pochino 
di sale , tre o quattro tartufi m ondati, e ta­
gliati in fette# Nel momento di servire m et­
te te, in un’altra cazzarola un buon pezzo di 
butirro fresco 9 un pizzico di farina , mezzo 
bicchiere di sugo di manzo , condite con sale > 
pepe schiacciato , e noce moscata 9 poneteci 
le  fette di tartufo cotte ; fate stringere sopra 
il fuoco, e bollire un momento, acciò non senta 
la farina ; spremeteci il sugo di un limone , e 
versate sopra I broccoli cotti con acqua e sale, 
aggiustati sul piatto ben verdi e caldi • 

Broccoli in diverse maniere.
’jin tr e m è  = I Broccoli, all’Erbe fine, aU’Aleman- 
de , in Bignè si apprestano come i cavoli fiori* 
Per prepararli al Butirro, e all*Olio# Vedeli 
all’ Erbe, di magro nel Tom.’VU Cap.ll. .

CéL-



Cavoli Fiori a diverse Salse, e Ragù. 
Antremè ± : A misura che mondate i cavoli fiori 
poneteli nell'acqua fresca . Fate un Bianco eoa 
brodo , o acqua , un pezzo di butirro maneg­
giato con un pochino di farina , e sale ; quan­
do bolle metteteci i cavoli fiori, tirateli fuori 
dal fuoco prima che siano del tutto co tti, men­
tre finiranno di cuocere nel loro brodo • Per 
servirli, scolateli, asciugateli, aggiustateli so­
pra il piatto, che dovete servire, e versateci 
sopra una Salsa di vostro genio , o un Ragù - 
Le Salse le più adattate sono al butirro, alli 
Tartufi 5 Turnè , Asce ec. 5 ovvero un Ragù di 
animelle , di fegatini , dì code di gam beri, di 
tartufi ec. Vedete queste Salse nel 7'omM Cap.l 
ed i Ragù in questo Cap A*

Càvoli Fiori alla Crema • 
sfntremè “  Passate in una cazzarola sopra il 
fuoco con un pezzo di butirro qualche dadino 
di v ite lla , di prosciutto > un mazzetto d' erbe 
diverse » sbruffateci quindi un pizzico di farina > 
bagnate con un poco di consomd, o altro brodo 
bianco buono , mezza foglietta di fiore di latte, 
condite con sale , pepe schiacciato , fate bol­
lire 5 e consumare per metà , che la Salsa sia 
ben legata , passatela al setaccio ; mettetene 
un terzo nel fondo del piatto che dovete ser­
vire a aggiustateci sopra i cavoli fio’ri cotti in 
un Bianco come sopra , e ben scolati, copri­
teli col rimanente della Salsa , spolverizzate so­
pra metà mollica di pane grattata fin a, e metà 
parmigiano grattato mescolato insieme , asper­
gete bene con butirro squagliato; fategli pren­
dere un bel colore al fo rn o , e servite subito.

S a-



Cavoli Fiori alla Besciamelle •
Vintrtmè = Questi si apprestano esattamente 
come i precedenti , alla sola riserva , che nel 
fondo del piatto * e tramezzo i cavoli fiori, 
e la Salsa > come anche sopra, si pone del par­
migiano grattato in una discreta quantità > e 
si finiscano  ̂ e si servano come gli altri • * 

Cavoli Fiori al Parmigiano .
Antremè z Mettete in lina cazzarola un pezzo 
di butirro maneggiato nella farina » un poco 
di brodo bianco buono, e mezzo bicchiere di 
latte, o panna 3 fate stringere sopra il fuoco 
acciò non senta la farina, e condite con sale , 
pepe schiacciato, e noce moscata ; ponete un 
poco di questa Salsa nel fondo del piatto , che 
dovete servire , con parmigiano grattato so­
pra , aggiustateci sopra i cavoli fiori ben sco­
lati , e asciugati dal loro Bianco , versateci so­
pra il restante della Salsa > e spolverizzate be­
ne con parmigiano grattato > aspergete con bu­
tirro squagliato * fate prendere un bel colore 
al forno5 e servite subito , /ar­

cavoli Fiori alli Tartufi'/- 
Antremè s  Quando sono cotti i cavoli fiori in 
un Bianco ben scolati, e aggiustati sopra il piat­
to ; serviteli con sopra un Ragù alli Tartufi , 
come i Broccoli pag, 69, Ovvero fate una Salsa 
di Butirro > come quella dei Broccoli pag. 70 ., 
e servitela sopra i cavoli fiori •

Cavoli Fiori all’ Eròe Fine •
Antremè z  Passate sopra il fuoco in una caz­
zarola con un pezzo di butirro , scalogna , ci­
polletta , petrosemolo , una punta d’aglio , il 
tutto tr ito , stemperateci poscia fuori del fuo­



co due alici passate al setaccio, bagnate con 
Culi quanto basti per la Salsa , condite con 
poco sale , pepe schiacciato , poneteci un pezzo 
dtìxn irro  fresco , fate stringere sopra il fuoco; 
indi aggiungeteci un pizzico di capperi fini 
in teri, ed un filetto d’aceto , o sugo di limo­
ne , e servite sopra i cavoli fiori cotti in un 
Bianco , e bene asciugati, e aggiustati sopra 
il piatto.

Cavoli Fiori all’ clematide •
/fntrernè = Ponete in una picciola cazzarola 
un pezzo di butirro, un poco di Culi bianco, 
o Italiana bianca , due , o tre rossi d’ uova 
crudi, sale , pepe schiacciato , noce moscata ; 
fate stringere sopra il fuoco , e servite con 
un gran sugo di limone , petrosemolo trito im« 
bianchito , e un pizzico di capperi fini interi a 
sopra a dei cavoli fiori cotti in un Bianco , ben 
scolati , e aggiustati sopra il piatto •

Cavoli Fiori in Bignè.
sdntremè r  Quando i cavoli fiori saranno cot­
ti in un Bianco come sopra , o con acqua, e 
sale, scolateli bene , intingeteli in una pastella 
da frittura, che trovarete nel Tom% /. pagati 9 
fateli friggere nello strutto di bel colore , e 
serviteli guarniti di petrosemolo fritto .

Cavalo Ripieno.
'sfntrè z  Prendete un cavolo Bolognese, leva» 
tegli le foglie più verdi , imbianchitelo all’ ac­
qua > scolatelo , e spremetelo , levategli tutte 
le foglie , ponetene tre 0 quattro, una sopra ali" 
altra , riempitele tramezzo di una buona farsa di 
vostro genio • Vedete 1’ Articolo delle Farse ; 
formatene tante Rulade bislunghe ; o rotonde



come pom i, legatele, fatele cuocere con bro­
do buono , qualche fetta di lardo , di pro­
sciutto , di carota, di cipolla, e di pane, sale t 
pepe schiacciato. Quando saranno cotte > sco­
latele bene dal grasso > e servitele con sopra 
una Salsa alla Spagnuola, oC u li . Potete anche 
servirle per Guarnizione intere a o tagliate per 
m ezzo.

Cavolo Ripiena di Riso *
Antrè “  Prollessate un cavolo Bolognese > in­
di levategli le foglie piu verdi , il cuore di 
mezzo , e tagliategli tutte le coste delie fo­
glie . Abbiate un Riso cotto * come é descritto 
nel TomHI.  pag. 145. , riempiteci il cavolo , 
e dategli la sua forma primiera , legatelo all* 
intorno 5 fatelo cuocere in una Bresa come so­
pra . Quando sarà cotto , scolatelo , asciuga­
telo bene dal grasso , scucitelo , e servitelo 
con sopra uua Salsa alla Spagnuola . Vedetela 
nel Tom. L pag. 6 5. Potete formarne le Rulade 
come le precedenti * cuocere nella stessa ma­
niera , e servirle per A n trè , per Zuppa eoa 
uh buon brodo chiaro , e per Guarnizione •

Ruladine di Cavolo .
Guarnizione = Allessate un cavolo Bolognese, 
levategli tutte le foglie più tenere , tagliate­
gli lè coste 5 stendetene tre , o quattro una 
sopra all’ altra , involtatele bene strette alla 
grossezza di una salciccia » spremetele , taglia- 
téle lunghe un pollice • Quando le averete fatte 
tutte , prendete una cazzarola grande > met­
teteci nel fondo qualche fettina di cipolla , di 
carota , di lardo, di prosciutto, aggiustateci
sópra le Ruladìnc di cavolo ben strette ; e ser.

rate



rate » che lina non stia sopra all’altra : coprite 
di sopra » come di sotto , con due scalogne, 
e due spicchi d’aglio , condite con sale , pepe 
schiacciato , qualche garofano ; bagnate con 
brodo bianco buono non digrassato , quanto 
restino coperte ; fate cuocere con fuoco sotto e 
sopra ♦ Quando saranno cotte , scolatele s asciu­
gatele tramezzo un panno pulito, rifilatele d» 
capo, e da p ied i, e guarniteci ciò che vorrete » 
tramezzandole con delle cipollette bianche cotte 
con buon brodo, qualche picciolasalcicciaec*

Cipolle Glassate.
jéntrcmè cs Le grosse , e picciole cipolle si 
apprestano nella medesima maniera • Per farle, 
mondate la quantità delle cipolle che credete 
a proposito , imbianchitele un momento ali* 
acqua bollente , mettetele in una cazzarola giu­
sta alla loro quantità , con un pezzo di bu­
tirro , sale , e un pochino di zucchero se vo­
lete , fatele cuocere con fuoco sotto , e sopra * 
allorché averanno preso un bel color d ’oro da 
una parte , voltatele dall’altra ; fatele colorire, 
e glassare egualmente, e servitele con una por­
zione del loro butirro >■ e un gran filetto d’a­
ceto . Potete servirvi di queste cipolle pex 
guarnire un gran numero d iA u trè .

Cipolle Ripiene ,  /
'Jntremè ss Allorché le cipolle saranno mon* 
date > vuotatele al di dentro il più che potete 
con un cava fru tti, o colla punta di un col­
tello * riempitele con un poco di farsa di Chcoef* 
o di Gratino cotta , metteteci nel mezzo un pic­
ciolo Salpicconè d* animelle , ben ristretto, e 
legato con cossi d ’ uova * e sugo di limone *

guài*
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quindi aggiustatele in lina cazzarola con fette 
di lardo , e prosciutto sotto e sopra-» un m az­
zetto d’ erbe diverse, sale, pepe schiacciato, 
un poco di brodo bianco buono , copritele , 
con un foglio di carta » fatele cuocere con 
fuoco sotto e sopra • Quando saranno cotte, 
scolatele bene dal grasso , asciugatele , e ser­
vitele con sopra una Salsa al Culi di pomi­
doro , o di prosciutto . Potete se volete , met­
terci dei beccafichi, o ortolani passati un mo­
mento sopra il fuoco in una cazzarola con un 
pochino di butirro, erbe fine 9 sale, pepe schiac­
ciato , e porli nelle cipolle , in luogo del sai- 
piccone .

Cipolle al fam lgiano  •
sfntremè Quando le cipolle saranno cotte 
come sopra o ripiene , o non ripiene , scola­
tele bene , prendete il piatto che dovete ser­
vire , metteteci nel fondo un poco di butirro 
squagliato , Culi , e parmigiano grattato , un 
poco di Besciamella, aggiustateci sopra le ci­
polle : se sono ripiene , o grosse o picciole, 
ponetecele intere : se sono grosse e al natu­
rale , tagliatele in due o quattro parti : se pic­
ciole intere, copritele di Besciamella , spolve­
rizzatele bene di parmigiano grattato, asper­
getele di butirro squagliato , pepe schiacciato, 
fatele glassare ad un forno temperato di bel 
colore , e servitele con un poco di Culi •

Gattò di Cipolle •
4 ntremè {=: Mondate , e tagliate in mezzo ot­
to cipolle grosse , tagliatele un poco dalla parte 
della radica; indi tagliatele assai fine , per tra­verso , lavatele nell’ acgua fresca, asciugatele

be-



bene in un panno bagnato , mettetele in una 
cazzatola con un grosso pezzo di butirro ; fa­
tele cuocere leggermente , e divenire d* un bel 
color d* oro ; sbruffateci allora un buon piz­
zico di farina > bagnate la metà C u li, e la metà 
fiore di la tte , condite con sale , pepe schiac­
ciato , e noce moscata ; fate bollire , e con­
sumare a poca Salsa , dovendo essere molta 
densa ; fate raffreddare . Abbiate una cazza­
rola giusta la quantità delle cipolle * imbutir- 
ratela con butirro freddo chiarificato , spolve­
rizzatela di mollica di pane grattato fino . Sbat­
tete tre uova , ponetele nelle cipolle con un fi­
letto d’aceto , mescolate bene , versate nella 
cazzarola , spolverizzate anche sopra con molli­
ca di pane ; fate cuocere ad un forno tempera­
to , un’ora , e più . Quando sarà cotto il Gattò 
ri votatelo sopra il piatto * e servitelo con un 
pochino di Sugo all’intorno ; osservate che den- 
troilforn o deve crepare'» e crescere come un 
pane di Spagna . Segno che allora sarà cotto .

Xape al Fiore di Latte »
dntremè zz Mondate quattro o sei belle rape, 
allessatele , mettetele a cuocere con brodo buo­
no grasso, una fetta di prosciutto , un maz­
zetto d’erbe diverse j sa le , pepe schiacciato « 
Quando saranno cotte , scolatele > tagliatele in 
mezzo 9 e poi in fette per traverso non tanto 
s o ttili. Abbiate un poco di Besciamella fatta 
con fiore di la tte , o capo di latte , un pezzo 
di butirro maneggiate nella farina , sale , pe­
pe schiacciato noce moscata , fatta stringere, 
e bollire sopra il fuoco * che non senta la fa­
rina , passata al setaccio, e che sia densa una



cosa giusta $ ponetene un poco ne! fondo del 
piatto , spolverizzate con parmigiano grattato , 
aggiustateci sopra le fette di rape con sime- 
tria , coprite colla Besciamella , e parmigiano ; 
fate così suolo per suolo , e finite colla Be­
sciamella , e parmigiano grattato , aspergete 
6opra con butirro squagliato : fate prendere 
un bel colore al forno , e servite.

Rape Glassate •
Antrmè ZZ- Queste si apprestano esattamente, 
come le cipolle , ma si spolverizzano con u« 
poco di zucchero fino , allorché si pongano a 
cuocere , e si servono nello stesso modo .

Gatte» di Rape •
%Anttemè ZZ Allorché avete mondate , e lavato 
Se rape , tagliatele ili piccioli dadini assai m i­
nuti, imbianchitele un momento all’acqua bol­
lente , scolatele bene , ponetele in una cazza­
tola con un pezzo di butirro , passatele sopra 
un fuoco leggiero * fatele divenire di un pallido 
color d’oro ; indi metteteci un buon pizzico di 
farina , bagnate metà fiore di la tte , e metà 
Culi bianco* o brodo bianco buono * condite 
con sale , pepe schiacciato , fatele bollire dolce­
mente ,• e consumare a pochissima Salsa assai 
densa. Quando saranno raffreddate ; aggiunge­
teci tre uova sbattute , un poco di zucchero fi­
no ; versatele in una cazzatola bene imbutirra- 
ta , e spolverizzata di mollica di pane, fate cuo« 
cere ad un forno temperato piu d’un o ra , e 
servite di un bel colore d’oro , o senza Salsa * 
o con un poco di Sugo nel bordo del piatto • 

Potere fare questo Gatto * con le rape pas­
sate ai setaccio » bagnate con Culi di vitella. e

f i *



fiore di la tte , e-aggiungerci poi un pugno d* 
parmigiano grattato , ma senza zucchero •

Rape in R agù .
Jntremè ZZ VedeteIe,airArticolo de* R agli. Per 
Antrenié si servono * nella stessa maniera •

Rape al 'Parmigiano *
jdntrewè —  Quando le rape saranno cotte come 
quelle al fiore di latte , tagliatele in mostaccio- 

‘ Ie tti, o fettine, conditele sopra il piatto ben 
disposte 9 con besciamella fredda mescolata con 
due rossi d’uova crude, parmigiano grattato . 
e butirro sotto e sopra ; fategli prendere colore 
ai forno , è servitele subito •

Rape in Cassettone.
yéntremé z z  Intagliate otto belle cassettlne , o 
canestrelle di rape imbianchitele un momento 
all’acqua bollente, scolatele ; ponetele In una 
cazzarola con brodo buono 5 fette di lardo , e r 
prosciutto sotto e sopra 9 poco sa le , due garo­
fani ; fatele cuocere con fuoco sotto e sopra 
osservate però , che non passino di cottura • 
Nel momento di servire scolatele sopra un pan­
no pulito , riempitele di un picciolo Ragù > * 
Salpiccone cotto di vostro genio , e servitele 
con sotto un poco di brodo chiaro colorito .

Carote alla Pulette.
■ jintremè ZZ Intagliate delle carote novelle » a. 
fusarolette , o o live , 0 prugnoli, o come vi pa-, 
r e , fatele cuocere per metà all’acqua bollente , 
scolatele, ponetele in una cazzarola 3 con un 
pezzo di butirro » un mazzetto d’erbe diverse » 
una fetta di prosciutto , petrosemolo , e cipol­
letta trita i passatele sopra il fuoco , sbruffateci 
un pizzico di farina^ bagnate con brodo biafico



buono ; fate bollire dolcemente * e consumare 
a poca Salsa ; Ìndi digrassate , levate il maz­
zetto » e prosciutto , legate con una liason di 
tré rossi d’uova stemperata con fiore di la tte , 
e servite con sugo di limone * e un pochino di 
zucchero in polvere.

Catto di Carote .
Antremè = Abbiate un Culi di carote, come é 
descritto nel Tom. I. pag. p2. , ma bagnato con 
fiore di latte > e assai denso ; allorché sarà raf­
freddato , poneteci dei rossi d ’uova > qualche 
bianco , e un poco di zucchero in polvere . Co­
prite tutto il di dentro di una cazzarola , con 
strisce di carta bene imbutirrata , versateci den­
tro la composizione , e fate cuocere a Bagno­
maria per lo spazio di due ora , o piu ; indi ri­
voltate il Gatlò sopra un coperchio , levategli 
tutta la carta > ponetelo con diligenza sopra il 
piatto * e servitelo con sopra un poco di Sugo 
chiaro • Tanto questo Gatto , che quello di Purè 
di rape li potete fare con C u li, fiore di latte , 
parmigiano grattato; cotti ambedue a Bagno m a­
ria > e serviti con sopra un poco di Sugo chiaro «

Carote alla Sdam igli.
Antremè = Fate cuocere all’acqua bollente delle 
carote gialle ben mondate ; indi passatele al se­
taccio , ponetele in una terrina , metteteci un 
poco di butirro squagliato , mezzo bicchiere di 
panna di latte passata al setaccio , zucchero 
quanto basti, un pochino di sale , sei rossi d’uo­
va crudi, tré bianchi sbattuti in fiocca’, mesco­
late il tutto . Abbiate un piatto con un bordi-* 
r.o airintorno di pane , o di pasta, poneteci 
dentro la composizione ; fate cuocere ad un

for«



forno temperato, e servite con zucchero so­
pra . Se non ci volete porre la panna di latte 
metteteci più butirro .

Carote Sufflè .
sintremè = Fate cuocere all’acqua bollente delle 
carote gialle novelle ben mondate; quindi pas* 
natele al setaccio , e fatele disseccare in una caz- 
aarola sopra il fuoco , movendole spesso con 
una cucchiaia di legno , versatele poscia sopra 
un piatto, e fatele raffreddare. Sbattete circa 
un’ora in una terrina alquanto tiepida «ette on- 
eie eli butirro fresco squagliato, con sei rossi 
d ’uova , e tré bianchi , ma un uovo per volta ; 
indi aggiungete le carote suddette , zucchero 
fino a proporzione, un pochino di cannella in 
polvere , mescolate il tutto bene . Abbiate un 
piatto con un bordino all’intorno di pane , o di 
pasta , poneteci dentro la composizione , fate 
cuocere ad un forno temperato , e servite subi­
to con zucchero sopra .

Carote in Bignè .
slntremè = Allorché le carote saranno cotte 
con acqua , e sale 5 o con brodo , tagliatele in 
fette lunghe quattro dita , e la igne uno , in­
tingetele in una pastella da frittura , fatele frig­
gere di bel colore , e servitele glassate di zuc­
chero colla pala rovente .

Gatto dì P o r r i .

s iniremè r  Questo si appresta precisamente co­
me quello di cipolle , e servile nello stesso mo­

ccio . Vedete la pag» 76*
Seti tri al Culi.

sSntremè = Capale il più bianco d e 'se lleri, ta­
gliateli lunghi quattro dita, imbianchiteli allhr 0
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qua bollente, formatene due» o tre mazzetti 
legati , metteteli a cuocere con brodo buono , 
un pezzo di prosciutto , sale , una cipolletta con 
due garofani, due fette di lardo , un pezzetto 
di butirro - Quando saranno cotti , scolateli , 
asciugateli, scortateli, tagliateli nel mezzo , e 
aggiustateli sopra il piatto , versateci sopra un 
buon Culi-di prosciutto, o una SpagnuoJa , o 
una Essenza di prosciutto , e serviteli.

S e l i e r i  a l  P a r m i g i a n o , .

s 4n t r c n ? è  ' ~  Allorché i selieri saranno, co tti, 
asciugati , e tagliati nel' mezzo . Prendete il 
piatto che dovete servire, ungete il fondo di 
butirro , e sopra il butirro besciamella fredda 
mescolata con due rossi d’uova crudi, parmigia­
no grattalo , aggiustateli sopra i selieri, copri­
teli con la besciamella, e parmigiano grattato, 
aspergeteli bene di butirro squagliato , o pez­
zettini di butirro fresco , un tantino di pepe 
schiacciato, fate prendere un bel colore ad un 
forno temperalo , e servite con un poco di su­
go chiaro «

S e l i e r i  a l  C a p o  d i  L a t t e .

Jntrewè m  Mettete mezzo bicchiere di capo di 
latte in una picoiola cazzarola , con un pezzo di 
butirro maneggiato con un pochino di farina , 
sale , pepe schiacciato , noce moscata , poneLe 
sopra il fuoco, fate bollire , movendo sempre 
con una cucchiaia , e perdere il gusto di farina ; 
indi passate ai setaccio. Aggiustate sul piatto i 

, selieri come sopra , con tramezzo e sopra il ca«
1 po di latte suddetto , e parmigiano grattato , 
^aspergete sopra di butirro squagliato , fate pren­

d e r e  uu bel colore al forno > e servite •
S e i -



Selleri al Butirro Manli • 
sdntremè -  Ponete in una cazzar ola un pezzo di 
butirro maneggiato nella farina , mezzo bicchie­
re di Sugo , o Essenza di prosciutto > sàie > pepe 
schiacciato, noce moscata ; fate strìngere sopra 
il fuoco , che non senta più la farina , e servite 
con sugo di limone sopra a dei selleri cotti come 
sópra , scolati, tagliati nel mezzo , e aggiustati 
bene sopra il piatto .

C a t t ò  d i  S e l l e r i  «
A n t r e m è  mjzz Tagliale il più bianco , e tenero 
dei selleri assai tino , allessateli-all’acqua bollen­
te , scolateli, metteteli in una cazzarola con un 
pezzo di butirro , una fetta di prosciutto , una 
cipolletta con due garofani, passateli sopra il 
fuoco , allorché principieranno ad asciugarsi, 
metteteci un pizzico di farina , bagnate con me­
tà fiore di la tte , e metà Culi bianco > o brodo 
bianco, o Sugo , che siano più presto legati * 
conditeli con sale , pepe schiacciato , e noce mo­
scata ; fate cuocere dolcemente , e consumare 
a poca Salsa . (Quando saranno raffreddati levate 
il prosciutto , e la cipolletta , poneteci s e i, o 
otto rossi d’uova crude , e due bianchi , mesco­
late , versate in una cazzarola coperta di carta 
imbutiirata fate cuocere al Bagno-maria »'e 
servite con sopra un poco di Sugo chiaro . Po­
tete anche farlo cuocere al forno spolverizzan­
do la cazzarola imbutirrata di mollica di pane 
grattato fino • Alcuni aggiungono nn pugno eli 
parmigiano grattato nella composizione .

S e l l e r i  F r i t t i .
Jntremè r r  Fate cuocere delle teste de’ selleri • 
lunghe mezzo palmo * con acqua, e sale, o

/ 2 bro-



Lroclo; indi asciugatele 5 e tagliatele in mezzo
per lungo , infarinatele > indoratele , e fatele 
friggere nello strutto di bel colore ; o intinge- 
tele in una pastella da frittura , e fatele friggere 
egualmente ; ovvero sbattete due uova con par­
migiano grattato , indorateci i selleri, spolve­
rizzateli di mollica di pane grattata , e fateli 
friggere nello stesso modo , e serviteli con pe- 
trosemolo frìtto alì’intomo .

S p i n a c i  a l  S u g o  .
Antremé zi Capate , e lavate bene dei spinaci 
freschi, e verdi , allessateli a tutta cottura all’ 
acqua bollente , scolateli, e quando sono fred­
di spremeteli colie mani assai forte , tritateli 
assai fini, poneteli in una cazzarola con un buon 
pezzo di butirro , sale > pepe schiacciato , e no­
ce moscata Poco prima di servire passateli so­
pra un fornello leggiero , movendoli spesso con 
una cucchiaja di legno , e lungamente, che siano 
ben prosciugati , e attaccati nel fondo della caz­
zarola , metteteci allora un pizzico di farina , ba­
gnate con Sugo poco per volta , e bue bollire 
mezzo quarto d ora , che siano ben legati, e 
serviteli con crostini di mollica di pane aiTin* 
torno fritti nei butirro di bel colore .

S p i n a c i  a l l a  C r e m a  .
Antremé r: Passate sopra il fuoco i spinaci come 
■ al Sugo. Quando saranno ben rosolati, pone­
teci un pochino di farina 9 bagnate con fiore di 
latte , e C u li, sempre poco per volta , fate bol­
lire mezzo quarto (fora , e serviteli assai densi * 
con cr ostini al Plutonio *



S p i n a c i  a l l a  P r o v e n z a l e  .
’̂ ntremè =} Passate una cipolletta novella'trita
in una cazzarola sopra il fuoco , con un buon 
pezzo di butirro , quando sarà color d’oro, ti­
rate in dietro , e metteteci dei spinaci cotti all* 
acqua , ben spremuti , e tritati, condite con sa­
le > pepe schiacciato , e roce moscata . Nel mo­
mento di servire , passateli lungamente sopra 
il fuoco come il solito , metteteci un pizzico di 
farina , bagnateli metà Culi bianco , e metà fio­
re di latte , poco per volta 5 fateli bollire , e 
serviteli come sopra .

S p i n a c i  a l l '  I m p e r i a l e  .
/ h i t r e m è  zrf Questi si fanno come quelli al Sugo, 
alla sola diversità , che si bagnano con un Culi 
airimperiale , che trovarete nel T o m . /. p a g *  1 1 . , 
e finiteli come gli altri ; serviteli intorno con 
creste di pane fritte nel butirro , ovvero in cas- 
settine di pane fritte . Vedete p a g .  55.

S p i n a c i  a l l a  G a s c o g n a  .
s f n t r e m è  za Quando arerete cotti li spinaci, spre­
muti , e tritati assai fin i, passateli sopra il fuo­
co in una cazzarola con un pezzo di butirro , 
ed un poco di sale ; allorché saranno ben roso­
lati , sbruffateci un buon pizzico di farina * ba­
gnateli con fiore di latte poco per volta , fateli, 
bollire circa un quarto (l’ora 5 che siano assai 
densi ; indi vuotateli in una terrina • Quando 
saranno freddi , aggiungeteci zucchero fino a 
proporzione, cannella in polvere, quattro, o 
cinque rossi d’uova 9 ed i bianchi sbattuti in 
fiocca , riempitene delle casse teine di carta, 
spolverizzate sopra con zucchero fino ; fate cuo­
cere ad un forno temperato * e servite subito.



$6 dpi ciò
S p in a ci a l C uli •

dntremé rj Capate, lavate, e scolate i spinaci * 
metteteli Su una cazzarola sopra un picciolo 
fuoco finché saranno cotti ; indi scolateli, quan­
do saranno un poco ratfredda ti spremeteli colle 
mani, tritateli, metteteli in una cazzaroia , con 
un buon pezzo di butirro, sale, pepe schiac­
ciato , noce moscata ; nel momento di servire 
poneteli sopra il fuoco ; quando saranno ben ro­
solati , movendo spesso colla cucchiaia , sbruf­
fateci un pochino di farina rbagnateli con Culi 
poco per volta ; fateli cuocere un quarto d’ora , 
che siano asciutti 3 e serviteli guarniti di crosti­
ni di pane, fritti •

Cattò dì Spinaci •
Antremè = Fate cuocere esattamente dei spinaci: 
come al Sugo , colla sola diversità, cheli ba­
gnerete metà Culi , e metà fiore di latte, che 
siano ben densi fateli raffreddare , poneteci 
allora quattro rossid’uova , e due bianchi sbat­
tuti insieme , mescolate bene ; versate in una? 
picciola cazzarola unta bene di butirro , e spol­
verizzata di mollica di pane grattata, metteteci 
anche un poco di detta mollica sopra ; fate cuo­
cere ad un forno temperato piu d*un ora . 
Quando gonfia , e forma delle crepaccie sarà 
sempre segno , che é cotto , rivoltatelo , e ser-̂  
vitelo con sotto un poco di Sugo , o niente •.

C oste d i D ieda  in  d iv e r s e  m a n ie r e  .
Antremè Prendete delle coste di bieta , pol­
pute , bianche , e fresche , mondatele , e taglia­
tele delja lunghezza che vorrete; fatele cuo­
cere con acqua , sale , un pezzo di butirro ma­
neggiato con un pochino di farina, e due ga-

lofa-



rofnni ; essendo cotte , e bianche , scolatele * 
mettetele in una buona Salsa turnè* e servi­
tele con un filetto d’aceto , o sugo di limone • 
Potete anche passarle in una cazzarola sopra 
il fuoco con un pezzo di butirro , sale, pepe 
schiacciato, bagnarle con un poco di Culi , farle 
consumare a poca Salsa , ed aggiustarle sopra 
il piatto con un poco di besciamella , parmi- 
migiano grattato sotto e sopra , butirro squa­
gliato , e fargli prendere colore al forno. Ov­
vero mettetele in un buon Culi ristretto , e 
nel momento di servire poneteci un pezzo di 
butirro ; fate stringere sopra il fuoco , e ser­
vite con un buon sugo di limone • Le potete 
servire ancora con sopra una Salsa Turnè alla 
Tedesca Tom. /. pag. 73. Fritte, come i selleri 

pagm80. Alla Salsa bianca come i Sparagi pag. 116*
Gatto d y I n d 'v ìa . .

jd n tre m è  !=: Questo si appresta come quello di 
spinaci, e si può cuocere al forno, e a Bagno­
maria , coprendo la cazzarola di strisce di carta 
imbu tirrata.

L a ttu g h e  a lla  D a m a - s ìm o n a .
Jntremè ts Capate otto piedi di lattuga cap­
puccina , lavateli bene , prollessateli all’ acqua 
bollente , passateli alla fresca * spremeteli, po­
neteli sopra la tovaglia > slargategli le foglie , 
tagliategli il cuoretto di mezzo , riempiteli di 
una farsa di Chenef delicata , o di Gudivò > ri­
tornate le foglie al suo luogo , legateli con 
spago ; metteteli in una cazzarola con sotto 
qualche fettina di lardo, di prosciutto, di ci­
polla , di carota, due scalogne* uno spicchio 
d’aglio 5 due garofani , coprite di sopra come
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di sotto , condite con sale , pepe schiacciato , 
bagnate con poco brodo bianco , coprite con 
un foglio di carta ; fate cuocere con fuoco sotto 
e sopra . Quando saranno cotti, scolateli , asciu­
gateli dal grasso , scioglieteli , spuntateli da ca­
po , e da piedi , aggiustateli sopra il piatto tra­
mezzati di crostini eli mollica di pane tagliati 
a guisa di creste , e fritti nel butirro ? e ser­
viteci sopra un buon Culi di prosciutto , o Culi 
naturale . Allorché sono raffreddati li potete 
bagnare con uovo sbattuto , spolverizzarli di 
mollica di pane grattata , e parmigiano grat­
tato mescolato insieme , e farli friggere nello 
strutto di bel colore . Se nella farsa ci met­
terete un poco di parmigiano grattato , ave- 
ranno le lattughe miglior sapore . Queste lat­
tughe le potete ancora servire per Guarnizione» 

C e d rio li  a lla  S e n - C lù  .
’dntremè ^  Prendete quattro cedrioli diritti 
tutti eguali , quelli verdi pieni di tubercoli , 
e alquanto cannellati sono li migliori ? .mon­
dateli all'intorno come se fossero torniti, ta­
gliateli l’amaro da piedi, e spuntateli da capo, 
vuotateli con un coltello sottile , o con una 
striscia di canna puntuta , imbianchiteli all’ac­
qua bollente , passateli alia fresca , asciugateli, 
riempiteli di una buona farsa di Chenef^zg» 41 • 
alla quale averete mescolato un poco di par- . 
migiano grattato ; metteteli infuna cazzar ola 
con fettine di lardo , e prosciutto sotto e so­
pra , uno spicchio d’aglio , una cipolletta con 
due garofani , due scalogne, sale , pepe schiac­
ciato, poco brodo, coprite con un foglio di carta; 
fate cuocere con fuoco sotto e sopra . Quan-



do saranno cotti , scolateli sopra una salvietta 
pulita , poneteli sopra il piatto , glassateli con 
una buona glassa (li vitella , passateci sopra per 
un momento la pala rovente senza toccarli , e 
serviteli con sotto una Salsa alla Spagnuola , o 
Culi di prosciutto , o Naturale . Vi possano 
anche servire per Guarnizione tagliali in pezzi 
per traverso. Se non avete glassa , gli servirete 
sopra un buon Culi ristretto con sugo di limone*

C cd rio li a lla  P id ette  .
J n i r e m è  Mondate , tagliate Tamaro , e di­
videte i cedrioli in quattro parti, levategli la 
semenza , e tagliateli in grossi dadi ; fateli im­
bianchire un momento all’acqua bollente - Pas«= 
sa te in una cazzarola sopra il fuoco un buon 
pezzo di butirro , con scalogna trita ; quando 
sarà\color d'oro metteteci i cedrioli ben sco­
lati, conditeli di sale, pepe schiacciato, e pe- 
trosemolo trito , passateli sopra il fuoco con 
un pezzo di prosciutto , sbruffateci poscia un 
pizzico di farina , e bagnate con brodo buo­
no : fateli bollire , e consumare a poca Salsa * 
Quando saranno cotti levate il prosciutto , e 
legate con una liason di tre rossi d’uova stem­
perata con fiore di latte , qualche pezzetto di 
butirro maneggiato con un pochino di farina, 
e servito con uu buon sugo di limone , o di 
agresto •

C ed rio li in  B i g n è .
fj 4n t r e m é  sr Quando i cedrioli saranno ripieni T 
e cotti come alla Sen-Clh , fateli raffreddare 
scolati dalla Bresa , tagliateli in fette, indora­
teli con uovo sbattuto , spolverizzateli di mol­
lica di pane , e parmigiano grattato, e. fateli



friggere di bel colore . Potete in luogo d’in- 
dorarli 5 e panarli , intingerli in una pastella 
da frittura > e friggerli egualmente *

C e d ri  oli a lla  C rem a  *
dnlremè s: Tagliate in fettine assai fine tré 
oncia di vitella , ed una fetta di prosciutto ; 
passatele in una cazzar ola sopra un fuoco leg­
giero con un pezzo di butirro , una cipolletta 
con due garofani ? quando sarà ben passato , 
e che si attacca alla cazzarola, sbruffateci un 
pizzico di farina , bagnate con mezza foglietta 
di fiore di latte , e un poco di brodo buono , 
fate bollire, e consumare a poca Salsa , passa­
tela al setaccio , e poneteci dentro dei cedriolt 
tagliati in dadi, e quasi cotti con brodo , sa­
le , e pepe schiacciato, e bene scolati; fateli 
finire di cuocere dentro la Salsa * e serviteli 
con crostini di' pane fritti intorno .

Gatto d i C e d r ì o l i .
jfntremè ~  Tagliate in fettine assai fine dei ce- 
d rioli prima mondati, levate Tamaro 5 ed i se­
mi , e divisi in sei parti per lungo ; marina­
teli in una terrina con una cipolla tagliata in 
filetti » sale , pepe schiacciato, e mezzo bicchiere, 
d’aceto  ̂ dopo due o re , spremeteli forte colle 
mani pochi per volta ; metteteli in una cazza­
rola con un grosso pezzo di butirro ; ponete 
sopra un fuoco allegro , movendo sempre con 
una cucchiaia , finché saranno color d ' o r o ;  
sbruffateci allora un buoii pizzico di farina , 
bagnate metà Sugo , e metà fiore di latte * che 
la Salsa sia bionda ; fate bollire dolcemente , e 
consumare a poca Salsa ; indi vuotate in una 
altra cazzarola • Quando saranno freddi met­

tete-



tctecl quattro rossi d* uova , e due bianchi 
sbattuti insieme, un filetto d’aceto, versate in 
una picciola cazzarola unta bene di butirro , e 
spolverizzata di mollica di pane grattato fino » 
mettetene anche un poco sopra , fate cuocere 
al forno , come quello di spinaci , e servite 
nello stesso modo .

M M g n a n i  R i p i e n i .
Antrewi —  I marignani piccioli , e bianchi so­
no i migliori , osservate che> siano freschi; 
mondateli , vuotateli per la parte di sotto, 
imbianchiteli un momento all’acqua bollente , 
passateli alla fresca , scolateli » riempiteli di una 
farsa di Cheiief mescolata con un poco di mi­
dollo di manzo , e parmigiano grattato » ag­
giustateli in una cazzarola col buco al eli sotto , 
e fettine di lardo e prosciutto sotto e sopra , 
mezza cipolla in fette , uno spicchio d’ aglio T 
due scalogne , sale , pepe schiaccialo , due ga­
rofani , poco brodo , ma buono senza digras­
sare ; copriteli con un foglio di carta, fateli 
cuocere con fuoco sotto e sopra , e assai ri­
stretti . Quando saranno cotti scolateli dal gras­
so , e serviteli con sopra un buon Culi di pro­
sciutto .

Gatto d i M a r ig n a n i  a lla  ‘N a p o lita n a  «. 
z in t r e m è  Tagliate dei marignani mondati 
in fette per traverso , conditeli con un poco 
di sale 5 e metteteli in un rame bucato con 
un peso sopra > dopo due ore lavateli con ac­
qua assai , spremeteli , e metteteli sopra una 
salvietta; infarinateli pochi per volta , e fateli 
friggere nello strutto di un bel colore. Ab­
biate una cazzatola giunta p er il Gatto, imbu­
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tirratela bene , e spolverizzatela di mollica di 
pane grattato fino ; copritegli il fondo di fet­
tine di mollica di pane poste con simetria , fa­
teci un suolo di marignani , ed uno di par­
migiano grattalo , mescolato con un poco di 
basilico trito , e pepe schiacciato , ed un poco 
di Culi , e pezzetti di butirro ; assaggiate se i 
marignani stanno bene di sale , altrimenti m et­
tetene un poco nel parmigiano , seguitate cosi 
finche la cazzarola sarà piena ; . indi ponetela 
in un forno moderato , osservate che il Gatto 
non sia nè troppo umido , nè troppo asciutto, 
mentre da ciò dipende il buon esito di questa 
vivanda . Quando averà formato la sua crosta 
intorno , rivoltatelo , e servitelo , con un po­
chino di Sugo sotto .

. M a r ig n a n i  a l 'P a rm ig ia n o .
J i n t r e m è  z z  Quando averete fritti i marignani 
come i precedenti; prendete il piatto che do­
vete servire , ungetelo di butirro , e sopra par­
migiano grattato , e un poco di Culi , e pepe 
schiacciato , fateci un suolo di marignani , con­
dite nella stessa guisa , e seguitate cosi suolo 
per suolo ; fateli stufare ad un forno tempe­
rato , e serviteli asciutti.

M a r ig n a n i  M a r i n a t i .
Vjntremè — Dopo che i marignani saranno fritti, 
e di bel colore , abbiate una Salsa Agro-dolce 
fatta in questa maniera . Fate bollire una fo­
glietta d’aceto,, o p i u  secondo la quantità de’ 
marignani con aglio , rosmarino * salvia , un 
poco di sale , tre garofani , e mezzo limone 
senza scorza in fette ; quando averà cosumato 
mi terzo passatela al setaccio*in una terrina,

Pren-



Prendete una cazzarola metteteci zucchero a 
proporzione dell’ aceto , fatelo alquanto squa­
gliare sopra il fuoco 5 bagnate coll’aceto sud­
detto , fate bollire , aggiungeteci dei pignoli 9 
e passerina » un poco eli mostacciolo di Napoli 
in polvere , che la Salsa sia un poco legata , e 
che non domini più l’aceto , o il zucchero. Fate 
un suolo di marignani sopra il piatto che do­
vete servire, e sopra un poco della Salsa , e 
così continuate sino al fine , terminando colla 
Salsa. Serviteli freddi,, e con poca Salsa .

Salse fine in diverse maniere »
Antremè = Raschiatele bene , che siano fresche, 
tenere , e bianche > fatele cuocere in un Bianco, 
come Je coste di bieca , e servitele con una 
Salsa turnè, 0 Bianca di butirro , con un fi­
letto ■ d’aceto , o sugo di limone. Ovvero sco­
latele dal Bianco , intingetele in una pastella 
da frittura, e fatele friggere nello strutto di 
bel colore . Le Scervi si apprestano nello stesso 
modo .

Zucchette alla Milanese •
Antvemè ss Prendete una dozzina di zucchetto 
fresche , e tutte eguali, raschiatele leggermente 
col coltello , tagliatele in mezzo per lungo , 
vuotatele a guisa di mezzo cannello, imbian- / 
cintele all’acqua bollente unito a ciò,che avete 
levato 5 scolatele ; ponete in una cazzaroletta 
i ’ anima delle zucchette imbianchite , passatele 
sopra un picciolo fuoco con un pezzo di bu­
tirro , cipolletta, e petrosemolo trito , quando 
•saranno ben cotte tritatele , aggiungeteci u:,;a 
panata fatta con fiore di latte , stretta sul fuoco , 
e legata con Di è rossi d’ uova, mescolate be­
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ne , e finite con cine rossi d'uova crudi, e un 
pugno di parmigiano grattato , e noce moscata; 
riempi tev le zucchecte con questa composizione, 
uguagliatele bene col coltello bagnato nell’uovo, 
e spolverizzatele di parmigiano grattato ; ab­
biate un piatto d’argento , o di rame unto bene 
di butirro , posateci sopra le zucchette colla 
farsa al di sopra , poneteci sopra ad ogni zuc­
chetta due pezzetei di butirro ; fatele cuocere 
ad un forno temperato , e servicele nei suo 
piatto 3 colla farsa al di sotto , e sopra un poco 
di C u li.
' Zucchette in Gondola .

slntrcmè ~  Queste si apprestano come le pre­
cedenti alla sola diversità , che si servouo sopra 
il piatto colla farsa ai di sopra 5 scolato il bu­
tirro , e sotto un poco di Culi.

Zucchette alla Palette •
slntremè —  Riempite le zucchette , come i ce- 
drioli alla Sen-Clu , mettetele in una cazzatola 
con un pezzo di butirro , e un pezzetto di prò* 
sdutto » condite con sale , pepe schiacciato , e 
noce moscata ; fate cuocere con fuoco temperato 
sotto e sopra, sbruffateci un pizzico di farina, 
bagnate con brodo buono , osservate che presto 
saranno cotte ; indi digrassate , legate con una 
liason di tré rossi d'uova stemperata con un 
poco di brodo; freddo , e un pochino di persa 
trita, levate il prosciutto, e servite con sugo 
di limone *

Zucchette Ripiene al Parmigiano. 
yéntremò ss Vedete cedrioli alla Sen-Clu % le 
zucchette ripiene si apprestano nella stessa guisa 
e si servono nello stesso modo . Per farle ai

par-
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parmigiano ; quando saranno cotte , scolatele 
dalla Presa , asciugatele j aggiustatele sopra il 
piatto che dovete servire con un poco di bu­
tirro sotto, e parmigiano grattato sotto e so­
pra fatele glassare ad un forno temperato , 
e servitele con un poco di Culi • Potete aggiun­
gerci un poco d-i besciamella mescolata 7 con 
due rossi d *  uova crudi «

Zucchette Fritte »
jintremè jz: Quando averete raschiato le zuc- 
chette tagliatele in filetti , o rotelle , condi­
tele con un poco di sale ; dopo due ora spre­
metele , infarinatele , fatele friggere nello 
strutto di bel colore a e servitele ben calde • 

Zncchette a l l a  S a l s a  Verde• 
stntremé Quando averete fritte le zucchette , 
come le precedenti, o nell’olio 9 o nello strutto, 
servitele o calde , o fredde con sopra una Salsa 
verde . Vedetela nel Tonul. pag. Si.

■ Cattò d i' Zucchette +
sfntremè rr Questo si fa esattamente come quel­
lo di Rape 9 tagliati in dadini pag. 78. ma senza 
zucchero » ed invece mettete un pugno di par­
migiano grattato nella composizione . Quello 
di Rape lo potete fare nello stesso modo .

Pomidoro in Cbenef
. slntremè tr Prendete dei piccioli pomidoro di 

Sicilia se si trovano, ovvero dei nostrali, ma 
eguali 5 gettateli un momento nell’acqua bollen­
te quanto per pelarli ; indi dalia parte del gam­
bo vuotateli con diligenza , riempiteli con una 
buona farsa cotta di petto di pollo, non molto 
pieni, nella quale metterete un poco di par­
migiano grattato ; mettete nel fondo di una

caz.-



cazzarola , fettine di cipolla , e di carota , e 
sopra di lardo , e prosciutto , aggiustateci so­
pra i pomidoro col buco al di sotto , coprite 
di sopra come di sotto , condite con sale , pepe 
schiacciato , bagnate con pochissimo brodo % 
ma buono , fate cuocere con fuoco allegro sotto 
e sopra , osservando che presto sono cotti ; ti­
rateli allora indietro , fateli alquanto intiepi­
dire , per levarli acciò non si rompino , sco­
lateli sopra una tovaglia, poneteli sopra il piat­
to , col buco al di sotto , e serviteci sopra un 
poco di Culi buono •

Pomidoro Ripieni •
Àntremè zz Questi si apprestano esattamente , 
come sopra , e si servono nella stessa guisa . 
Tanto questi pomidoro come i precedenti si 
possano servire per Guarnizione.

Pomidoro in Bignè.
Àntremè zz Quando i pomutoro ripieni saran­
no rifreddi, se sono di quei di Sicilia lasciateli 
interi , se nostrali tagliateli in quattro parti, 
o in due , asciugateli bene, intingeteli in una 
pastella da frittura , friggeteli , e serviteli di 
bel colore.

Gatto di Luppoli, o Lupevi •
Àntremè zz Prendete le fronde , ed il piu te­
nero de’ Lupeii , lavateli assai bene a più acque, 
allessateli , spremeteli, tritateli , e fate il Gat- 
tò , esattamente come quello di spinaci • Ve­
detelo pag. S6.

Gobbi al Culi.
Àntremè s  Fate cuocere i gobbi, ossiano cardi 
domestici ben nettati, come trovarete descritto 
all’Articolo de’ Ragù pag. 20., colla differenza >

che



i che lasciarete le foglie lunghe pia (li mezzo 
palmo . Quando saranno cotte , e bianchissime» 
scolatele , asciugatele con un panno pulito , 
ponetele sopra il piatto » e servitele con sopra 
una buona Salsa ristretta al Culi di prosciutto.

Gobbi alla Besciamella •
Antremè Allorché i gobbi saranno cotti co­
me sopra , asciugateli, prendete il piatto che 
dovete servire , ungetelo di butirro , stende­
teci un poco di Besciamella fatta con fiore di 
latte » e un pezzetto di butirro maneggiato 
nella farina v stretta e fatta bollire sul fuoco, 
con sale, pepe schiacciato, e passata al setac­
cio ; metteteci sopra parmigiano grattato , a g ­
giustateci sopra i gobbi col bello al di sopra , 
copriteli tutti colla Besciamella suddetta , alla 
grossezza di uno scudo , spolverizzateli bene 
di parmigiano grattato , aspergete di butirro 
chiarificato ; fate prendere colore ad un for­
no temperato , e servite col bordo del piatto 
ben pulito .

Gobbi al Parmigiano •
Antremè ~  Questi si apprestano nello stesso 
modo , colla sola differenza , che quando é 
fredda la Besciamella ci si mescolano due rossi 
d ’ uova crude » e si finiscono , e si servono nel­
la stessa guisa .

Gobbi al midollo di M anzo.
Antremè ~  Quando i gobbi saranno quasi cotti 
in una Bresa , come sono descritti allapag. $6. 
scolateli, asciugateli , poneteli in una cazzato­
la , metteteci un Jaiou Culi quanto li cuopri » 
ed un poco di midollo di manzo in cannelli 
ben nettati, fate bollire dolcemente mezz’ora 
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sopra un picciolo fuoco * che la Salsa sia con­
sumata ai suo punto , indi levate il midollo ? 
digrassate, e servite con sugo di limone.

Gobbi a l Butirro m a n ti  .
sfntremè “  Cotti che saranno i gobbi come al­
la pag. 96, asciugateli , metteteli in una caz- 
zarola con un poco di Consumè , o altro bro­
do bianco buono , sale, pepe schiacciato; fa­
teli stufare sopra la cenere calda , acciò prelu­
dino sapore , coperti con un foglio di carta 
bagnata con brodo , Nel momento di servire 
poneteci un buon pezzo di butirro maneggiato 
nella farina ? movete sopra il fuoco, finche hi 
Salsa sarà legata e cotta, e servite con sugo 
di limone , o un filetto d’aceto .

Gobbi alla  Salsa  Turnè •
'sfntremè zi Ponete in una cazzarola un buon 
pezzo di butirro, un pizzico di farina, sale, 
pepe schiacciato > noce moscata, un bicchiere 

’ di brodo bianco buono , o Sugo ; fate strin­
gere , e cuocere sopra il fuoco ; poneteci i gob­
bi cotti , e ben bianchi, come sono descritti 
alla pag• 9(7. , fategli prendere un poco di gu­
sto nella Salsa > e nel momento di servire mo­
veteli bene sopra il fuoco, aggiungendoci un 
filetto d ’aceto, o sugo di limone.

Finocchi al C u li •
+Antremè tz Appropiate bene sei o sette finoc­
chi , lavateli, imbianchiteli all’acqua bollente, 
passateli alla fresca , scolateli. Mettete in una 
cazzarola qualche fettina drlardo , di prosciut­
to 5 di cipolla , di carota , due scalogne , uno 
spicchio d’aglio ; aggiustateci sopra i finocchi, 
coprite di sopra come di sotto > condite con

sa-



Sale pepe sano, tré garofani , bagnate con 
brodo buono bianco, quanto restino coperti# 
Coprite con un foglio di carta : fate cuocere 
con fuoco sotto e sopra . Quando saranno cotti, 
scolateli , poneteli sopra il piatto , o interi, 
o divisi nel mezzo , e versateci sopra un buon 
culi di prosciutto , o una Salsa alla Spagnuola, 
o una Essenza di prosciutto, e servite • 

Finocebi al Fiore di Latte •
Antrerad z Fate una Besciamella con fiore di 
latte , un pezzo di butirro maneggiato con 
un poco di farina , sale , pepe schiacciato, noce 
moscata ; fate stringere sopra il fuoco, moven­
do sempre con una cucchiaia , acciò non senta 
la farina , indi passate al setaccio . Aggiustate 
sul piatto i finocchi , cotti come i precedenti , 
tagliati nel mezzo , con sopra e sotto la Bescia­
mella suddetta , e parmigiano grattato , asper­
gete sopra con butirro squagliato , fate prendere 
un bel colore al forno , e servite.

Finocebi al Parmigiano .
Antremè — Abbiate una Besciamella come so­
pra , quando sarà fredda mescolateci due rossi 
d’uova , prendete il piatto che dovete servi­
re , ungete il fondo di butirro , poneteci so­
pra un pGco di Besciamella , e parmigiano grat­
tato , aggiustateci i finocchi, cotti come quelli 
al culi , e tagliati nel mezzo , ricoprite con 
besciamella , parmigiano grattato , ed un po­
chino di pepe schiacciato : aspergete bene so­
pra con butirro squagliato; fate prendere un 
bel colore al forno e servite con un poco di 
sugo chiaro*, se volete .



Finocebi a lla  Salsa  Tarn è . 
jóntremè z z  Mettete in una cazzarola un pez­
zo di butirro , maneggiato con un poco di fa­
rina ) mezzo bicchiere di consomè , o sugo , 
o essen/a di prosciutto , saie, pepe schiacciato, 
noce moscata ; fate stringere sopra il fuoco , 
che non senta la farina , e servite con sugo 
di limone sopra a dei finocchi cotti come quelli 
al Culi , scolati , tagliati nel mezzo , e bene 
aggiustati sopra il piatto .

' Finocchi a lla  T ed es ca  ,
/intremè z z  Dopo che averete aggiustato pro­
priamente i finocchi sopra il piatto, che do­
vete servire , versateci sopra una Salsa turile 
alla Tedesca , che trovarete nel Tom, /. pag. 78.

Carciofi alla Scrigni,
/intremi = Tagliate un poco la cima a otto 
o dieci carciofi , oppure lasciateli interi , slar­
gategli un poco le foglie ; conditeli con sale , 
e pepe schiacciato . Abbiate una cazzarola giu­
sta per li carciofi con un dito d’ olio bollen­
te ; posateci i carciofi colle punte al di sotto , 
fateli ben resolare d ’ ambe le parti sopra un 
fuoco allegro , voltandoli di quando in quan­
do ; allorché saranno ben rosolati , collocateli 
in un’altra cazzarola con il culo al di sotto , 
e fateli finire di cuocere con fuoco sotto e so­
pra . Quando saranno cotti scolateli bene dall’ 
o lio , poneteli sopra il piatto, e serviteli con , 
entro un. poco dì Culi di prosciutto , o una 
Salsa alia Spaglinola , o Italiana rossa . Queste 
Salse le troverete nel Tom%l,Cap,h



Carciofi alVItaliana.
Antremè —  Mondate dei carciofi teneri, e sen­
za pelo , tagliateli nel mezzo , colle foglie cor­
te ; fateli imbianchire un momento all’acqua 
bollente, con un pochino d’aceto, o sugo di 
limone ; indi scolateli. Passate in una cazza- 
rola sopra il fuoco un pezzo di butirro , un 
poco d’olio, cipolletta, scalogna, petrosemo- 
ìo, il tutto tr ito , due spicchi d’aglio , due fet­
te di prosciutto , aggiungeteci mezzo bicchiere 
di vino di Sciampagna , o altro vino bianco » 
fatelo consumare di nuovo , bagnate con un 
bicchiere di brodo bianco, poneteci dentro i 
carciofi , condite con sale , pepe schiacciato , 
coprite con fette di lardo, e un foglio di car­
ta ; late cuocere con fuoco sotto , e sopra. 
Quando saranno cotti , e consumato tutto il 
brodo , levate il lardo, il prosciutto , e Taglio, 
metteteci un poco di C u li, digrassate , e ser-' 
vite i carciofi bene aggiustati sopra il piatto, 
con sopra la Salsa con sugo di. limone •

Carciofi F ritti.
Antremè "zz. Quando ì carciofi sono tenerelli, 
mondateli bene, spuntateli > tagliateli a spic­
chi ; poneteli nell’acqua fresca con sale , un 
poco d’aceto , o sugo di limone . Nel momen­
to di servire , scolateli sopra un panno puli­
to , infarinateli, fateli friggere di bel colore, 
e serviteli con petrosemoìo frìtto intorno . 
Quando però non sono così ten eri, prollessa- 
teli con acqua bollente , sale, e un filetto d’a­
ceto , o sugo di limone ; indi scolateli , pone­
teli n e ll’acqua fresca , e nel momento di ser­
vire , scolateli, asciugateli, infarinateli, e fa -



teli friggere » e serviteli come sopra. Alcuni 
rinfangano , e l’indorano con uovo sbattuto, 
ovvero l ’intingono in una pastella da frittura ; 
ma la migliore maniera e la più saporita 5 è 
quella d’infarinarli solamente , e friggerli nello 
strutto di bel colore . I carciofi fritti non solo 
si servono per Antremè , ma anche per guar­
nire fritti di Granelli, Animelle ec.

Carciofi alla Feria •
Antremè ~  Abbiate dodici piccioli carciofi tutti 
eguali, mondateli * spuntateli un poco da ca­
p o , levategli un tantino del cuoretto di mez­
zo , imbianchiteli all’acqua bollente 5 fateli cuo­
cere in una Bresa ristretta con fettine di lar­
do , e prosciutto sotto e sopra , due spicchi 
d’aglio ? due scalogne > un mazzetto d’erbe di­
verse 3 due fette dì limone senza scorza , un 
pezzetto di butirro 9 poco sale , pepe schiac­
ciato , poco brodo bianco buono » mezzo bic­
chiere di vino bianco consumato per m età , 
coprite con un foglio di carta ; fate cuocere 
con fuoco sotto e sopra ; indi .scola te li, Quan­
do saranno freddi riempiteli d’un picciolo Sai- 
piccone cotto d’animelle ben legato con rossi 
d’uova , e sugo di limone , e rifreddo , intin­
geteli in una pastella da frittura , fateli frig­
gere nello strutto di bel colore , e serviteli 
con petrosemolo fritto intorno •

Carciofi alla Poele •
Antremè “  Mondate e imbianchite i carciofi 
come i precedenti, metteteli in una cazzatola 
con fette di lardo sotto e sopra , bagnateli col­
la Poele , e copriteli con un foglio di carta, 
fateli cuocere con fuoco sotto e sopra • Allor­
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che saranno cotti , scolateli , e serviteli con 
sopra una buona Salsa alla Spaglinola , o Ita­
liana rossa . Vedetele nel Tom, l  pag.

Carciofi alla Sen Citi .
Antremè ~  Allorché i carciofi saranno cotti » 
e ripieni come alla Perla .» copritegli tutto il di 
sopra, e alfiiitorno di farsa cotta di Petto di 
pollo, o di Gudivò . Vedetele ambedue pag.46. 
e 47. , indorateli con uovo sbattuto , spolve­
rizzateli di mollica di pane grattata > pone­
teli sopra un piatto di rame > o di argento con 
sotto qualche fetta di lardo cotta > e sopra 
aspergeteli con butirro squagliato , e fategli 
prendere un bel colore d’oro ad un forno tem­
perato • Nel momento di servire 9 scolateli, 

•aggiustateli sopra 11 piatto ; fate un taglio col 
coltello sopra la farsa , incastrateci a ciasche­
duno una bella cresta di pollastro cotta in un 
Bianco , e serviteli con sotto una buona Sal­
sa alla SpagnuoJa , 0 Italiana rossa, che tro­
varne nel Tom. I.pag. 6 j.

Carciofi airinglese •
Antremè ZZ Abbiate dei grossi carciofi , fateli 
cuocere allesso con acqua bollente , un pezzo 
di butirro 3 sale , pepe schiacciato • Quando sa­
ranno cotti , e ben verdi, levategli il pelo di 
dentro con un cava frutti 3 se lo hanno ; e ser­
viteli con entro una Salsa all’Inglese fatta con 
un buon pezzo di butirro , un pochino di fa­
rina y un tantino di consomè , o altro brodo 
bianco buono , sale 3 pepe schiacciato , noce 
moscata 3 fatta stringere sopra il fuoco , e ser­
vita con un filetto d’ aceto , o un gran sugo 
di limone . Di magro in luogo del brodo , met­
teteci un poco d’acqua fresca • Car~



Carciofi in Bignè*
jèntremè ZZ Mondate , e tagliate dei carciofi 
non molto grossi in quattro parti, rifilateli be­
ne , poneteli in una terrina con sale 5 pepe 
schiacciato , un poco d’olio , ed un filetto d’a­
ceto , che il condimento sia alquanto rilevato 
indi metteteci due > o tre uova secondo la quan­
tità dei carciofi ; mescolate bene insieme 5 e 
aggiungeteci un pugno , o piu di farina , quan­
to formi una specie di pastella da frittura » ma­
neggiateli colla mano , e lasciateli così fino al 
momento di servire. Allora rimaneggiateli di 
nuovo , fateli friggere nello strutto sopra un 
fuoco moderato , acciò si cuocino , e prenciino 
un bel color d’ oro , e serviteli con petrose* 
molo fritto intorno .

Carciofi alla Maitré d'Hotel • 
jfntrcmè S  Tagliate dei carciofi un poco sul­
la cima 9 levategli il pelo se ne avessero con 
un cava frutti ; mescolate con un pezzo di bu­
tirro , un poco di lardo, ed un tantino d’ o ­
lio 5 petrosemolo , cipolletta , scalogna , una 
punta d'aglio , il tutto trito , sale j pepe schiac­
ciato riempiteci i carciofi ; metteteli in una 
cazzarola con sotto qualche fetta di lardo , due 
di prosciutto > un mazzetto d’erbe diverse , due 
scalogne , un poco di brodo bianco ; fateli cuo­
cere con fuoco sotto e sopra. Allorché saran­
no cotti , scolateli , poneteli sopra il piatto, 
serviteli con sopra una Salsa alla Maitré d'Ho­
tel fatta con un buon pezzo di butirro , un 
tantino di farina , sa le , pepe schiacciato, no­
ce moscata , un poco d’acqua fresca , o brodo > 
stretta e bollita un momento sopra il fuoco,
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e servita con un filetto d* aceto, o ùn buon 
sugo eli lim one.

Carciofi alle Pere Bernard. 
jintremè ~  Mondate de’carciofi , tagliateli in 
due parti , levategli il pelo se ne avessero # 
imbianchiteli all’acqua bollente , fateli cuoce­
re in una Bresa ristretta ; ìndi scolateli, riem­
piteli con un poco di farsa di Chenef, indo­
rateli con uovo sbattuto > spolverizzateli di 
mollica di pane grattato fino ; fateli friggere 
di bel colore , e serviteli con petrosemolo frit­
to . In luogo della farsa , potete riempirli con 
un Salpiccone cotto ben fatto > o senza niente * 

Carciofi al Parmigiano •
sftitremè = Prendete dei carciofoletti senza 
pelo , o culi di carciofi cotti in una B resa, o 
in un Bianco, scolateli, tagliateli nel m ezzo. 
Prendete il piatto che dovete servire , met­
teteci nel fondo un poco di butirro * Bescia­
mella 9 parmigiano grattato , e pepe schiac­
ciato ; aggiustateci sopra i carciofi con sime- 
tria , copriteli di sopra come di sotto , termi­
nando col parmigiano grattato , aspergete con 
butirro squagliato ; fate prendere colore ad un 
forno temperato , e servite subito . Se non vo­
lete porci la Besciamella , poneteci in vece un 
poco di Culi ristretto , e consumato • La Be­
sciamella . Vedete^ Finocchi al fior di latte 

Culi di Carciofi alla Senteminult,
’dntremè z  Prendete otto bei culi di carciofi 
cotti in un Bianco, fatto con acqua > o bro­
do 9 un pezzo di butirro maneggiato nella fa- 
ripa , tre fette di limone senza scorza , un 
mazzetto d* erbe diverse 9 sale 9 pepe schiac-



ciato ; indi levategli il pelo , e poneteci in 
vece un Salpiccone cotto d’animelle ben fatto ; 
coprite con un poco di farsa di Chenef, un­
gete con un rosso d’uovo mescolato con un 
poco di butirro squagliato , spolverizzate con 
mollica di pane grattata . Ponete i carciofi so­
pra un piatto con sotto fette di lardo cotte ; 
fate prendere colore al forno , e servite 5 sco­
lati bene dal grasso , con sotto un Culi di pro­
sciutto . Potete aggiungere nel Bianco qualche 
fettina di lardo e prosciutto •

Culi di Carciofi alla Tolosa.
Antremè = Intagliate sedici culi di carciofi , 
otto per i fondi , e otto per i coperchi , fa­
cendo sopra a questi ultimi una pallottina nel 

- mezzo come per prenderli ; fateli cuocere in 
un Bianco come sopra . Quando saranno cotti 
scolateli > poneteci un picciolo Ragù di ani­
melle , o una Massedoene, copriteli, e servi­
teli con sotto una Salsa alla Spagnuola, o Ita­
liana rossa 9 o Culi di prosciutto , o Naturale * 

Culi di Carciofi alla Pompadura .
Antremè zzz Abbiate de’ culi di carciofi cotti 
in un Biailco come i precedenti , scolateli, e 
serviteli con entro un Ragù d* uovette non- 
nate , granelletti, code di gamberi e c . , che 
trovarete all’Articolo dei Ragù , e serviteli con 
sotto una Salsa airitaliana chiara , che trova­
rete nel Tom. /. pag. 66.

Culi di Carciofi alla B arrì .
Antremè ~  Questi sono cotti come sopra , alla 
«ola diversità > che si deve porre sopra il culo 
del carciofo un’animella di cuore di capretto
glassata, o p in ata  $ glassata » con en tro , e
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sotto un poco di Salsa alla Spagnuola • Vede­
tela Tom. /. pag. 65.

Culi di Carciofi alla Marie % < <
sintremi = Abbiate dodici culi di carciofi cotti 
come sopra 5 riempiteli di un Salpiccone cotto 
d’animelle, tartufi e c ., che trovarete all’A r­
ticolo dei Ragù ; ma che siavi poca Salsa, e 
ben legata > coprite con un’ altro culo di car­
ciofo , saldateli all’ intorno con un poco di farsa 
di Chenef ; intingeteli poscia in una pastella da 
frittura , ovvero nell’ uovo sbattuto , spolve­
rizzateli di mollica dì pane grattato , e fateli 
friggere di bel colore .

Cattò alla Certosina.
rfntremè zz  Prendete foglie di bieta , spinaci , 
indivia , lattuga , acetosa , cerfoglio , cappuc­
cina , il tutto a proporzione , e ben capato, 
fate ben cuocere ogni cosa all* acqua bollen­
te 3 passatele al passabrodo , quando saranno 
raffreddate 3 spremetele bene colle mani , tri­
tatele assai fine , mettetele in una cazzarola 
con un buon pezzo di butirro > sale, pepe schiac­
ciato , noce moscata > passatele sopra il fuoco » 
fatele bene rosolare movendo spesso con una 
cucchiaia di legno ; indi sbruffateci un buon 
pizzico di farina 5< bagnate metà Sugo > e metà 
fiore di latte , o Culi ; fate bollire dolcemente 
un quarto d* ora , che la composizione sia assai 
densa , e giusta di sale . Fate raffreddare cam­
biandogli la cazzarola . Questo Gatto lo finirete 
esattamente come quello di spinaci. Vedetelo 
pag. $6,
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Torzuti in Limason •
Antremè ZZ Mondate otto torzuti tutti eguali » 
intagliateli a guisa di lumache 5 imbianchiteli 
all’acqua bollente metteteli a cuocere in una 
picciola Bresa ristretta , con qualche fetta di 
lardo , e prosciutto , una cipolletta con due 
garofani , un mazzetto d’ erbe diverse , poco 
brodo , sale , coprite con un foglio di carta ; 
fate cuocere con fuoco sotto e sopra . Quando 
saranno cotti scolateli , e serviteli con sopra 
un buon Culi di prosciutto , o Naturale . I T o r­
zuti si apprestano in tutte quelle maniere come 
ìe rape .

Pomi di Terra Fritti.
Antremè = Mondate i pomi di terra crudi dalla 
loro pellicola , tagliateli in fettine sottili , met­
tetele nell’ acqua fresca . Nel momento di ser­
vire scolatele , infarinatele , fatele friggere di 
bel colore , e servitele con petrosemolo fritto .

Pomi di Terra all’ Inglese •
Antremè ZZ Fate cuocere nell’ acqua i pomi di 
terra > indi mondateli » tagliateli in fette , o 
lasciateli interi , metteteli in una Salsa bianca 
fatta con consomè * o altro brodo bianco buo­
no , o acqua , un buon pezzo di butirro , un 
poco di farina , sale , pepe schiacciato , noce 
moscata ; fate stringere, e cuocere sopra il fuo­
co , poneteci io pomi di terra , e serviteli con 
un filetto d’aceto , o sugo di limone .

Pomi di Terra alV Italiana •
Antremè z z  Abbiate una-libbra di pomi di terra 
cotti nell’acqua , mondateli passateli per setac­
cio , aggiungeteci tre oncie di butirro squaglia­
to $ mezzo bicchiere di capo di latte, una pa­
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nata come a quelli Sufflè , un buon pugno di 
parmigiano grattato, sale, pepe schiacciato, 
noce moscata * quattro rossi d’uova, due bian­
chi sbattuti in fiocca . Versate sopra il piatto 
con un bordino all’ intorno di pane , o di pa­
sta , uguagliate sopra , ungete di butirro squa­
gliato , fate cuocere ad un forno temperato di
un bel color d* oro > e servite subito ben tre-

\

molante • ' •
Cattò di Pomi di Terra •

Antrtmè Questo si appresta con la medesima 
composizione come la precedente ; ma con due- 
libbre di pomi di terra > otto rossi d’ uova » 
e quattro bianchi, ott’ oncie dì butirro» e senza 
capo di latte • Irnbutirrate bene una cazzatola, 
spolverizzatela di mollica di pane grattata, ver­
sateci dentro la composizione , metteteci un 
poco di mollica di pane sopra ; fate cuocere* 
ad un forno temperato , rivoltate nel suo piat­
to , e servite subito di un bel colore •

Pudino di Pomi. di Terra . 
rfntremè z z  Fate cuocere due libbre di pomi 
di terra all* acqua , indi pelateli » passateli per 
un setaccio di crino , aggiungeteci ott* oncie 
di butirro fresco squagliato , una panata fredda 
come a quelli Sufflè , zucchero fino a propor­
zione , scorzetta di limone trita , zucca candita 
tagliata in daclini m inuti, cannella in polvere , 
poco sale , otto rossi d’ uova crudi, quattro 
bianchi sbattuti in fiocca ; fate cuocere in una 
cazzarola come sopra ; quando sarà cotto ri­
voltatelo sopra un coperchio , ponetelo sopra 
il suo piatto , e servicelo di bel colore tre­
molante , e ben caldo .

PQ-



Tomi di Terra Sufflè •
/intremè “  Fate cuocere una libbra di pomi 
di terra sotto la cenere ; indi pelateli, pesta­
teli nel mortajo > aggiungeteci quattr.’oncie di 
butirro fresco , una panata fredda fatta con 
fiore di latte , e bene stretta sopra il fuoco 
la quantità della dose de’ pomi di terra > zuc­
chero fino a proporzione, un poco di cannella 
fina , quattro rossi d’uova , e tre bianchi sbattuti 
In fiocca > un pochino di sale , mescolate be- 

" i le , versate sopra il piatto con un bordino all’in­
torno di pane > o di pasta , fate cuocere ad un 
forno temperato , e servite glassato sopra di 
zucchero.

, Tomi di Terra in Bignè . .
intrem è ~  Fate un pochino di pasta Reale . 
Vedetela all’Articolo della Pasticcieria ; prima 
di levarla da sopra il fuoco aggiungeteci due 
terzi di pomi di terra cotti sotto la cenere ? 
m ondati, e schiacciati col coltello , mescolate 
ancora sppra il fuoco con un* altro pezzo di 
butirro grosso come un uovo . Quando sarà 
cotta , e bene incorporata , metteteci le uova 
come una pasta Reale , uno per volta , indi 
stendetela sopra un coperchio di cazzarola » e 
formatene le Bignè col manico di una cucchiaia, 
facendole cadere nello strutto non tanto caldo , 
e poche per volta , friggetele di bel colore 5 e 
servitele spolverizzate di zucchero fino •

Tomi di Terra in Croccio etti a ll  Inglese. 
séntrené = Fate cuocere tre libbre di pomi di 
terra sotto la cenere , come quelli per la Purè ; 
quindi pelateli , schiacciateli col coltello , po­
neteli in una cazzarola con una foglietta di fiore

di



di latte, mezza libbra di butirro fresco, sale, 
pepe schiacciato , noce moscata , andate sopra 

* il fuoco , e fate cuocere come una Pasta Rea­
le ; poscia stendete questa composizione sopra 
un coperchio di cazzarola , tagliatela a guisa 
di mostacciuoli , o in altra maniera , indora­
teli con uovo sbattuto , spolverizzateli di mol­
lica di pane grattato , fateli friggere nello 
strutto ben croccanti, e serviteli o per Antre- 
mè , o all’intorno di un Lombo di manzo ali’ 
Inglese, o Rot de B ì f , ma con sotto un poco 
di Sugo di manzo solamente . Vedeteli nel 
Tow. 1. pag. 125), e 130.

Pomi di Terra alla Li n co l.
Antremè = Abbiate una composizione di pomi 
di terra come quella Sufflè , stendetela sopra 
un coperchio di cazzarola alla grossezza di un 
pollice. Abbiate al fuoco deli’ acqua bollente 
■ condita di sale , fateci cadere dentro la com­
posizione col manico di una cucchiaia a guisa 
di Gnocchi. Quando saranno cotti, scolateli be­
ne , e spolverizzateli con metà farina 9 e metà 
mollica di pane grattata fina ; fateli friggere 
nello strutto alquanto caldo , e serviteli di bel 
colore con zucchero fino sopra .

Pomi di Terra in Cassettine •
Antremè =? Allorché acerete cotto sotto la ce­
nere , o allesso nell’acqua > una libbra di pomi 
dì terra , mondateli, schiacciateli col coltello , 
pestateli nel mortaio , con quattr’oncie , o cin­
que di butirro fresco , zucchero fino a propor­
zione » quattro rossi d’uova fresche , e tré bian­
ch i‘ sbattuti in fiocca > rapate con un pezzetto 
di zucchero in pane un pococdella superfice di

un



un cedrato , o limone , o Portogallo , indi ra­
schiate il detto zucchero nella composizione 
quanto per dargli l’odore . Abbiate delle casset- 
tine di carta da scrivere larghe due dica , e 
lunghe cinque , versateci dentro la composi­
zione , spolverizzate sopra con zucchero fino ; 
fate cuocere ad un forno temperato , e servite 
subito con tutta la carta .

Tomi di Terra in diverse maniere 
per Ragù , e /intrem è .

Mondate dei pomi di terra crudi, taglia­
teli a guisa di dadi, o spicchi. Passate in una 
cazzarola sopra il fuoco mezza cipolla trita con 
un pezzo di butirro , e una fetta di prosciutto ; 
quando sarà un poco cotta metteteci i pomi 
di terra suddetti ; fateli soffriggere un poco , 
bagnateli poscia con brodo bianco , quarto siano 
coperti, fitteli cuocere dolcemente, e consu­
mare quasi tutto il brodo ; indi aggiungeteci 
un poco di C u li, o brodo di Stufato, o Ga­
rofanato passato al passabrodo , e digrassalo , 
e un poco di sugo di pomidoro , condite con 
poco sale , e pepe schiacciato ; fate bollire an­
cora un pochino , levate il prosciutto , e ser­
vite con intorno crostini di mollica di pane fritti 
nel butirro , e sopra o dentro un poco di par­
migiano grattato ; osservate che siavi poca Sal­
sa . Ovvero quando sarà consumato il brodo » 
metteteci un poco di Culi bianco , o Italiana 
bianca, o brodo; fate bollire un momento a 
fuoco allegro , levate il prosciutto , e legate 
con una liascn di tre rossi d’uova stemperata 
con un poco di brodo bianco, petrosemolo trito  
im bianchito, e servite, con dentro un poco di
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parmigiano grattato , e crostini come sopra • 
Per Ragà ci potete aggiungere il fondo della 
cottura della carne , sotto cui volete servirlo, 
ben digrassato , e passato al setaccio , ma badate 
al sale ; in questo , caso però non occorre il 
parmigiano . Potete mettere anche nella Salsa 
qualche acino di agresto spaccato nel mezzo » 
levato i pipini , e imbianchito . Il Sugo di po­
midoro , lo Stufato , e Garofanato , vedete nel 
Tom. I. pag. 12 ., e Il Culi bianco, o Ita­
liana bianca pag. 146. , e 147. .

Zucca Gialla Fritta .
Antremè = Tagliate in filetti , o mostacciuoli à 
o in altra guisa della zucca gialla > mondata > 
e nettata dai semi , intingetela in una pastella 
da frittura , fatela friggere nello strutto di 
bel colore , e servitela glassata di zucchero colla 
pala rovente -

Zucca Gialla alla Stiantigli.
Antremè zz Questa si troverà all* Articolo dei 
Piatti diversi , unita ad altre diverse maniere * 
colle quali viene preparata •

Zucca Bianca Fritta •
Antremè z  Mondate , e tagliate la zucca bianca 
come sopra , conditela' con un pochino di sale , 
poscia spremetela , infarinatela , fatela friggere 
dì bel colore , e servitela glassata di zucchero 
colla pala rovente . La zucca bianca serve ai 
medesimi usi » che la gialla , .ma é preferibile 
quest’ultima all’altra , per la sua polpa , e co­
lore •

Tartufi al cordo Brodo .
Antremè zz Fate ammollare nell’acqua tiepida 
de’ belli tartufi a osservando che non siano ver- 
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minosi e c ., indi nettateli dalla terra con una 
scopetta , allorché saranno ben puliti, mette­
teli a cuocere con metà vino bianco bollente , o 
rosso, e .metà brodo bianco , sale, pepe sano , 
tre garofani, un mazzetto d’erbe diverse , fette 
di carota , di cipolla , di pane *> di radiche di 
petrosemolo , e serviteli ben caldi dentro una 
salvietta .

Tartufi al Fino Bianco .
/jntremè s  Pulite i tartufi , come sopra , fateli 
cuocere un buon quarto d’ora con vino bian­
co , o di Sciampagna a sufficienza , e un po­
co di sale , e serviteli ben caldi dentro una 
salvietta*

Tartufi alla Foele •
Jntrmb — Mettete nel fondo di una cazzarola 
qualche fetta di vitella, e di prosciutto, ag­
giustateci sopra de’ tartufi m ondati, e lavati , 
copriteli con fette di lardo , di cipolla , di ca­
ro tar di pane, di radiche di petrosemolo , un 
mazzetto d’erbe diverse , due scalogne , sale , 
pepe sano , coprite con un foglio di carta j fate 
sudare con picciolo fuoco sotto , e sopra ; indi 
bagnate con mezzo bicchiere di vino di Sciam­
pagna , o altro vino bianco consumato per m e­
tà"; fate finire di cuocere, aggiungeteci un poco 
di Culi, digrassate , passate al setaccio, e ser­
vite sopra "i tartufi con sugo di lim one.

Tartufi al Fino di Spagna . 
dntremé ~  Mondate, lavate, e tagliate in fette 
ui:a libbra di tartufi , o piti . Passate in una 
cazzarola sopra il fuoco un pezzo di butirro, 
un poco d’oìio , petrosemolo , cipolletta , sca­
logna , una punta d'aglio , il tutto trito ; indi
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a ergi ungeteci i tartufi , condite con saie » pepe 
schiacciato ; quando saranno ben passati, sbruf­
fateci in) pizzico di farina , bagnate con un 
bicchiere di vino rosso di Spaglia bollente j un 
poco di Culi ; fate bollire dolcemente , e con­
sumare la Salsa al suo punto , digrassate , e ser­
vite con sugo dì limone , e crostini di pane fritti 
nel butirro sopra, ed all’ intorno.

Tartufi al Fino di Sciampagna .
Antremè =5 Onesti si apprestano come sopra 
alla sola differenza, che in luogo del vino di 
Spagna , metteteci del vino di Sciampagna, 
o aln o v no bianco bollente , fateli cuocere , 
digrassateli , e serviteli come i precedenti . Se 
non volete porvi i’erbe fine > poneteci un maz­
zetto d’erbe diverse ; come anche potete stem­
perare nella Salsa una 0 due alici passate ai se­
taccio , prima di metterci i tartufi .

Zuppa di Tartufi *
Antremè zi Tagliate in fette dei tartufi ben 
mondati , e lavati ; passate in una cazzarola 
sopra il fuoco con un poco d’ olio , petrose- 
molo , e scalogna trita , uno spicchio d* aglio 
infilato con un garofano ; indi stemperateci fuori 
del fuoco un’alice passata per setaccio , aggiun­
geteci i tartufi , e passate ancora ; bagnate poscia 
con un bicchiere di vino bianco consumato per 
metà , brodo colorito , o sugo , quanto ne ri­
chiede ia quantità de’ tartufi , condite con sale ,, 
pepe schiacciato, fate bollire dolcemente • Al* 
lorcbè saranno cotti digrassate , levate l ’aglio ; 
abbiate delle fette , o croste di pane abbro- 
stolite 5 aggiustatele nei piatto , versateci sopra
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li tartufi e la Salsa con sugo di limone ; fate 
stufare un pochino sopra la cenere calda , il 
piatto coperto , e servite subito. Osservate che 
la Salsa sia poca •

Tartufi alla Sandrè .
Jlntremè s  Lavate bene i tartufi 9 involtateli , 
con diversi fogli di carta reale senza condi­
mento , bagnate alquanto gli ultimi fogli ; fa­
teli cuocere un’ ora con cenere calda sotto > 
e sopra 5 e serviteli ben caldi in una salvietta *

Tartufi in Fatticcio ,
■/intremè zi Vedeteli all’ Articolo della Pastic­
cici ìa qui appresso Cap. IV.

Tartufi all' Erbe fine •
intremè zi Quando averete m ondati, e lavati 
i tartufi 5 tagliateli in fette . Passate in lina caz- 
zarola sopra il fuoco, con un poco d’olio , petro- 
semolo , cipolletta , scalogna , una punta d’a­
glio , il tutto trito , stemperateci poscia una , 
o due alici fuori del fuoco passate al setaccio ; 
indi aggiungeteci i tartufi , condite con sale , 
pepe schiacciato , passate ancora sopra il fuoco , 
bagnate con mezzo bicchiere di vino bianco  ̂
consumato per metà s un poco di Culi ; fate 
bollire dolcemente . Quando saranno cotti , di­
grassate , e servite con sugo di limone , e cro­
stini di pane fritti nel butirro *

Sparagi alla Salsa Tkrnè .
'intrem è Zi Sonovi i sparagi bianchi, ed i spa­
ragi verdi, ambedue coltivati nei giardini, e 
di queste due specie i bianchi , ed i più grossi 
sono i migliori • Vengono poscia quelli stiva­
teci 5 che sono piccioli , verd i, e di un sapore 
alquanto aspro , benché d’alcuni preferiti agli
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altri » Gli sparagi sono un’eccellente legume, 
e di ottimo alimento • Per apprestarli come 
sopra , raschiateli intorno col coltello , acciò 
restino più propri , legateli in m azzetti, taglia­
teli di quella lunghezza che credete ; fateli cuo­
cere nell'acqua bollente , e sale ; osservate che 
non passino di cottura . Nel momento di ser­
vire scolateli bene» aggiustateli sopra il piat­
to » e serviteli cmi sopra una Salsa fatta con 
Culi , un pezzo di butirro maneggiato con un 
pochino di farina , un poco di Sugo , sale , pe­
pe schiacciato » noce moscata ; fatela stringere 
sopra il fuoco , e servitela con sugo di limo­
ne , o un filetto d'aceto . Per farla bianca, 
servitevi del Culi bianco , o brodo bianco buo­
no , ovvero acqua fresca . Li potete servire an­
che con sopra una Salsa turnè àlla Tedesca • 
Vedetela pag. 78. Toni. /.

Sparagi al Varmigiano.
slntremè Z Allorché averete cotto i sparagi come 
i precedenti, tagliategli le punte più tenere , 
tutte della medesima lunghezza. Prendete il 
piatto che dovete servire , stendeteci nel fondo 
un pezzo di butirro > un poco di Cuii ben ri­
stretto , e spolverizzate con parmigiano grat­
tato , e un pochino di pepe schiacciato ; ag­
giustateci sopra Ì sparagi con simetria 5 asper­
gete di C u li, copriteli dì parmigiano gratta­
to , gocciolateci una buona porzione di butirro 
squagliato fategli prendere un leggiero colore 
ad un forno temperato , e serviteli che siavi 
quasi niente Salsa .
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Sparagi in piccioli P iselli. 

dntremè m Prendete dei sparagi sottili, bian* 
chi , o verdi , o selvateci, nettateli all’intorno 
fateli quasi cuocere con acqua bollente > e sale 
indi tagliategli il più tenero in piccioli dadini, 
a guisa di piccioli piselli • Squagliate in una 
cazzarola sopra il fuoco un pezzo di butirro , 
con una fetta di prosciutto , un mazzetto d’erbe 
diverse , qualche dadino di vitella , se l’avete , 
aggiungeteci un buon pizzico di farina , bagnate 
poscia con brodo bianco buono * la quantità 
che vi bisogna , fate bollire a fuoco allegro , 
e consumare per metà ; quindi passate al se­
taccio , poneteci Ì sparagi, condite con sale 9 
pepe schiacciato * fate bollire un quarto d’ora 
assai dolcemente • Nei momento di servire le­
gata con una liason di tré rossi d’uova stempe­
rata con un poco di fiore di latte , o brodo , 
metteteci un pochino di zucchero in polvere > 
e servite alFintorno con crostini di mollica di 
pane fr itt i.

Cattò di Sparagi.
dntremè — Preparate un Ragù di sparagi come 
il precedente , senza però essere legato colla 
liason , ma bensì colla Salsa assai più densa , e 
bagnata con metà brodo bianco 9 e metà fiore 
di latte . Quando sarà freddo , aggiungeteci un 
poco di zucchero in polvere , tre , o quattro 
uova sbattute insieme 5 mescolate bene . Ab­
biate una cazzarola giusta per il Gattò , unge­
tela di butirro freddò chiarificato , spolverizza­
tela di mollica di pane grattata 5 versateci den­
tro la composizione , coprite con un poco di 
mollica di pane grattata, fate cuocere circa un’



ora ad un forno temperato . Quando sarà cot­
to , rivoltatelo sopra il suo piatto , e servitelo 
con sotto un pochino di Sugo , o niente. In 
liiogo del zucchero , potete métterci > se vole­
te , un buon pugno di parmigiano grattalo .

Pndino di Sparagi .
Antremè = Abbiate una composizione come la 
precedente , aggiungeteci qualche rosso d’uo­
vo di più. Guarnite una cazzarola giusta per 
il Gatto di strìsce di carta imbutirrata , fateci 
nel fondo una decorazione con delle punte di 
sparagi cotte con acqua bollente, e sale; v e r ­
sateci dentro la dose , fate cuocere un* ora e 
piu a Bagno-maria ; indi rivoltate sopra un co­
perchio » levate la carta , ponete sopra il piat­
to , e servite con sopra un poco di Sugo chia­
r o . -Anche in questo potete mettere il parmi­
giano grattato in luogo del zucchero . Se sarà 
di magro , farete la Salsa senza prosciutto , vi­
tella , e brodo , ma con butirro , farina * fio­
re di latte j e latte .

Formaggio di Sparagi.
Antremè r  Quando averete cotti i sparagi co­
me sopra , ma senza prosciutto , e C u li, pas­
sateli al setaccio , fateli raffreddare ; indi ag­
giungeteci dieci rossi d* uova , e un poco di 
zucchero fino . Guarnite il di dentro di una 
cazzarola giusta per il formaggio di strisce di 
carta da scrivere imbutirrata, versateci den­
tro la composizione ; fatela cuocere a Bagno­
maria circa due ora ; quando sarà cotta rivol­
tate sopra un coperchio , levate tutta la carta , 
ponete nel suo piatto, e servite ben caldo, 
con un’ idea di Sugo chiaro nel fondo del piatto.
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Anche in questo potete mettere il parmigiano 
in luogo del zucchero .

Sparagi all1 Inglese.
Antremè ZZL Cotti che saranno i sparagi con 
acqua , e sale , aggiustateli ben caldi , e con 
simetria sopra il piatto, e serviteci sopra una 
Salsa Bianca a che trovarete nel Tom.l. pag*2 $.

Crescione in diverse maniere •
Antremè ZZ Allorché il crescione sarà capato » 
lavato , allessato , spremuto , e tritato , lo po­
tete apprestare in tutte quelle maniere 3 co­
me li spinaci . Vedeteli dalla pag. 84. fino a 8tf* 

Ortica in diverse maniere.
Antremè z z  Prendete le cimette , e le foglie 
piu tenere all’ ortica, che sia novella ; lavate­
la , allessatela , spremetela, non quanto il cre­
scione , tritatela , e preparatela , e servitela 
esattamente nello stesso modo , che i spinaci •

Dei Funghi.
I migliori funghi, e stimati senza alcun 

pericolo, sono i prugnoli, i spugnoli, gli ovoli, 
le caldarelle , e li sfogatelli. Questi due ul­
timi si principiano a vedere fra noi verso la 
la fine di Agosto ; i due primi soltanto nella 
Primavera ; e gli ovoli nell’Autunno > nella cui 
stagione si trovano tutta sorta di funghi.

Principierò dunque dai prugnoli, che du­
rano fino a tutto Giugno ; questi sono di una 
polpa soda, di un’ottimo odore, e di un gu­
sto esquisito ; inoltre si fanno seccare all’om­
bra , o al sole per conservarli , e per essere 
stim ati, debbono essere assai piccioli.

I funghi chiamati spugnoli sono di un ec­
cellente sapore, ma non mai come quello dei 
prugnoli • Quei-



Quelli detti ovoli sono veramente stu­
pendi , ed i migliori dopo i prugnoli •

Le caldarelle , ed i sfogateli, vengono in 
seguito di queste tre specie 5 e senza contra­
dire sono molto buoni, e di un grato odore, 
specialmente le caldarelle.

Queste diverse sorte di funghi vengono 
serviti sulle migliori mense . Si debbano sce­
gliere freschi > polputi, e sopra tutto ? che non 
siano verm inosi, mentre in tal caso si gètta- 
no via .

Prugnoli al Vino dì Sciampagna •
Antrtmè -  Nettateli bene , e lavate li. Passate 
5n una cazzarola sopra il fuoco con un poco 
d ’olio , petrosemolo , e cipolletta 5 trita , uno 
spiccino d’aglio infilato con un garofano ; indi 
poneteci i prugnoli, fateli cuocere finché sarà 
consumata tutta la Salsa , aggiungeteci allora 
mezzo bicchiere di vino di Sciampagna , o altro 
vino bianco consumato per metà , altrettanto 
Culi , condite con sale , pepe schiacciato ; fate 
finire di cuocere dolcemente 5 e consumare al 
suo punto , digrassate , levate l ’aglio , che siavi 
poca Salsa , e servite con sugo di limone > e 
intorno crostini di pane fr itt i.

Prugnoli alla Crema .
/ C5

T/4ntrmè tr. Quando i prugnoli saranno puliti, 
e  lavati ; passateli sopra il fuoco in una caz­
z a r c i  con un pezzo di butirro , una fetta di 
prosciutto , sale , pepe schiacciato « Allorché 
sarà consumato il loro sugo , sbruffateci un 
pizzico di farina , bagnate con fiore di latte, 
e  un poco di brodo bianco , fate consumare 
a  poca Salsa. N el m om ento di servire , leva­

te
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le  il ‘mazzetto , prosciutto , legate ben bol­
lente con una Jiason di tre rossi cfuova , stem­
perata con un poco di brodo ; e servite all* 
intorno, con crostini di pane fritti •

Frugnoli alla Palette .
sfntremè tr Questi si apprestano come i prece­
denti , alla sola riserva che li ba^narete con 
brodo buono bianco, in luogo del fiore di lat­
te , e li finirete, e servirete come sopra con 
un buon sugo di limone .

Zuppa di Prugnoli •
sfntremé ts Abbiate dei prugnoli mondati , e 
ben lavati» Prendete una cazzarola con un po­
co d’olio , petrosemolo 5 e cipolletta trita , uno 
«picchio d’aglio infilato con un garofano , una 
fetta di prosciutto ; passate sopra il fuoco , stem­
perateci poscia fuori del fuoco una o due alice 
passate al setaccio , aggiungeteci 1 prugnoli, 
fateli cuocere finché sarà consumato tutto il 
loro sugo , bagnate allora con un poco di vino 
bianco, o di Sciampagna consumato per m età, 
nn poco di Sugo , condite con sale, pepe schiac­
ciato , fate finire di cuocere dolcemente » A l­
lorché saranno c o tti, digrassate, levate l’aglio, 
e prosciutto, che siavi poca Salsa , e versate 
con sugo di limone sopra delle fettine di pane 
disseccate alfaria del fuoco ; fate stufare un 
poco sopra la cenere calda il piatto coperto , 
e servite subito.

Spugnoli alla Provenzale . .
Jnlremè tr Tagliate alli spugnoli V estremità 
del gambo , lavateli bene versandogli l’aequa 
tiepida dall’ alto di una cazzarola in un’altra 
per, fargli sortire la terra che hanno intor­

no ;



ìio ; indi scolateli . Mettete in una cazzarola 
petrosemolo, cipolletta , scalogna , il tutto tri­
to , uno spicchio d’ aglio infilato con un ga­
rofano , una fetta di prosciutto * un poco d’o­
lio , un poco di butirro ; passate sopra il fuo­
co , indi aggiungeteci mezzo bicchiere di vino 
di Sciampagna , o altro vino bianco , fatelo 
consumare quasi tutto , poneteci i spugnoli, 
conditeli con sale , pepe schiacciato ; fateli bol­
lire dolcemente sopra un fuoco assai leggiero» 
finche saranno cotti ; levate allora l’aglio , il 
prosciutto, digrassate, metteteci due cucchiai 
di sugo , e serviteli con sugo di limone , so­
pra d ei crostini di pane fritti nel butirro . Ov­
vero la crosta superiore di un pane mediocre , 
fritta egualmente .

Spugnoli Ripieni dia Duchessa, 
rfnlremè zz Nettate , e lavate i spugnoli come 
sopra , riempiteli di una buona farsa di Che- 
nef . Vedetela pag. 41. poneteli in una cazza­
rola con fettine di vitella , di lardo , di pro­
sciutto , un mazzetto d ’erbe diverse » poco 
sale , pepe schiacciato, copriteli con un foglio 
di carta , fateli cuocere con fuoco sotto, e so­
pra . Quando saranno cotti , asciugateli bene 
dal grasso , aggiustateli sopra il piatto. Ponete 
un poco dì Culi nella cazzarola, fate bollire un 
momento > digrassate , passate al setaccio, e 
servite sopra i spugnoli con sugo di limone • 

spugnoli ni Vino di ScitWptgna . 
rs4ntrenè rr: Riempite i Spugnoli come i pre­
cedenti , metteteli in una cazzarola con fettine 
di lardo , e di prosciutto sotto , e sopra , un mazzetto d’erbe diverse , poco sale, pepe schiac-
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ciato , mezzo bicchiere di vino di Sciampagna,
0 altro vino bianco consumato per metà , co­
prite con un foglio di carta ; fate cuocere con 
fuoco sotto , e sopra . Quando saranno cotti 
aggiustateli sopra il piatto , mettete un poco 
di CuJì nella cazzarola , fate bollire per di­
grassare , passate al setaccio , e servite sopra
1 spugnoli con sugo di limone . LÌ potete appre­
stare anche come i Prugnoli .

Spugnoli alla Liason .
ytntremè ^  Lavate , e scolate bene i spugno­
li ; metteteli in una cazzarola con un pezzo 
di butirro , una fetta di prosciutto , un maz­
zetto d’ erbe diverse > passate sopra il fuoco ; 
quando sarà consumata la loro acqua , sbruf­
fateci un pizzico di farina , bagnate con brodo 
bianco buono , condite con sale , fate bollire e 
consumare a poca Salsa • Nell’ atto dì servire 
levate il mazzetto , e prosciutto , digrassate , 
legate ben bollente con una liason di tre rossi 
d’uova stemperata con fiore di latte , o brodo , 
e servite con crostini fritti intorno , e sugo di 
limone . Li potete servire con un pochino di 
zucchero fin o , e senza sugo di limone .

Zuppa di Spugnoli .
ŷ ntremè Vedete Zuppa di Prugnoii/»<7g.i2 2* 
mentre questa si fa nella stessa maniera •

Spugnoli alla Perla,
jlntremè r z  Quando i spugnoli saranno ripie­
ni > e cotti come quelli alla Duchessa * scola­
teli , fateli raffreddare ; indi intingeteli in una 
pastella da frittura , fateli friggere di bel co­
lore , e serviteli ben caldi ; ovvero indorateli ,  panateli, e fateli friggere egualmente *



S p u g n o li F r ìt t i  .
A n t r e m è  a  Dopo che i spugnoli saranno ben 

• lavati e asciugati, tagliateli nel mezzo se sono 
grossi, altrimenti lasciateli in teri, infarinateli, 
fateli friggere di bel colore , e serviteli con 
petrosemolo fritto intorno •

S p u g n o li  a ll ’ E r b e  fin e  .
Antremè =3 Questi si apprestano esattamente 
come la Zuppa di Prugnoli p a g . 122, colla sola 
differenza , che in luogo di bagnarli col Sugo , 
li bagnarete col Culi , e. li servirete con cro­
stini fritti intorno , e sopra sugo di limone •

Ovoli air Italiana .
A n t r e m è  rzj Prendete otto , o dieci ovoli 3 net­
tateli bene ? pelateli, tagliategli il gambo , tri­
tatene il più tenero 5 mescolatelo con petrose­
molo j mentuccia , e cipolletta trita, una punta 
ti* aglio . Fate scaldare un poco d' olio in una 
cazzar ola ; indi stemperateci fuori del fuoco due 
alici passate per setaccio , aggiungeteci gli ovoli 
triti coll* erbe fine ; aggiustate gli ovoli sopra 
un piatto di ram e, o di argento > ponete so­
pra a ciascheduna la Salsa suddetta , che sia 
sufficiente per cuocere gli o vo li, spolverizzate 
sopra di mollica di pane grattato ; fate cuo­
cere , e prendere un color d’ oro al forno , e 
servite ben scolato dall’ olio , cambiandogli il 
piatto , con sotto un pochino di Sugo chiaro 9 
e sugo di limone .

O v o li R ip ie n i  a lla  S u l t a n a .
Antremè Pelate, lavate, e asciugate gli ovo­
li ; tritatene tre o quattro , col più tenero „ 
dei loro gam bi, passateli in una cazzatola so­
pra il fuoco con un pezzo di butirro, cipoi-

ict-
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letta , petrosemolo , una punta d’aglio , un’idea 
di mentuccia , il tutto trito ; indi mescolate 
questo trito con una panata, fatta con mol­
lica di pane e fiore di latte » stretta una cosa 
giusta sopra il fuoco, e legata con tre rossi d’uo- 
va > aggiungeteci un pugno di parmigiano grat­
tato , sale , pepe schiacciato , e noce moscata * 
e legate con tré o quattro rossi d’ uova cru­
di . Prendete gli ovoli che vi sono restati , 
marina teli-sopra un piatto con sale , pepe schiac­
ciato , erbe trite come sopra , passate prima 
in una cazzatola sopra il fuoco con un pezzo 
di butirro , un poco d’ olio , ed un poco di 
lardo rapato , se sarà giorno di grasso , dopo 
un’ ora riempiteli colla farsa suddetta , appia­
nateli sopra col coltello , spolverizzateli con 
mollica di pane > e parmigiano grattato mesco­
lato insieme , aspergeteli con butirro squaglia­
to . Ungete una tortiera con butirro , aggiu­
stateci sopra gli ovoli , fateli cuocere al forno 
di bel colore . Quando saranno cotti sbruffa­
teci sopra un poco di Culi , o di Sugo , e sugo 
di limone j poneteli nei suo piatto , e serviteli 
subito .

O v o li al Parmigiano •
Jntremè ^  Quando averete aggiustato, mari­
nato , © riempito gli ovoli come sopra . Ungete 
il piatto che dovete servire di butirro , con só­
pra un poco di parmigiano grattato , aggiusta­
teci sopra gli ovoli con simetria 5 spolverizza­
teli di parmigiano grattato , aspergeteli di bu­
tirro squagliato ; fateli cuocere , e prendere co­
lore al forno , e serviteli con sotto Un pochino 
di Sugo di manzo ; od i vitella «

QVO*



O v o li a lla  S e n t e m i n u l t .
Antrcmè z z  Mescolate col trito degli ovoli r i­
pieni in vece della panata , un poco di farsa di 
Chenef * o di Giulivo > o di Pollo cotta . Vedete 
queste Farse p a g . 4 1 .,  riempiteci gli ovoli co­
me i precedenti ; indi ungeteli sopra con bu­
tirro squagliato , mescolato con 1111 rosso d’uo­
vo , spolverizzateli sopra con mollica di pane 3 
e parmigiano grattato , mescolato insieme, as­
pergeteli con butirro chiarificato , fateli cuo­
cere dolcemente sopra la gratella , rivoltandoli 
d’ ambe le parti, e serviteli con sopra sugo di 
lim one. Li potete anche far cuocere al forno 
come quelli Ripieni, e servirli con sotto un po­
co di Sugo chiaro •

Ovoli in Sorprise •
A n t r e m è  ^  Abbiate degli ovoli ripieni come 
sopra , indorateli con uovo sbattuto , spolve­
rizzateli di mollica di pane grattato , fateli 
friggere di bel colore , e serviteli con petrose- 
molo fritto intorno .

O voli a lla  M a it r e  d ’H o tel - 
A n t r e m è  ~  Tritate quattro ovoli ben puliti 5 
passateli in una cazzarola sopra il fuoco con un 
poco d’olio , butirro , e lardo rapaio , se sark 
di grasso , cipolletta , petrosemolo , una punta 
d ’aglio, un’idea di mentuccia, il tutto trito • 
Ponete un poco di questo condimento sopra il 
piatto , che dovete servire , aggiustateci sopra 
gli ovoli pelati 5 tagliato il gambo , lavati , e 
spremuti , conditeli con sale/ e pepe schiaccia­
to , versateci sopra il resto del condimento j 
sbruffateci un poco di vino bianco , 0 di .Sciam­
pagna bollente 3 spolverizzate di mollica di pa-
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ne grattato ; fate cuocere ad un forno alquanto 
caldo * Allorché saranno cotti scolate il butir­
ro , poneteci un pochino di Sugo , e servite 
con sugo di lim one.

Ovoli in Atelette .
'Antrmè Z Dopo , che averete puliti ■> e lavato 
gli ovoli come i precedenti, tagliateli in grossi 
dadini ; passateli in una cazzarola sopra il fuoco 
con un pezzo di butirro , cipolletta , petrose- 
molo 3 una punta d’aglio 5 un’idea di mentuc­
cia , il tutto trito ; indi sbruffateci un buon 
pizzico di farina » bagnate con un poco di bro­
do bianco , e mezzo bicchiere di vino di Sciam­
pagna , o altro vino bianco consumato due ter­
zi , condite con sale 5 e pepe schiacciato 3 fate 
bollire , e consumare a poca Salsa ; indi ver­
sateli sopra un piatto . Quando saranno freddi 
infilateli a dell! spiedini di legno , o di argento, 
avvolgendoli più che potrete colla loro Salsa , 
quindi ungeteli per tutto con butirro squagliato 
mescolato con un rosso d’uovo crudo 3 spolve­
rizzateli di mollica di pane grattato , fateli cuo­
cere dolcemente di bel colore sulla gratella 5 e 
serviteli con sopra un buon sugo di limone 5 e 
sotto una Salsa al sugo chiaro . Vedetela di 
grasso , o di magro nel Tom. L Cap. / .,  e nei 
Tom. V. Cap. /.

Ovoli Fritti.
’dntremè ZZ Pelate , e tagliate gli ovoli in grossi 
pezzi, spuntandogli il gambo sino dove è tene­
ro , teneteli uir poco nell'acqua fresca ; indi 
asciugateli, infarinateli, e fateli friggere nello 
strutto ben caldo di bel colore • Se volete li 
potete anche indorare con uovo sbattuto , ma 
sono sempre meglio soltanto infarinati. Cah



C a ld a relle  a l  C u li di P o m id o ro .
Antrèmè 23 Mondate propriamente le caldarelle , v 
lasciatele un’ora 9 0 più nell’acqua per ben la­
varle . Passate in una cazzarola sopra il fuoco 
con un pezzo di butirro cipolletta , petrosemo-
10 , un poco di mentuccia , una punta d’aglio , 
lì tutto trito , indi stemperataci fuori del fuoco 
due alici passate per setaccio , metteteci le cal­
darelle ben spremute dall’acqua ; condite con 
sale , pepe schiacciato ; quando principiano ad 
asciugarsi<5 aggiungeteci un bicchiere di vino 
bianco consumato per metà , fatelo consumare 
del tutto, e cuocere dolcemente; poco.prima 
di servire poneteci tanto Culi di pomidoro, 
quanto ne richiede la Salsa ; fate bollire an­
cora un poco , digrassate , e servite con cro­
stini di pane fritti intorno . Per variare in luogo 
del Culi j 0 Sugo , di pomidoro , potete met* 
lerci un poco di Culi di vitella .

C a ld a re lle  a lla  C rem a  . , .
A n t r e m è  er Capate, e lavate con acqua tiepida 
le caldarelle , tagliategli un poco del gambo
11 più duro , tagliatele in due , o quattro p a rti, 
e le picciole lasciatele intere : passatele lun­
gamente in una cazzarola sopra il fuoco con 
un pezzo di butirro , un mazzetto d’erbe di­
verse ; indi sbruffateci un pizzico di farina , 
bagnate con un bicchiere di fiore di latte , 
ed un poco di brodo bianco, condite con sa­
ie , pepe schiacciato « Quando saranno cotte > 
levate il mazzetto , che siavi poca Salsa , le ­
gate ben bollente con una liason di tre rossi 
d* uova stemperata con fiore di latte , o bro­
do > un pochino di zucchero inpolvere , e ser*

Tom.lV. i vite
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vite con sotto , ed all’intorno crostini di pane 
fritti .

C a ld a re lle  alC O lio  • ^
d n t r e m i  z; Queste le trovarete all’Articolo del 
magro

C a ld a re lle  in  C a stettin e  d i  P a n e  . 
s ln t r e m è  z z  Abbiate sette » o otto cassettine di 
mollica di pane ben fatte , e fritte nello strutto’ 
di bel colore.. Vedetele all1 Articolo delle Guar­
nizioni . Fate un Ragù di caldarelle come quello 
al Cuti di pomidoro , ma bagnato col Culi di 
vitella , e nel fine un poco di sugo di limone ; 
riempiteci, le cassettine, e servitele subito ben 

. calde •
C a ld a re lle  F r it t e  .

dntremè = Quando le caldarelle saranno ben 
capate , lavate , e spremute , infarinatele , fa­
tele friggere nello strutto ben caldo, e scri­
vitele di bel colore , con petrosemolo fritto 
intorno.

Z u p p a  d i C a l d a r e l l e .
- d n t r e m è  c  Vedete Zuppa di Prugnoli alla p*li 2. 

!e caldarelle si apprestano nello stesso modo . 
Li sfogatelli > ed altri funghi si apprestano come 
le caldarelle, gli ovoli, ec« 5 e.questi cornei 
prugnoli ec.

Delle Uova •

Vova in Trippa alla Crema «

ŷ ntré z; Queste si apprestano in due maniere , 
cioè , o con uova dura tagliate in fette per 
traverso , o con frittatine sottili cotte senza

preii-



prendere colore > assai tenere , e tagliate a fit- 
tuccie 1 o quadretti , o mostaccioli > rifa le uova 
dure sono preferite alle altre • Queste si fanno 
bollire un momento colla Salsa > ma le altre 
si fanno soltanto scaldare senza bollire . Per 
farle alla Crema . Passate leggermente in una 
cazzarola sopra il fuoco con un buon pezzo di 
butirro due cipolle trite lavate e spremute , 
quando saranno cotte , e bianche , metteteci 
un buon pizzico di farina, bagnate con fiore 
di latte j ecl un poco di brodo bianco buono ; 
fate bollire mezz* ora a fuoco allegro , indi 
poneteci delle uova dure , o delle frittatine , 
con qualche frondina di menta romana , finite 
come sopra , e servite con un filetto d* ace­
to » o sugo di agresto, o niente , o in una ter­
rina 9 o piatto, guarnite con crostini di pane 
fritti nel butirro .

V o v a  in  T r ip p a  alla  B esc ia m ella  •
Antri ss Fate una besciamella delicata in que­
sta maniera . Ponete in una cazzarola un pezzo 
di butirro , ed un poco di farina ; passate so­
pra il fuoco , movendo con una cucchiaia di 
legno ; allorché la farina sarà cotta , senza 
prendere colore* bagnate poco per volta con 
buon latte di Vacca > ed un poco di fiore di 
latte , condite con sale , pepe schiacciato, e 
noce moscata. Fate bollire un quarto d’ora. 
Nel momento di servire metteteci delle uova 
fresche dure tagliate in fette per traverso , 
quella quantità che ne richiede la Salsa; me­
scolate leggermente sopra il fuoco, fate bol­
lire un momento , e servite giunto di sale , 
con qualche frondina di menta Romana , in

i 2 una
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una terrina , 0 piatto , con crostini fritti in­
torno , o sopra. Questa è la migliore maniera
di mangiare, le uova in Trippa •

tyo*ua in  T rip p a  al C idi d i P o m id o ro  .
À n t r è  zz Abbiate un buon Culi di pomidoro , 
come è descritto nel T o m , I. p a g . 14. la quan­
tità che vi bisogna ; metteteci dentro deile uova 
dure tagliate in fette per traverso , fate bol­
lire un momento , e servite con un pochino 
di zucchero in polvere » o senza 5 osservate 
che siavi poca Salsa , con crostini intorno .

V o v a  in  T r ip p a  al C u li d i C ipolla  . 
O rd itu re  z  Fate un Culi di cipolle come tro­
v a r le  nel T o m . 1. p a g , 101. in quella quantità 
che vi bisogna ; allorché sarà ben depurato vi­
cino al fuoco , poneteci dentro delle uova dure 
tagliate in fette per traverso , fatele bollire un 
momento , e servite con poca$alsa , un filetto 
d’ aceto , ed un poco di mostarda , se volete , 
e crostini fr itti.

V o u a  in  T r ip p a  o lii  C e d r i o l i .
O rd itu re  z i  Apprestate un Ragù di cedrioli ta­
gliati in fette , e legato con una iiason , come 
è descritto all’Articolo dei Ragù p a g . 14. met­
teteci dentro delle uova dure tagliate in fette 
per traverso ; fate scaldare senza bollire , e ser­
vito con sugo di limone , o un filetto d’ace­
to , e crostini fritti ■

V o u a  in T r ip p a  alla  M o s t a r d a .
O rd itu re  zz Tagliate due cipolle in file tti, pas­
satele sul fuoco in una cazzarola con un pezzo 
di butirro , quando saranno quasi cotte , senza 
prendere co lore, sbruffateci allora un buon

piz-



pizzico di farina , bagnate con sugo > brodo 
bianco * e mezzo bicchiere di vino bianco con­
sumato per m età, condite con sale, pepe schiac» 
ciato , fate bollire , e consumare al suo pun­
to ; indi metteteci delle uova dure tagliate 
in fette per traverso ; fate bollire un momen­
to , e servite con un filetto d’ aceto, ed un 
poco di mostarda , con crostini frìtti • 

ftova in Trippa alti Piselli fini.
Órduvre zz Abbiate un Ragù di piselli, come 
quello alla Palette pag. 61, in quella giusta quan­
tità che vi bisogna , poneteci dentro delle uova 
dure tagliate in fette per traverso ; fate bol­
lire un momento , e servite con un poco di / 
zucchero in polvere 5 e sugo di limone , se vo­
lete , con crostini fritti intorno.

Vova in Trippa al Culi di Gamberi.
O r d i r n e  Z Z  Fate un buon Culi di gam beri, in 
quella quantità che vi bisogna . Vedetelo nel 
Tom. /. pag. 8. metteteci dentro delle uova dure 
tagliate in fette per traverso ; fate scaldare 
senza bollire , e servite con poca Salsa •

Vova in Trippa in diverse maniere .
Orduvre zz Allorché le uova saranno dure , e 
tagliate in fette per traverso , le potete ser- 
vire con qualunque Culi , Purè 5 oRagii a se­
condo la stagione , e sempre con crostini fritti 
intorno o sopra , in un piatto , o terrina • 

Vova Sperse a diverse Salse d' Erba . 
/jntremè zz Abbiate dell’acqua al fuoco in una 
cazzarola con sale 5 e un filetto d’aceto , o sugo 
di limone > quando bolle forte rompeteci delle 
uova assai fresche , uno per volta j fatele boi- 

l lire .qualche momentino* e a misura che sa-
ran-
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ranno cotte al loro punto , osservando che den­
tro debbono essere assai molle , levatele con 
una cacchiaja bucata, passatele all’acqua fre­
sca ; indi rifilatele all’ intorno * Nei momento 
di servire , fatele scaldare , scolatele sopra un 
panno pulito , e servitele sopra ad una Salsa 
di spinaci, o indivia , o acetosella , o cedrio- 
l i . Vedete queste Salse nel Tom • 1, Cap. /• , e 
T o m . V . C ap. I .

V o v a  S p e rs e  a l F io r e  d i  L atte • 
jJntremè c: Ponete un bicchiere di fiore di latte 
in una cazzarola , con un pezzo di butirro 
maneggiato con un pizzico di farina , poco 
sale , pepe schiacciato , noce moscata ; fate 
stringere, e bollire un momento sopra il fuo­
co ; indi passatelo al setaccio , che sia poco 
legato, aggiungeteci ben bollente una liason 
di tre rossi d’uova , un pochino di zucchero 
in polvere , fate stringere sopra il fuoco , e 
servite sopra a delle uova sperse, e scolai^ 
come le precedenti •

V o v a  S p e r s e  a l C u li  d i  P o m id o ro  # 
slntrèmè n : Abbiate un Sugo di pomidoro co­
s i l e  è descritto nel T o m . 1 . p a g , Passate in
una cazzarola sopra il fuoco un pezzetto di 
butirro con un pochino di farina , bagnate 
col sugo suddetto , mezzo bicchiere di fiore 
di la tte , fate bollire dolcemente, e consumare 
al punto d’una Salsa, e servitela con un po* 
chetto di zucchero in polvere sopra a del 1* 
uova sperse , cotte , e scoiate Come le prece­
denti ; ovvero mescolate un poco di Culi di 
pomidoro , con un poco di Culi di v ite lla , e 
servite sopra le u ova.

Ve.



‘Dova Sperse alla Lombarda . /
Aniremè —  Quando le uova saranno sperse aji' 
acqua come sopra, scolatele , aggiustatele so­
pra il piatto , conditele con parmigiano grat­
tato » e butirro squagliato , glassatele colla pala 
rovente , e servitele ben calde , con un’idea 
di pepe schiacciato sopra a ciaschedun* uovo •

Vova Sperse al Parmigiano.
Aniremè ZZ Allorché le uova saranno sperse 
come le precedenti , scolatele . Abbiate una 
panata alquanto liquida fatta con mollica di 
pane * fiore di latte , uh pezzo di butirro , e 
stretta sopra il fuoco ì indi aggiungeteci un 
poco di parmigiano grattato , sale , pepe schiac­
ciato* noce moscata , mescolatela , vuotatela 
nel piatto che dovete servire , fategli pren­
dere un leggiero gratino sopra la cenere cal­
da > aggiustateci sopra' le uova sperse , unge- ( 
tele sopra con butirro squagliato mescolato con 
due rossi d ’uova crude , e spolverizzatele con 
parmigiano grattato , aspergetele con' butirro 
squagliato , glassatele colla pala rovente , e 
servitele subito •

Vova Sperse a diverse Salse Chiare 
Antremé Z Z  Scolate 9 ed aggiustate le uova 
sperse sopra il piatto che dovete servire ; fa­
tegli sopra a ciascheduno un fioretto’di quell* 
erba che mettete nella Salsa’ , come per la 
Salsa al petrosemolo , di petrosemolo , al dra­
goncello , di dragoncello , al cerfoglio , di cer­
foglio , alla ravigotta > delle erbe a ravigotta .
Se poi le servite con sotto un’Essenza di tar­
tufi * o di prosciuttto , allora con fettine fine 
di tartufo cotto , o di prosciutto cotto , gli fa-



rete sopra una stella , o un fioretto . Se la 
Salsa sarà poi all’aspic , o sugo chiaro , le ser­
virete con sopra un pochino di sale j e pepe 
schiacciato . Vedete queste Salse di grasso 5 e 
di magro nel Tomd, (ap.l, , e nel Tom.V, Cap.J, 
Osservate che le erbe di sopra accennate deb­
bono essere imbianchite all’acqua bollente •

Vova Sperse a diversi C u li, 
dntremè = Potete servire sotto a delle uova 
sperse un Culi di prosciutto , di Tartufi , di 
Prugnoli , di Pomidoro , di Gamberi, Impe­
riale , alla Rena ec. Trovarete questi Culi nel 
Tom, 1 , Cap, 7 .

Vova Sperse ad ogni R agù .
'dntremè tr Quando le uova saranno sperse all* 
acqua ben molli ? e scolate j le potete servire 
sopra , o sotto , ad un Ragù di P iselli, di Spa­
ragi , di Tartufi * di Prugnoli , di Cedrioli , 
Massedoene , di Granelletti di Pollastri , di 
code di Gamberi, di Selleri, di Fagioletti ver­
di , di Pistacchi ec. Vedete questi Ragù nel 
Cap, I,

Vova Fritte al Prosciutto • 
dntremè ss Mettete un poco di zucchero in 
una cazzarola , fategli prendere un leggiero 
colore sopra il fuoco , bagnatelo con aceto a 
proporzione del zucchero , ed a sufficienza per 
la Salsa ; fate bollire , aggiungeteci qualche 
frondina di salvia , e delle fettine di prosciut­
to . t Quando averà bollito un momento , e 
che sia di un buon gusto Agro-dolce , servir­
tela sopra a delle uova fritte di bel colore , 
tramezzate con crostini grandi e tondi come 
le UQva5 e fritti nel butirro, o nello strutto.

Se



Se volete 3 potete mettere nella Salsa un poco 
di mostacciùolo di Napoli in polvere . Le uo­
vafritte vedetele qui sotto.

Dova Fritte in diverse maniere •
'Antremè = Allorché lo strutto, o butirro sa­
rà ben bollente s rompeteci uno per volta delle 
uova fresche , che restino rotonde e color d’o­
ro ; poscia asciugatele * rifilatele all’ intorno , 
e servitele con alcuna delle suddette Salse, Culi, 
o Ragù di sopra indicate .

T)ova Frittellate a diverse Salse •
Antrcmé zi Fate friggere leggermente con un 
poco di butirro, e che restino bianche , dell* 
uova fresche, ma che dentro siano tenerissi­
me , asciugatele dal butirro > e servitele nella 
stessa guisa che le uova sperse, cioè con sot­
to , o sopra le medesime Salse, C u li, e Ragù, 
di sopra espressi.

‘Dova Mollò a diverse Salse e Ragà • 
Antremè z i  Quando bolle l ’acqua metteteci, ot­
to , o dieci uova fresche; dopo quattro m i­
nuti l ’estate , e cinque l’inverno , levatele dal 
fuoco , e ponetele all’acqua fresca; indi rom­
petegli la conchiglia con deligenza , monda­
tele 5 e servitele ben scolate dall* acqua con 
sotto qualunque Salsa d’erba , o Ragù , sì di 
grasso , che di magro • Ovvero fatele indurire 
del tutto , tagliatele a spicchi , o per metà 3 
e servitele calde , e ben disposte sopra ad una 
Salsa d’erba , o Ragù , come sopra . Vedete 
nel Tom. /. Cap. 1 nel Tom• V. Cap. 1. , ed in 
questo le diverse Salse , e Ragù .

<Dova Mollò alla Flamande .
Antrmè = Abbiate oit’uova molle come so­

pra
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pra , asciugatele bene , indoratele con uovo * 
sbattuto , spolverizzatele di mollica di pane 
grattata , e fatele friggere nello strutto ben 
caldo , quanto prendino colore. Abbiate an­
che dei piccioli piedi di lattuga alla Dama Si- 
m ona. Vedeteli alla pag.$j. , tagliateli in due, 
asciugateli, indorateli , spolverizzateli di pane 
grattato, e fateli friggere come le uova ; ag­
giustate queste sopra il piatto che dovete ser­
vire , tramezzatele colle lattughe suddette * 
e crostini di mollica di pane tagliati a guisa 
di cresta , e fritti nel butirro * o nello strutto, 
e servite con' sotto un poco di Culi 9 o Salsa 
alla Spagnuola •

Z'ova Molli alla notte
’Antrerné tr  Allorché averete mondate otto * 
o dieci uova mollò come sopra , spuntatele un 
pochino da capo » e da piedi, tagliatele ben 
calde nel mezzo per traverso, aggiustatelo so­
pra il piatto che dovete servire a guisa di va­
setti y tramezzatele con mazzetti d* indivia cotti 
in una Bresa, e ben spremuti 5 e servite con 
sopra una Salsa bianca di butirro , che trova- 
rete nel Tom. L pag. Quando queste uova 
sono tagliate nel mezzo come le precedenti, 
le potete servire sopra ad una Salsa di spinaci » 
indivia , acetosella, cedrioii, selleri, ec. Ve­
dete queste Salse di grasso , e di magro nel 
Tom, /. Cap. /. , e Tom• V. Cap. /,.

Vova Ripiene al Pere Simon.
Antremè cr Tagliate per metà delle uova du­
re j pestate i rossi nel mortaio , aggiungeteci 
un pezzo di butirro y un poco di ricotta fre­
sca > o panata fredda , fatta con fiore di batte 
* estret-



e stretta sopra il fuoco con tré rossi d’uòva , 
un pugno di parmigiano grattato, poco sale, 
pepe schiacciato , noce moscata , cannella fina 9 
quattro rossi d’uova cru d i, e un bianco ; m e­
scolate bene , riempite con quella farsa le uo­
va suddette , scarnite al di dentro , e quella 
che resta stendetela sopra il piatto che do* 
vète servire * aggiustateci sopra le uova bene 
attondate col ripieno al di sópra • Fate un 
poco di Besciamella con un bicchiere di fiore 
di latte , un pezzetto di butirro maneggiato 
con un pochino di farina , poco sale , pepe 
schiacciato , e noce mosceta > fatela stringerò 
e bollire mezzo quarto d’ora sopra il fuoco, 
indi passatela al setaccio , e copriteci legger­
mente le u ova, spolverizzate con parmigiano 
grattato * ponete sopra ad ogni uovo un pez­
zettino assai picciolo di butirro , e fate pren­
dere un bel colore d' oro ad un fórno assai 
temperato , e servite subito .

%ova ripiene al Gratino.
\Antremi r; Quando le uova saranno dure, mon­
datele , spaccatele nel mezzo > levate i rossi, 
e scarnite i bianchi al di dentro . Pestate nel 
mortajo una provatura fresca tagliata in dadini, 
aggiungeteci un pezzo di butirro, i rossi d’uova 
duri suddetti > una panata rifredda fatta con 
mollica di pane, e fiore di latte » e ben stretta 
sopra il fuoco con un pugno di parmigiano 
grattato , poco sale , pepe schiacciato , noce 
moscata » cannella fina , un pochino di Bescia­
mella come sopra , seguitate sempre a pestare > 
legate con quattro rossi d’ uova cru d i, riem­
pite le uova con gucsta farsa > e quella che re-

§ta



sta stendetela sopra il piatto > aggiustateci so­
pra le uova ben disposte , e finitele , fatele 
cuocere , e servitele come le precedenti - 

Vova ripiene alla Frangipana . 
sdntrewè =3 Pestate nel mortajo mezza libbra 
di mandorle dolci palate all’acqua calda , asper­
gendole con un poco di fiore dì latte , quando 
saranno ben peste aggiungeteci i rossi delle uova 
dure , un pezzo di butirro , mezza libbra di 
ricotta fresca , o una panata come la prece­
dente , zucchero fino a proporzione , un poco 
di cannella in polvere, poco sale » quattro rossi 
d* uova crudi, e due bianchi sbattuti infioc­
ca ; scarnite i bianchi d* uova duri al di den­
tro , riempiteli ben rotondi colla composizione 
suddetta , infarinateli , intingeteli nell’ uovo 
sbattuto , spolverizzateli di mollica di pane 
grattata fina , fateli friggere nello strutto , o 
butirro di bel colore , e serviteli ben caldi • 

Dova ripiene alla Besciamella .
Antremè = Abbiate una Besciamella come per 
le  uova al Gratino . Tagliate le uove dure nel 
mezzo , pestate I rossi nel mortaio con un pezzo 
di butirro, aggiungeteci una panata ben dis­
seccata sopra il fuoco , e stretta con due rossi 
d* uova crude , un poco della Besciamella sud­
detta y un pugno di parmigiano grattato , quat­
tro rossi d’uova crude , poco sale , pepe schiac­
ciato , noce moscata » cannella fina ; vuotate 
e scarnite bene i bianchi, riempiteli colla com­
posizione suddetta , attendateli propriamente « 
Ungete di butirro il piatto che dovete servi­
le  * stendeteci sopra un pochino di Besciamella,

spoi-



spolverizzate di parmigiano grattato , aggiun­
geteci sopra le uova ripiene , copritele la gros­
sezza di uno s mio colia Besciamella , e spoi* 
verizzatele col parmigiano grattato ; ponete so­
pra ad ogni uovo un pezzettino di butirro.fre­
sco ; fate prendere color ad un forno tempe­
rato , e servite di un bel color d* oro •

Z'ova Ripiene a diverse Salse •
'/Intremè z z  Quando le uova saranno ripiene e 
cotte come le precedenti, ma senza Besciamelle! 
sotto , le potete servire sopra a qualunque Salsa 
d ’ erba cambiandogli il piatto , come di spina­
ci , indivia , acetosella » cedrioli ec. Vedete que­
ste Salse nel Tom, 1. Cap, 1, ,  e Tom, V, Cap, /•

Vova Ripiene Fritte .
jtntrewè iz: Tutte le uova ripiene di sopra de* 
scritte le potete infarinare , intingere nell’uovo 
sbattuto , spolverizzarle di mollica di pane grat­
tata , farle friggere di bel colore * e servirle 
guarnite con petrosemolo fritto intorno .

Vova Bruglìè in diverse maniere, 
yfntremè z z  Rompete in una cazzarola dodici 
uova, metteteci tre onde di butirro fresco in , 
pezzi , un poco di C u li, o fiore di latte, sa­
le , pepe schiacciato , noce moscata • Nel mo­
mento di servire ponete la cazzarola sopra un 
fuoco moderato , movete sempre con una cuc­
chiaia di legno , finche vedrete che saranno ben 
bruglie, come un pan grattato denso ; servi­
tele subito con sugo di lim one, odi agresto, 
e crostini di pane intorno fritti nel butirro di 
bel colore . Potete mescolare nelle uova prima 
di metterle sopra il fuoco petrosemolo, sca­
logna , e cipolletta , il tutto trito • Ovvero im

po-
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poco di Salsa d* indivia , di pomidoro e c . , 6 
un Ragù di punte di sparagi , di selleri, di 
prugnoli , di tartufi e c . , come anche un Culi 
di beccaccia , dì cipolle > alla Spagnola , alla 
Polacca , ali* anitra , all' Imperiale ec.

Viwa alla T^eve .
jfntren.é = Fate bollire un poco due fogliette 
di latte , e mezza -foglietta di fiore di latte * 
con una scorzetta di limone , uno stecco di can­
nella , tre onde di zucchero in pane , e un’idea 
di sale . Sbattete i bianchi di otto uova in fioc­
ca , e ponete i rossi a parte . Prendete con una 
cucchiaia d’ argento o di rame , porzione dei 
bianchi sbattuti > mettetelo nel latte bollente , 
levandoci prima la scorzetta > e cannella > po­
netene diversi insieme come uova sperse all’ac­
qua , voltandole sotto sopra acciò cuocino per 
tutto ; indi* scolatele 5 e mettetele sopra un se­
taccio con un piatto sotto . Quando saranno 
finite attendatele colla cucchiaia , aggiustatele 
sopra il piatto che dovete servire molte una 
sopra aH’altra . Mettete i rossi d’ uova nel latte ; 
fate stringere sopra il fuoco senia bollire ; indi - 
passate ad un setaccio rado , e servite sopra 
i bianchi > subito , e ben caldo .

Vova alla Delfina
Antremè ZZ Quando averete fatto bollire , e 
diminuire d’un terzo due fogliette di latte, e 
mezza foglietta di fiore di latte con tre oncie 
di zucchero, una scorzetta di limone, uno stec­
co di cannella 5 levate il limone 5 e la cannella ; 
metteteci con uii cucchiaio poco per volta quat- . 
tro bianchi (Puòva sbattuti in fiocca come i pre­
cedenti , fateli cuocere, e scolateli egualmente.

Po-



Ponete otto rossi d’uova nel latte allorché sarà 
quasi freddo9 passatelo al setaccio , e fatelo cuo­
cere a Bagno-maria nel piatto che dovete servi­
re , essendo cotta , sbattete in fiocca gli altri 
quattro bianchi, mescolandovi dopo un poco 
di zucchero in polvere ; formatene una specie 
di cuppola nel mezzo della crema , lasciando 
un borbo all’ intorno di due dita ; fate cuo­
cere sotto un coperchio da campagna , o ad 
un forno assai temperato di un bel color d’oro , 
e glassate sopra con zucchero fino , aggiusta­
teci intorno i bianchi d’uova che avete co tti, 
bene attorniati > e servite subito .

Vova, alla Portoghese .
Antremè ’z z  Queste sono lo stesso che le uova 
alla neve;ma si servono fredde con sopra spume 
di mandorle amare stritolate .

Vova all'Acqua di Caffè .
Antremè zi Fate un caffè con cinque tazze d’ac­
qua , e due di caffè macinato ; allorché sarà di­
venuto chiaro , scolatelo , metteteci del zuc­
chero in pane a proporzione ; quando sarà squa­
gliato aggiungeteci mezzo bicchiere di fiore di 
latte , sette rossi d’uovà fresche, e due bian­
chi , passate due volte per una salvietta prima 
bagnata e spremuta 5 o ad un^setaccio fino ; 
versate la composizione nelle chicchere , non 
l ’empite del tutto , fatele cuocere a Bagno­
maria , e servite caldo • All’acqua di .Tè si ap­
prestano nello stesso, modo «

&ova al Caffè •
Antremé z: Fate bollire una foglietta e mezza 
d’acqua con zucchero in pane a proporzione * 
uno stecco di cannella 3 ed una scorzetta di li­

mo-



mone ; quando averà consumato un terzo tira­
te indietro , abbrostolite un buon pugno di 
caffè, e ben caldo , mettetelo nell’acqua sud­
detta , e coprite ; allorché sarà freddo passate 
alla salvietta prima bagnata j e spremuta ; quin­
di poneteci sette rossi d’uova , e due bianchi, 
ripassate due volte alla stessa salvietta , versa­
te sul piatto , o nei vasetti , fate cuocere a 
Bagno-maria , e servite caldo . In questa stessa 
guisa potete fare le uova alla Biada, al Cacao , 
alle Nocchie ec. Vedete all’Articolo delle Cre- 
me . Cap, 111.

Vova al Caramello.
Antremè =? Fate bollire quattro onde di zuc­
chero in pane , con un bicchiere d’acqua finché 
sarà divenuto un caramello alquanto oscuro, 
bagnate subito con una foglietta d’acqua , uno 
stecco di cannella > dodici coriandoli, una scor- 
zetta di limone ; fate bollire insieme circa mezz’ 
ora . Quando sarà raffreddato stemperateci set­
te rossi d’ uova 5 e due bianchi, passate al se­
taccio , o alla Salvietta , versate nelle chicche­
re* fate cuocere a Bagno-maria, e servite caldo •

Vonja alla Bagnolette .
Antremè — Queste sono uova fresche sperse 
all’Acqua , che siano ben molli , scolatele , ag­
giustatele sopra il piatto , e servitele con sopra 
una Salsa al Porchetto , o Poevrada * e pro­
sciutto cotto trito assai fino sopra .

Vova alla Koberta •
Antremè = Tritate due cipolle ben fine , lava­
tele , e spremetele bene ; fatele cuocere con 
un pezzo di butirro senza prendere colore ; in­
di metteteci un poco di Culi > e rompeteci die­

ci



ci uova, condite con sale , pepe schiacciato , 
noce moscata, un pezzo di butirro fresco in 
pezzi • Ponete la cazzarola sopra il fuoco , mo­
vete sempre come le uova Brugliè , essendo 
cotte al punto, metteteci un pochino di mo­
starda, e servite con sugo di limone , 0 di agre­
sto , e intorno crostini di pane fritti nel butir­
ro . Assaggiate le uova allorché ci mettete la 
mostarda per timore , che domini troppo *

%)o<va alla Troniaturci .
Antremè ~ Ungete di butirro fresco il fondo del 
piatto , che dovete servire, aggiustateci sopra 
delle fettine di provatura fresca , e parmigiano 
grattato ; rompeteci dieci uova fresche , condi­
te con poco sale , pepe schiacciato , coprite di 
sopra , come disotto ; fate prendere colore ad 
un forno poco caldo , o sotto un coperchio d$ 
campagna, che i rossi siaijo morbidi , e ser­
vite subito «

' Vova all'Et uve 9
Antremè z z  Fate friggere nello strutto ben cala* 
do delle uova fresche » che siano rotonde , e 
color d’oro , e servitele con sopra un Ragù di 
cipollette , con crostini di mollica di pane so­
pra , ed airintorno grossi» come le cipollette 9 
e fritti nel butirro ,

Vova alla Bonn è E amine ,
Antremè r: Tagliate in fettine quattro oncie di 
ventresca grassa , e magra » fatele sudare in 
una cazzarola sopra il fuoco, finché saranno cot­
te , indi aggiustatele nel fondo del piatto , che 
dovete servire con un poco di C u li, rompeteci 
sopra delle uova » conditele con pepe schiaccia­
to , e un poco di butirro fresco 3 lateie cuoce-
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r e , passateci sopra la pala rovente 5 acciò cuo- 
cinò i rossi, e restino m olli, e servite col sa­
go di mezzo limone «

Z)ova allo  Specchio .
jlntrcmé z z  Ponete sopra il piatto * che dovete 
servire un poco di fiore di latte, un poco di 
butirro , ed un poco di Sugo , fate b o llire , 
rompeteci nel momento di servire delle uova 
fresche , conditele con sale , pepe schiacciato , 
noce moscata , fatele cuocere , passateci sopra 
la pala rovente per cuocere i rossi 3 che siano 
m o lli, e servite subiio • Potete farle con solo 
butirro #

Vova alla Duchessa •
Antremè —  Fate bollire una foglietta di fiore 
di latte con un poco di zucchero in pane , uno 
stecco di cannèlla « ed una scorzetta di limone * 
quando sarà consumato la quarta parte , levate 
la cannella , e limone , fateci cuocere delle 
uova sperse , indi fate consumare il fiore di 
latte al punto di una Salsa , passatelo al setac­
cio , legatelo1 con una liason , e servitelo sopra 
le uova rifilate , e aggiustate sopra il piatto .

Vova alla C on tad in a.
Qrduvre Tagliate dei crostini di mollica di 
pane , metteteli sopra il piatto , che dovete 
servire con uri pezzo di butirro , mezza fo­
glietta di fiore di latte ; fate bollire finché sarà 
consumata la Salsa*» rompeteci allora dieci uò­
va 9 che i rossi restino interi , condite con sale, 
pepe schiacciato , fate cuocere , passate sopra 
la pala rovente , e servite che i rossi siano molli
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Glassate .
Qrdnvre ra Mettete un poco di brodo fianco 
buono nel piatto , ohe dovete servire , rompe­
t e c i  «ielle uova come allo specchio, conditele 
leggermente con sale pepe schiacciato » essen* 
do cotte levatele dal fuoco . Abbiate una liason 
con un poco di fiore di latte e butirro , fatela 
stringere sopra il fuoco , copriteci ,per tutto 
gli u o vi, spolverizzateli di parmigiano gratta­
to , glassate sopra colla pala jrpvepte , e servite 
subito che i rossi siano molli •

pova alla pe stale ,
Antremè = Fate bollire , e consumare un terr 
zo una roglietta di latte , con una s.corzetta di 
limone , .dodi/ci coriandoli , zucchero in pane a 
proporzione • Quando sarà freddo stemperateci 
tré onde di man*Ione dolci con tre ,amare 
pestate fine , sette róssi d’uova fresche, e due 
bianchi, passate il tutto al setaccio , o alla sta­
mina , fate cuocere a Bagno-maria sul piatto 9 
o nelle chicchere^ e servite caldo »

pttovo alla Crema .
Antrernè —  Passate al setaccio la mollica di un 
pane trescnddi ott'oiirie bene inzuppata cou fio­
re di fatte , e aggiungeteci zucchero in polve­
re , spume di mandorla amara , qualche fiore 
di àrancio candito , un poco di zucca candita , 
il tutto trito , scorzetta ili limone grattato , po­
co sale , otto rossi d’uov.a , ed i bianchi sbattuti 
in fiocca , che il tutto sia mescolato per degra­
dazione.. Guarnite il di dentro di una cazzarola 
con strisele di carta unta di butirro , versateci 
la composizione, fate cuocere ad un forno tem­
perato, allorché sarà cotta, rivoltate la cazza-
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rola j levate la carta , e servite glassato di zuc­
chero colla pala rovente •

Vova alli Spinaci m
dntremè —  Prendete un pugno di spinaci ben 
cotti all’acqua bollente , spremeteli, pestateli 
bene nel mortajo j stemperateli con una fogliet­
ta di fiore di latte , passate aita stamina ^ s e ­
taccio ben forte , acciò n’esca il fiore di latte 
ben verde , metteteci poco sale , otto rossi d’uo- 
va , zucchero fino a proporzione 5 spume , fiori 
di arancio , scorzetta di cedrato , il tutto trito , 
versate sopra il piatto , che dovete servire , 
ponetelo sopra un fuoco moderato finché si 
formi nel fondo un gratino , senza essere bru­
ciato , e servite glassato di zucchero colla pala 
rovente•

Vova alla Marcnga .
Antrewè ~ Mettete in una cazzarola otto rossi 
d’ uova con quattro bianchi, mezzo bicchiere 
di acqua , zucchero fino a proporzione 5 poco 
sale , ed il sugo di un limone ; late stringere » 
e cuocere sopra il fuoco come uova Brugìié , 
ponete sopra il piatto , coprite con li altri quat­
tro bianchi sbattuti in fiocca e mescolati con 
zucchero fino ; fate cuocere la marenga sotto 
un coperchio da campagna , e servite caldo « 

Vova alla Buona àrnica .
Antremè -  Stemperate un pizzico di farina di 
riso con sei rossi d* uova , e quattro bianchi 
sbattuti in fiocca , una foglietta eli latte , poco 
sale , zucchero fino a proporzione , scorzetta 
di limone grattata , fiori di arancio canditi, 
quattro spume , il tutto trito ; fate cuocere so­
pra il fuoco movendo sempre per una mezz’ora ?

indi



indi ponete sopra il piatto , spolverizzate di zuc­
chero j e glassate colla pala rovente .

Vova al Maturale »
‘ySntremè — Ponete in una cazzar ola un picciolo 
cucchiaio di farina di riso , dodici uova , sa­
le , pepe schiacciato , noce moscata , quattro 
onde di butirro squagliato , passate alla stamina,
0 setaccio , versateci le uova ; fatele cuocere so­
pra un picciolo fuoco , e passateci sopra la pala 
rovente .

Oova alla Besciamella .
Antremt zz Passate in una cazzar ola sopra il 
fuoco con un pezzo di butirro , cipolletta , e 
petrosemolo trito ; indi aggiungeteci un piz­
zico di farina, bagnate metà fiore di latte > e 
metà brodo buono bianco , o latte ; fate bol­
lire un poco, che la Salsa sia ben legata ; quindi 
metteteci dei bianchi d’ uova duri , tagliati in 
filetti, eclirossi tagliati nehmezzo,condite coli 
sale,pepe schiacciato, fate bollire un momento . 
Abbiate un piatto.con un bordino all’ intorno, 
versateci dentro la composizione ; passate sei .» 
o sette rossi d’uova per un passabrodo , fate ca-; 
dere questimaccaroncini sopra le uova, spolve­
rizzate di parmigiano grattato mescolato con nn 
poco di mollica di pane , aspergete con butirro 
squagliato , mettete al forno per una mezz’ora 
avendo attenzione che non bolla . Nel momento 
di servire glassate , sopra colla rovente , e ser­
vite subito .

Vova ai Zeffire •
slntremè = Rompete ott* uova fresche, mette­
te i rossi a parte che siano interi , sbattete, 
bianchi in fiocca t Abbiate un cucchiaio da ta­
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vola , prendeteci un poco di bianco sbattuto , 
posateci nel mezzo un rosso , coprite con altret- 
tanto bianco ; fate friggere nello strutto di bel 
colore * e servite ben caldo *

ftova al Fresidcnte •
Antremè zn Abbiate delle uova sperse , scola-* 
tele , intingetele nel uovo sbattuto > spolveriz­
zatele metà parmigiano grattato , e metà mol­
lica di parie ; fatele friggere nello strutto ben 
caldo , e levatele subito che averanno preso 
colore; servitele guarnite di petrosemolo fritto •

%ova al Sedatone »
Antremè ss Pestate nel mortaio dei spinaci 9 
stemperateli con poca acqua , fate bollire , pas­
satela al setaccio , cuoceteci delle uova fresche 
sperse , dovendo divertire verdi * indi scolatele 
bepe , rifilatele , e servitele con sotto un Sugo 
chiaro *

Vovà al V e r d - p r è > 
Antremè = Fate delle uova sperse come le pre­
cedenti . Pestate dell’acetosella , due scalogne, 
cerfoglio , petrosemolo * una cipolletta » spre­
metene mezzo bicchiere di sugo , passatelo al 
setaccio , aggiungeteci un pezzo di butirro ma­
neggiato nella farina , sale , pepe schiacciato , 
noce moscata ? fate stringere sopra il fuoco 
senza bollire > e servite sotto le uova •

Vova alla Sctarmante,
Antremè =r Fate bollire e consumare a sciroppo 
mezza log!ietta d* acqua con una scorzetta di 
limone , uno stecco dì cannella 5 e quattro on­
de di zucchero'; indi levatela cannella 9 il li­
mone ; aggiungeteci una foglietta di fiore di 
latte stemperato con quindici rossi cF u ova,



poco sale ; fate cuocere come uova Draglie » 
e servite con sugò di limone , e crostini di pane 
fritti all* intorno .

Vova alla l^ónette.
jintremè z z  Stemperate tré nova con una fo­
glietta di fiore di latte , poco sale , zucchero 
a proporzione , spume » fiori di arancio candii 
ti » scorzetta di cedrato , il tutto trito ; fate 
cuocere a Bagno-maria sopra il piatto , e ser­
vite glassato di zucchero colla pala rovente • 

Vova fila Principessa •
/fritremé z z  Sbattete dieci uova come per una 
frittata , con un buon pezzo di butirro squa­
gliato , tre cucchiai di fiore di latte , un piz­
zico di pistacchi tagliati in filetti, poco sale , 
zucchero fino a proporzione , spume > fiori di 
arancio canditi , scorzetta di cedrato 3 il tutto 
trito , cannella in polvere • Versate sopra il 
piatto ; fate cuocere con fuoco sotto e sopra » 
e servite alquanto tremolante glassato di zuc­
chero colla .pala rovente •

Vova alla Svizzera •
jdntremè zz: Ungete bene di butirro fresco il 
piatto che dovete servire , aggiustateci sopra 
delle fette sottili di formaggio sbrinzo , e fet­
tine fine di~mollica di pane , condite con un 
poco di pepe schiacciato, rompeteci sopra delle 
uova come allo Specchio; fate cuocere a pic­
ciolo fuoco , passateci sopra la pala rovente « 
Fate una Salsa con un pezzo di butirro ma­
neggiato con un pizzico di farina , un poco di 
brodo buono, pepe schiacciato* noce moscata» fa­
te stringere sopra il fuoco, versate sopra le uova,
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spolverizzate con parmigiano grattato , e glas­
sate colla pala rovente , che i rossi siano molli •

%)oeua alla Folelte •
Ovàwvre ^  Abbiate una Salsa d’acetosa ben le- 
gala • Vedetela nel Tom. 7. pag. , ponetela nel
fondo del piatto, rompeteci sopra otto uova. 
copritele con quattro bianchi sbattuti in fiocca 
e mescolati con un pezzo di butirro squagliato , 
e quasi freddo , sale , pepe schiacciato , e noce 
moscata } fate cuocere , e prendere colore ad 
un forno temperato , e servite subito .

Vo<va alla Piacentina «
Orduvre t=l Ponete delle fettine di parmigiano , 
e di mollica di pane fine > sopra un piatto unto 
di butirro , coprite 5 fate stufare sopra la ce­
nere calda j indi sbattete in fiocca dieci bian­
chi d*uova , mescolateli poscia colli rossi, ag­
giungeteci un buon pezzo di butirro squagliato 
e caldo , sale , pepe schiacciato , mescolate, 
versate sopra il piatto , fate cuocere sotto un 
coperchio da campagna , e servite subito •

Vonja alla Riscelìeii.
'ŷ ntremè ~  Fate un Gattò d* indivia cotto a 
Bagno-maria, come è descritto all’Articolo delle 
Erbe pag,% ĵ., colla sola differenza , che nel fon­
do della cazzarola porrete sei mezze uova dure 
disposte con simetria . Nel momento di ser­
vire rivoltate il Gattò , ponetelo sopra il piatto 
levate le uova dure , e mettete in ognuno di 
questi vani un* uovo sperso nell’acqua , o frit­
telato bianco , ungeteli sopra con un poco di 
butirro squagliato mescolato con un rosso d’uo­
vo crudo , spolverizzate con metà parmiggiano 
grattato , e metà mollica di pane > passateci
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sopra la pala rovente senza toccare * e servite 
con sotto un poco di Sugo chiaro , e sopra 
creste di mollica di pane fritte nel butirro , 
incastrate diritte tramezzo le uova •

Vova alla Sen-Clu ,
[/ntremè a  Abbiate un Gattò d’indivia , o di 
spinaci, o di lattuga > cotto come sopra , ma 
senza uovi duri nel fondo . Nel momento di 

\ servire rivoltatelo, posatelo nel suo piatto, vuo­
tatelo al di sopra facendogli un gran buco > 
riempitelo di uova sperse all’acqua , o frittel- 
late , e serviteci sopra una Salsa alla Crema 9 
o alla Pulette . Vedetele nel Tom, V. Cap. /.

Vova In Cannellon .
dntremè ’zx Fate bollire un quarto d’ora mez­
za bottiglia di vino di Malaga con zucchero 

. In paue a sufficienza , e uno stecco di cannella ; 
indi fate raffreddare , aggiungeteci mezzo bic­
chiere d’acqua , quindici rossi d’uova , e cin­
que bianchì, un pochino .di sale, passate due 
volte per una salvietta prima bagnata e spre­
muta bene ; versate questa composizione sopra 
una tortiera imbutirrata , fate cuocere ad un 
forno temperato 3 che sia ben ferma ; quindi 
tagliatela in filetti , o mostaccioletti , intin­
geteli in una pastella da frittura ben fatta , 
fateli friggere nello strutto di bel colore , e 
serviteli glassati di zucchero cola pala ro­
vente •

Vova al Sugo.
TJntremè ~  Queste si apprestono in due ma­
niere : cioè , una con Sugo chiaro di vitella, 
o di manzo , sale , e pepe schiacciato , sopra 
a degli uovi spexsi ; l ’a ltra , mettete un poco

pe-
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di Sagro nel piatto che dovete servire, rom­
peteci otto o dieci uova fresche come allo Spec­
chio , condite con sale ,, pepe schiacciato ; fate 
cuocere sopra un fuoco leggiero , passateci so­
pra la pala rovente , che i rossi siano molli ; 
e se volete scolate quel Sugo , e méttetene 
dell'altro che sarà meglio .

t)ova alla Gran-mere •
Antremè ts Pestate nel mortajo quattro rossi 
d' uova dure con un poco di mollica di pane 
Inzuppata nel fiore di latte , un picciolo pu­
gno di parmigiano grattato , stemperate con 
mezza foglietta di fiore di latte , e un poco 
di Sugo di vitella , o di manzo , sale , pepe 
schiacciato , noce.moscata , cannella fina , die­
ci rossi d'uova , passate due o tré volte al 
setaccio . Abbiate dei Cupellotti, o siano pie- t 
cìole stampe di rame , ungetele al di dentro 
con butirro squagliato , guarnite il fondo ed 
airintorno'di filetti di pistacchi mondati; po­
co prima di servire versateci dentro la com ­
posizione ; fate cuocere a 13agno-maria . Quan­
do sarà cotta rivoltate , e servite tremolante 
con sopra un poco di Sugo chiaro .

Vova al Culi di Pernice .
Antremé ~  Abbiate un Culi di Pernice come 
è descritto nel Tom* /. pag, $>. , stemperateci do­
dici rossi d’uova , passate al setaccio, coudite 
con poco fcale, imbutirrate i Cupellotti come 
sopra , riempiteli , fateli cuocere a Bagno-ma­
ria , indi rivoltateli, e serviteli con sopra un po­
co di Sugo chiaro , Queste uova si possono ap­
prestare con Culi di Starna » di Beccaccia ec.



Vova alla Bernardina
Àntremè ZZ Fate una buona Salsa d’indivia , o 
di spinaci , o di acetosa ben ristretta . Vedetele 
nel Tom• /. pag, 7Ò. Quando sarà fredda mesco» 
lateci dieci rossi d’ uova , condite con poco 
sale , passate al setaccio, versate nei CupellottI 
imbutirrati ; fate cuocere a Bagno-maria , r i­
voltate e servite con sopra un poco di Sugo 
chiaro. Alcuni fanno a meno di passare al se­
taccio , ma ci pongono i rossi d’uova mesco­
landoli bene.

t)o*va in Tim balletti in diverse maniere • 
Àntremè — Stemperate dieci rossi d’uova , e 
due bianchi con un poco di buon cousomé , 
o altro brodo buono di sostanza , e Culi , o 
Sugo , condite con sale , pepe schiacciato, can­
nella fina , passate alla salvietta due 0 tre volte 
bagnata prima e torta , o setaccio ; indi ver­
sate nei Tim balletti, ossiano picclole stampe 
di ram e, non le riempite che tré quarti ; fa­
tele cuocere a Bagno maria > che l ’acqua bolla 
dolcemente , indi rivoltateli j e serviteli tre­
molanti con sopra un poco di Sugo chiaro • 
Potete fare queste uova con qualsivoglia Culi, 
come un Culi di gamberi , alla rena * di 
pomi di terra , di cipolle , di carote , di ra­
pe , di pomidoro , di piselli ec. > potete anche 
aggiungervi un poco di parmigiano grattato, 
prima 'di passare al setacciò , alla riserva di 
quelle al Culi di gamberi , e selvaggiume . I 
Ragù sono anche ottimi a fare questa sorte 
d’uova ? còme di cedrioli, di punte di sparagi in 
piccioli piselli, di fagioletti e c ., quando questi 
Ragù sqiio ben fatti e rifreddi » sbattete i rossi

d ’uo-
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d’ uova con qualche bianco , mescolate insieme, 
versate nelle picciole stampe imbutirrate , fate 
cuocere come sopra, e servite sempre con so­
pra un poco di Sugo chiaro . Potete guarnire 
il fondo di dette picciole stampe dopo imbu- 
tirrate con butirro squagliato , di filetti di 
pistacchi , di code di gamberi , di mandorle 
dolci , di petto di pollo arrosto ec. , ovvero 
di punte di sparagi > di piselli fini e c ,, il tutto 
cotto ; cioè quelle alla Gran-mere , al Culi alla 
R ena, al Culi di gamberi ec.

Vova in Cupellotti in diverse maniere . 
dntremè =3 In moltissime cucine evvi la co­
stumanza di servire alla mensa una certa specie 
di bicchieri, o secchietti, o picciole càzzaro- 
line d’argento dorato con entro uova, creme, 
gelatine ec. Per le uova si apprestono tutte 
esattamente come le precedenti, alla sola ri­
serva , che mai si guarnisce il fondo , e si 
fanno più delicate , cioè con soli rossi d’uova 
senza i bianchi, si possono egualmente' porr© 
dentro questi utensili tutte sorta d’uova , e 
creme , come si fanno cuocere nel piatto a Ba­
glio-maria ; mentre non è che il cambiamento 
della forma* che ne fa la differenza . Veggasi 
l ’Articolo delle creme , e gelatine qui appresso •

Ziova alli Sparagi .
Crduvre ss Abbiate un picciolo Ragù di spa­
ragi in piccioli piselli finito di buon gusto , po­
netelo nel fondo del piatto , rompeteci sopra 
delle uova come al Specchio * condite con sale , 
pepe schiacciato ; fate cuocere dolcemente , 
passandoci sopra la pala rovente , rche i rossi 
siano molli • Potete farle nello stesso modo con 
qualunque altro Ragù di E rba. Vo-



‘D o v a  a l l ' A g r e s t o  .
Antremè ~  Fate bollire un momento all’acqua 
bollente degli acini d’agresto , passateli subito 
alla fresca ; fateli scolare'.* Rompete dodici uo­
va ? sbattete i bianchi in fiocca , mescolate in­
sieme , mettete in una cazzarola con un pez­
zo di butirro , sale , pepe schiacciato , noce 
moscata ; fate cuocere come le uova Bruglìé, 
e servite con un cordone degli ,acini suddetti 
tramezzati con crostini di pane fritti nel bu­
tirro «

V o v a  i n  C a s s e t t i n e  d i  F a n é  '
A n t r e m é  ^  Fate delle cassettine di pane come 
sono descritte all’ Articolo delle Guarnizioni 
p a g ,  55- , che siano fritte di bel colore , -e riem­
pitele di tutte sorte di nove Brogliò • Vedete 
le diverse uova Brughe pag, 141*

d o v e t t e  C o m p o s t e ,

G u a r n i z i o n e  = Pestate nel mortajo sei rossi d\io- 
va dure , aggiungeteci una panata , come quella 
alla p a g ,  2^. > due o tre rossi d ’uova crude » 
un pezzo di butirro , parmigiano grattato 9 
sale 3 noce moscata , cannella fina ; quando la 
composizione sarà ben mescolata , ponetela 
sopra la tavola della pasliccieria , infarinatela, 
ridatela sottile , tagliatela in piccioli pezzi % 
.attondateli colle mani infarinate per imitare 
le picciole uovette neonate che trovansi nel 
corpo delle Galline à Ponetele a misura sopra 
un piatto. Quando saranno finite , fatele cuo­
cere nell’acqua bollente giusta di sale , o brodo., 
fategli fare un bollo , passsatele poscia all’ac­
qua fresca, scolatele bene , e servitele nei Ragù, 
e Guarnizioni •
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Vova Molla in diverse maniere.

Ripieno z z  Chiarificate ott’oncie' di zucchero, 
fatelo bollire ai punto di sciroppo ; indi po­
neteci dodici rossi d’uova fresche > mescolate 
sopra un fuoco leggiero , e fate cuocere co­
me una crema delicata , aggiungendoci quell* 
odore che più vi piacerà » come un poco di 
acqua di cannella , di vainiglia , di fiori d ’a- 

' rancio , ovvero un poco di cioccolata squagliata» 
o Olio zuccheroso di limone , di cedrato , di 
Portogallo ec. Queste uova si possono servire 
per riempire tutto ciò che vorrete , come per 
Torte > pasticcetti * Rissole , Cannelloni ec.

Z)ova al Gratino alli pistacchi f 
Àntrcmi z z  Fate una picciola crema con un 
cucchiaio di farina , tré oncia di pistacchi mon­
dati e ben pesti, cinque rossi d’uova > la tte , 
e zucchero a proporzione; fate stringere so­
pra il fuoco , e versate poscia sopra il piatto 
che dovete servire ; ponete sopra un picciolo 
fuoco per fargli prendere un bel gratino ; in 
mezz’ora è formato. , e serviteci sopra delle 
uova fresche sperse in un sciroppo di zucchero, 
che Ì rossi siano molli •

Vova al Sugo d'Àc et osa »
Àntremè Abbiate dell* acetosa ben lavata > 
e scolata , pestatela nel mortajo per averne un 
buon mezzo bicchiere di sugo, passatelo al se­
taccio , metteteci tré rossi d’uova crude , un 
buon pezzo di butirro , sale , pepe schiacciato, 
noce moscatata; fate stringere sopra il fuoco 
senza bollire , avendo attenzione che le uova 
non si straccino , e servite sopra delfuova sper­
se all’acqua , ben rifilate » e scolate •



Moderne• Cap.ìL 
Vova alla Palette*

jdntremè ~  Passate in una cazzarola sopra il 
fuoco un pezzo di butirro con qualche prugnolo, 
un mazzetto d’erbe diverse , un pezzetto di pro­
sciutto i quando sarà consumata l'acqua , ba­
gnate con Culi bianco * o Italiana bianca ; ov­
vero sbruffateci un pizzico di farina , bagnate 
con un pochino di vino di Sciampagna , o al­
tro vino bianco consumato per m età, e bro­
do bianco buono ; fate cuocere dolcemente t 
e consumare la Salsa al suo punto ; digrassate, 
leva fife il m azzetto, e, prosciutto , legate con 
una/liason di due o tre rossi d’uova , e ser­
vite con un buon sugo di limone sopra a-del­
le  uova sperse adacqua*

Frittata Ordinaria •
/éntremè ri Sbattete degli uovi secondo che 
volete fare la frittata , metteteci sale , pepe 
schiacciato , un pochino d’ acqua , o latte ? o 
brodo freddo . Squagliate un buon pezzo di 
butirro nella padella ; poneteci le uova , mo­
vete sempre sopra un fuoco allegro , fintanto 
che sia stretta e cotta da una parte d’un bel 
color d’oro ; voltatela allora dall’altra , e fa­
tela colorire egualmente ; ovvero ripiegate la 
frittata la metà sopra l’altra metà , e servi­
tela ben calda , e che dentro sia alquanto molle. 
La frittata si varia in moltissime maniere . Per 
esempio con sugo di pomidoro, cavoli fiori-, 
fagioletti, broccoli, zucfchette , sparagi, pro­
sciutto , erbe fine , provature , fiore di lat­
te e c . , come si dirà qui appresso •

Frit-



f r i t t a t a  S u flfé  •
Anlremè s  Ponete dodici rossi d’uova in una 
cazzarola , o terrina , conditeli con sale 5 pepe 
schiacciato, un pugno di parmigiano grattato; 
mescolate. Sbattete i bianchi in fiocca, me­
scolateli colli rossi ; squagliate un grosso pez­
zo di butirro nella padella , poneteci dentro la 
composizione , fate cuocere sopra un fuoco 
assai moderato 5 movendo sempre con una 
cucchiaia di legno , finché la frittata principia 
a stringere > movete allora la padella soltan­
to , e fate girare la frittata . Quando sarà gon* 

,fia , e cotta da una parte d’un bel colore do­
rato , voltatela dall'altra, fategli prendere co­
lore egualmente sempre ad un fuoco leggiero , 
che sia gonfia come un pane di Spagna a e 
servitela subito •

F ritta ta  a l R o g n o n e  d i  M o n t a n a  .
* * ‘J

ZAntremè z Tritate un rognone di mongana cotto 
' arrosto con un poco del suo grasso > ponetelo 

in una terrina , aggiungeteci erbe fine , sale , 
pepe schiacciato , indi metteteci le nova , ed 
un poco di parmigiano grattato se volete , sbat­
tete il tutto insieme . Squagliate un pezzo d i . 
butirro nella padella, poneteci la composizione, 
fate la frittata ripiegata la metà sopra l ’altra 
metà , che sia tenera > e di bel colore , e ser­
vitela con sopra un poco di Culi’, o Sugo chia­
ro . Alcuni pongono il rognone , e 1*erbe/ fine 
nelle uova , passate prima un momento sopra il 
fuoco .

F ritta ta  a lli  C a vo li f i o r i .
A n t n w è  z: Passate nella padella sopra il fuoco 
con un grosso pezzo di butirro delle cimette

di



di cavolo fiore allessate con acqua bollente, 
e sale $ quando averanno preso sufficente sa­
pore , aggiungeteci delle lettine di prosciutto 
tagliate in file tti, passate ancora un momento • 
Abbiate delle uova sbattute, e condite con sale, 
pepe schiacciato , parmigiano grattato , ed un 
pochino di Sugo , o Culi freddo ; versate nella 
padella , fate la frittata di bel colore , voltan­
dola d’ ambe le parti , e servitela con sopra 
un poco di Culi , o Sugo ; la potete fare anche 
collo strutto in luogo di butirro .

F ritta ta  a lli C a rcio fi •
jintremè zi Mondate bene cinque , o sei car­
ciofi senza pelo , tagliateli in fettine assai fine , 
metteteli neila padella-con un grosso pezzo di 
biuirro , o strutto buono , fateli cuocere dol­
cemente finché saranno quasi color d’oro , ag­
giungeteci allora dei piccioli filetti di prosciutto*, • 
se volete , versateci dodici uova sbattute., 
condite con sale , pepe schiacciato , noce m o­
scata , peirosem.olo trito , un poco di Culi , o 
brodo , o acqua ; fate la frittata come il so­
lito , e servitela o stesa , o ripiegata la metà 
sopra l’altra metà , eoa sopra un poco di Culi , 
o Salsa alla Spagnola , o Italiana rossa , o Culi 
di prosciutto , o senza Salsa .

- F ritta ta  a lli B r o c c o l i ,
d n t r e m è  zZ Tagliate in fettine assai sottili, e 
piccioie tic oncie di ventresca grassa , e magra , 
passatela leggermente neila padella sopra il fuo­
co ’ con strutto quanto basti , quando sarà quasi 
cotta * aggiungeteci delie eimctie di broccoli 
allessate , fategli prendere sapore , indi sbat­
tete le uova , conditele 3 e finite la frittata come 

T o m A Y * l So-
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sopra . La potete fare anche con prosciutto , 
e strutto , e servirla con un poco eli Sugo , o 
Culi ,

F ritta ta  a lle  Z u cch ette  .
dntremè zz Raschiate delie picciole zucchette , 
tagliatele in fettine , conditele con un poco di 
sale per fargli rendere l’acqua , spremetele, fa­
tele cuocere dolcemente nella padella con un 
poco di strutto , o butirro ; quando saranno co­
lor d’oro , metteteci dentro le uova sbattute , e 
condite con sale , pepe schiacciato , ed un poco 
di sugo di pomidoro , e servite con sopra un 
poco di Sugo , o Culi .

F ritta ta  a ll’ E r b e  fin e  ,
dntremè zz Sbattete le uova , conditele con sale* 
pepe schiacciato , noce moscata , petrosemolo, 
scalogna, cipolletta, il tutto trito . Squagliate 
nella padella un buon pezzo di butirro ; fate 
la frittata di un bel color , ripiegatela, e ser­
ritela con sopra un buon Culi , o Sugo chiaro , 
ovvero una Salsa al prosciutto come quella delf 
uova fritte p a g , i

F ritta ta  a lli F a g io le t t i .
d n t r e m é  ~ Questa si appresta esattamente come 
quella alli cavoli fiori * e si serve nello stesso 
m odo, I fagioletti debbono esser tagliati in fi­
letti «' 4

F rittata  a lla  G e n d a rm e  .
d n t r e m è  Fate una frittata ordinaria . Vedete 
p a g , 159. nell’ atto che la ripiegate come tm 
Raviolo , riempitela con una Salsa d’acetosella 
ben latta * ponetela sopra il piatto unto di butir­
ro * un poco di Besciamella, e parmigiano grat­
tato ; copritela di Besciamella , e parmigiano

grat-



grattato , aspergetela di butirro squagliato ; fate 
prendere un bel color d’ oro ad un forno tem­
perato , e servite subito ,

Frittata alla Frovatura ,
ylntremè zz Sbattete dodici uova con due pro­
vatore fresche tagliate in tladini , un poco di 
parmigiano grattato , poco sale , pepe schiac­
ciato , ed un tantino di latte , o acqua. Squa­
gliate nella padella sopra un fuoco leggiero, 
un buon pezzo di butirro , versateci dentro 
le uova ; fate la frittata come il solito . Vedete 
frittata ordinaria .

Frittata alla Cipolletta.
^ntrenuè zi Passate nella padella sopra il fuoco 
con un pe?zo di butirro , o strutto buono della 
cipolletta trita , lavata > e spremuta ; quando 
sarà color d’ oro, metteteci le uova sbattute, 
e condite come il solito , e fate la frittata, a 
cuscinetto . Servitela con sopra un buon Culi • 
Se volete , quando la cipolletta sarà cotta m et­
terci qualche fettina di prosciutto , passare an­
cora un poco , e fate la Frittata come sopra •

Frittata all'italiana*
j4ntremè zZ Mettete nella padella con un pezzo 
di butirro , o strutto buono , delle fettine di 
prosciutto ; fate cuocere un.momento , e ver­
sateci le uova condite come il solito , ma con 
poco sale » e petrosemolo trito ; formate la 
frittata a cuscinetto > e servitela con sopra un 
buon Culi di pomidoro , o altro C u li, o niente .

Frittata alli Sparagi .
/fntremè zZ Abbiate delle punte di Sparagi verdi 
o bianchi , cotti -con acqua e sale ; passateli 
nella padella sopra il fuoco con un pezzo di

l 2 bu-



butirro , o strutto buono ; quando averanno 
preso sufjicente sapore , aggiungeteci delle fet­
tine fine di prosciutto , fatele cuocere un mo­
mento , e fate quindi la frittata a cuscinetto 
come ie altre , e servitela con sopra un buon 
Culi di vostro genio'.

F ritta ta  al C u li di P o m id o r o . 
s J n t r e m è  zz. Allorché averete sbattute le uova , 
conditele con sale , e pepe schiacciato 5 aggiun­
geteci un poco di Sugo , o Culi di pomidoro ; 
fate la frittata come quella ordinaria , e ser­
vitela senza colore , con sopra un poco di Sugo 
chiaro , o Culi di pomidoro .

Frittata a d iv e r s e  S a lse  • 
ntremè !±: Quando averete fatta una frittata 

ben tenera ? di bel colore > e ripiegata a Ra- 
violo * la potete servire con sotto una Salsa 
aili spinaci, all’ indivia , aìì'acetoseila , alli ce­
rinoli ec. ovvero un Ragù di punte di spara­
gi , o piseìii , o cipollette , o code di gambe- 
ri ec* còme anche con un Culi di cipolle, di 
carote , di rape 5 di prosciutto > di pernice , di 
gamberi ec.

Frittata al Prosciutto .
A n t r e m h  z  Sbattete le uova, metteteci un poco 
di prosciutto cotto e trito 5 due cucchiai di 
Culi , poco sale , pepp schiacciato ; ia le  la frit­
tata con un buon pezzo di butirro fresco , r i­
piegatela , ponetela sopra il piatto , e servitela 
con sopra una Salsa , fatta con un poco di Culi 
di prosciutto cotto e trito .

, Frittata alla Mariniera . 
yfntremi zi Passate un momento sopra il fuoco 
delle fettine assai fine > o filetti di prosciutto ,

con



con un poco di strutto , o un pezzo di butir­
ro ; indi aggiungeteci un poco di petrosemolo 
trito grossolanamente > versateci le uova sbat­
tute e condite ; fate la frittata come il solito, 
e servitela con sopra una Salsa al Porchetto > 
o Poevrada , o Piccante , o Spaiamola > o Ita­
liana rossa . Vedete nel T o m . /. C a p . /.

F ritta ta  alla  Mariè,
sfntremè ~  Rompete dodici- uova , metteteci 
un poco di sale,-mezzo bicchiere di fiore di 
latte , scorzetta di cedrato , 0 limone , o Por­
togallo canditi, fiori di arancio canditi , spn. 
me , il tutto trito fino ; sbattete > fate la frit­
tata con un buon pezzo di butirro * che sia 
assai tenera , e servitela ben calda , glassata 
sopra di zucchero colla pala rovente .

F ritta ta  a lla  C re m a  •
/intremè ss Stemperate due cucchiai di farina 
di riso , con tre uova , un poco di sale , due 
oncia di zucchero , un pezzo di butirro, una 
foglietta di fiore di latte ; fate cuocere , e ben  ̂
stringere sopra il fuoco , movendo sempre coli 
una cucchiaia. 5 come una Frangipana • Quando 
sarà fredda aggiungeteci scorzetta candita, fiori 
d ’arancio canditi , spume , il tutto trito fino , 
dieci rossi d’uova crudi , ed i bianchi sbattuti 
in fiocca , Abbiate una piccrola della col bordo, ' 
copritela al di dentro di strisce di carta im- 
butirrata , metteteci dentro lacomposizione ; 
fatela cuocere ad un forno temperato ; indi ri­
voltatela , levategli la carta , e servitela glassata
sopra di zucchero colla pala rovente •

•  ‘ \
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F ritta ta  a lla  F ra n g ip a n a  •
J n t r e m è  z i  Abbiate una crema alla Frangi pa­
na . Vedete all’Articolo delle Crem e; aggiun­
geteci quattro oncia di mandorle dolci pestate 
molto fine , e del midollo di manzo squagliato, 
e passato al setaccio ; finite la frittata come 
la precedente , e servitela glassata di zucchero 
nella stessa maniera . La potete fare anche ili 
picciole stampe .

F ritta ta  a lla  S e r v a n t e  .
jéntremè = Fate una frittata ordinaria . Vede­
tetela p a g . 1 59. con petrosemolo , e cipolletta 
trita , allorché è di un bel colore da una parte 
metteteci dentro molti filetti di mollica di 
pane fritti nel butirro , avvolgetela , e servi* 
tela subito »

F ritta ta  alla  S e n t e m h u l t ,
/ìntremè s  Fate due picciole frittate di tré 
iiova l’una 5 riempitele di un Ragù 5 o una Salsa 
d ’erba ben fatta , involtatele » ponetele sopra 
11 piatto unto di butirro , copritele con una 
Salsa alla Besciamella , spolverizzatele di par­
migiano grattato, aspergete di butirro squa­
gliato * fate prendere colore ad un forno tem­
perato i e servite sotto un pochino di sugo 
chiaro • »
< F ritta ta  a l C uli d ì G a m b e r i  •

'/intremè —  Abbiate un picciólo Ragù di code 
di gamberi ben triti, e fatto di buongusto. 
Vedete . F Articolo dei Ragù; fate la frittata, 
poneteci tramezzo il Ragù , involtatela , pone­
tela sopra il piatto , e servitela con sopra un 
Culi di gamberi . Potete fare una Frittata or- . 
dinaria, e servirla con sopra un Ragù di code
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di gamberi > ma che la Salsa non sia molto 
densa .

Frittata alla F c r m ie r a ,
Antremè ~  Passate in una cazzarola sopra il 
fuoco con un pezzo di butirro due cipolle tri­
te lavate e spremute 5 quando saranno quasi 
cotte 5 bagnate con mezza foglietta di fiore 
di latte ; fate finire di cuocere , e che con­
sumi metà delia Salsa ; fate raffreddare, me­
scolate colle uova sbattute , e condite con sale , 
pepe schiacciato , e noce moscata ; fate la frit­
tata come il solito > e servitela di bel colore 
con un poco di Sugo chiaro .

Frittata a lla  Farsa «
dntremè tu Fate una Salsa all’acetosa com’ è  
descritta nel Tom• /. pag• 76. , ma passata al se­
taccio , e bagnata metà Culi , e metà fiore di 
latte , e stretta con tré rossi d’uova . Servitela 
sotto ad una buona frittata ripiegata* Vedete 
la pag . 159.

Frittata alla Duchessa •
s4ntremé n  Sbattete otto uova , conditele con 
poco sale , pepe schiacciato ; fatene otto frit- 
tatine ben fatte , ed asciugate all’aria del fuoco. 
Prendete una libbra di ricotta fresca , mesco­
lateci tré rossi d’uova crude, un pugno di par­
migiano grattato , sale , pepe schiacciato 1 noce 
moscata , cannella fina , un pezzo di butirro 
squagliato • Abbiate un poco di Besciamella , 
stendetene un tantino nel fondo del piatto untò 
di butirro , spolverizzate di parmigiano grat­
tato , posateci sopra una porzione della ricotta, 
cioè la sesta parte , ricoprite con un’altra frit­
talina , ristendete Falera porzione di ricotta 0

e co-
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e cosi sino al fine , terminando colla fritta­
lina ; rifilate all’ intorno col coltello, coprile 
tutto alla grossezza di uno scudo , di Bescia­
mella » spolverizzate con parmigiano grattato, 
aspergete di butirro squagliato ; fate prendere 
colore ad un forno assai temperalo , osservando 
che deve venire alta più di quattro dita , e 
servitela subito ben calda. In questa guisa le 
potete riempire di Besciamella > ovvero spinaci, 
o indivia , o acetosa : o fettine di provatura 
fresca , prosciutto , parmigiano , e butirro in 
pezzetti.

F ritta tin e alla Crema Glassate . 
d n tr e m è  zz Fate quattro frittatine come le 
precedenti, ma con poco sale 5 e senza pepe ; 
stendete sopra ad ognuna un poco di crema 
ordinaria con qualche pistacchio , e spume trite, 
involtatele » aggiustatele sopra il piatto , e ri­
filatele da capo e da piedi ; nel momento di 
servire spolverizzatele con zucchero fin o , e 
glassatele colla pala rovente .

Frittatine alla Frangipani a G la ssa te . 
/Intrem è zz Riempite di una buona crema al­
ia Frangipana quattro, o sei frittatine , come 
precedenti, aggiustatele sopra il piatto, glas­
satele, e servitele come sopra.

F ritta tin e  a lla  Fom padura » 
sintrernè Z Z  Nel momento di servire sbattete 
dieci uova , mescolateci mezzo bicchiere di fiore 
di latte 9 e poco sale ; fate quattro frittatine 
alquanto grossette , e assai tenere ; a misura 
che le farete , riempitele con un poco di crema 
di Cioccolata , involtatele , e ponetele sopra il 
piatto ; quando saranno finite, spolverizzatele



di zucchero fino , glassatele colla pala rovente»
e servitele subito calde •

Frettatine alla T e d e s c a .
d n tre m é  s  Abbiate del capo di latte denso e 
ben fresco , passatelo al setaccio , e tenetelo 
caldo . Fate nel momento di servire quattro » 
o sei fritlatine come le precedenti» e dentro 
la padella stessa , quando saranno cotte sten­
deteci un poco di capo di la tte , e spolveriz­
zatele con zucchero fino, involtatele a cusci­
netto , mettetele sopra il piatto , glassatele di 
zucchero colla pala rovente » e servitele su­
bito calde •

Frìttatin e a l Fiore d i Latte »
'/dntremé ;r Sbattete otto 0 dieci uova » aggiun­
geteci un bicchiere di fiore di latte , un’idea 
di sale , ed un pochino di zucchero ; fate quat­
tro , o sei friltatine nel momento di servire » 
involtatele a cuscinetto nella padella stessa ; 
indi aggiustatele sopra il piatto , spolverizza­
tele con zucchero in pane fino , e glassatela 
con la pala rovente .

Frìttatine alla  Barrì Glassate • 
jdntremè cz Mescolate in una cazzarola quin­
dici rossi d’uova , con una foglietta di panna 
di latte passata al setaccio , sei oncie di zuc­
chero in polvere , due cucchiai di farina > un 
poco d’acqua di fior d’arancio » un pugno dì 
mandorle abbrostolfce e pestate fine , spume 
di mandorla amara stritolate . Quando il tutto 
sarà ben mescolato , formatene tante Fritta- 
tine , che metterete sopra il piatto, una so­
pra a ll’altra» glassandole ogni volta conzuc-
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eh ero  fino , e la p a la  ro v e n te  ; g la ssa te  a n ­
co ra  T u lt im a  di be l c o lo r e ,  e se rv ite  snb itO  '*

Frittatine V e llu tè .
rfntrem è :z: Mettete in una cazzar ola un cuc­
chiaio di farina , stemperatela con un poco di 
panna di latte, e passate al setaccio , uniteci 
otto o dieci uova , un poco di scorzetta trita 
di Portogallo , un poco di zucchero fino ; e 
sbattete bene ; fatene tante frittatine, ridatele , 
tagliatele da capo e da piedi , accomodatele 
sul piatto , copritele con un Vellutè , fatto con 
due rossi d’uovo , ed un poco di panna di latte, 
e passato al setaccio , spolverizzate sopra di 
zucchero fino, e glassate con la pala rovente 
di bel colore , e servitele subito •

Frittatine alla  C o n ti,
' À n trem è  = Stemperate due cucchiai di farina 

con una foglietta di capo di latte , passate al 
setaccio , aggiungeteci otto uova * e quattro 
rossi, un poco di sale , di zucchero , e di can­
nella fina ; sbattete bene , e formatene tante 
frittatine , che involterete a cilindro , acco­
modatele sul piatto , come le precedenti , e 
glassatele di zucchero, e la pala rovente, co­
me quelle alla B arrì, e servitele subito *

F ritta tin e-G la ssa te .
ntrewè :=} Mescolate con otto o dieci uova 

mezzo bicchiere di Besciamella , condite con 
tin pochino di sale » sbattetele nel momento 
di servire ; fatene quattro o sei frittatine co­
me le precedenti, involtatele , e servitele glas­
sate di zucchero come sopra *

F rff-



Frittatine Glassate a l P rosciutto;
Antremè = Rompete otto o dieci uova , m e­
scolatele con un poco di fiore di latte , sbat­
tetele , aggiungeteci un poco di prosciutto cot­
to e trito fino . Nel momento di servire forma­
tene quattro , o sei frittatine involtate a cu­
scinetto assai tenere , aggiustatele sopra il piat­
to , spolverizzatele di zucchero in pane fino , 
glassatele colla pala rovente 3 e servitele ben 
calde.

Frittatin e a l C u li d ì P om idoro,
Antremè Abbiate un Culi di pomidoro co­
me è descritto nel Tom. /. pag, 13. , ovvero un 
Sugo che trovarete nello stesso Tomo pag, iv i. 
Fatelo bollire con un pezzo di butirro ma­
neggiato nella farina ; quando sarà consumato 
una cosa giusta , legatelo con una liason di 
tre rossi d’uova , fiore di latte > e zucchero a 
proporzione , badando che non bolla , e che 
sia alquanto denso : fate le frittatine come quel­
le alla Pompadura , riempitele colla Salsa de* 
pomidoro , e finitele nello stesso modo •

Frittatin e R ip ien e di R icotta  •
A n trem è  n  Fate delle frittatine come per la 
Crema glassate • Vedetele pag, 68* Abbiate una 
libbra o più di ricotta fresca » metteteci due 
o tre rossi d* uova crudi, un pugno di par­
migiano grattato , sale 5 pepe schiacciato , noce 
moscata , cannella fina ; mescolate bene , sten­
detene sopra a tutte le frittatine , involtatele, 
spuntatele da capo e da piedi, aggiustatele so­
pra il piatto unto di butirro , un poco dì B e­
sciamella , e parmigiano grattato , o intere , o 
tagliate a ruladine lunghe un poHce » e acco*

mo- '



mocìate propriamente , copritele di Besciamel­
la , spolverizzatele con parmigiano grattato, 
aspergetele di butirro squagliato ; fate pren­
dere poco prima di servire un bel color d'oro 
ad un forno temperato , e servite subito . Sco­
late un poco di butirro se fosse troppo .

Frittatìne R ipien e a lti S p in a c i.
/ Intrem è z z  Quando averete apprestata la ri- 
cottacom e sopra, aggiungeteci la terza parte 
di spinaci cotti con acqua 3 spremuti , triti 5 e 
passati assai in una cazzarola sopra il fuoco con 
un pezzo di butirro , sale , pepe schiacciato , 
e noce moscata ; quando averanno preso ben 
sapore > fateli un poco raffreddare , indi me­
scolateli colla ricotta suddetta , riempiteci le 
frittaline , involtatele , e finitele , e servitele 
come sopra . 1

Frittatìne R ip ien e alla Besciam ella  »
J n tr e m è  = Ponete in una cazzarola mezza fo­
glietta o più di fiore di latte con un pezzo di 
butirro maneggiato nella farina > poco sale, 
pepe schiacciato , noce moscata ; fate stringe­
re , e bollire un quarto d* ora sopra il fuoco 
movendo sempre ; indi passate per il setaccio ; 
fate un poco raffreddare , riempiteci le fritta- 
tine come il solito , involtatele > e conditele 
sopra il piatto come quelle Ripiene di ricot­
ta; fategli prendere un bel color d'oro al forno > 
e servitele subito .

F rittatìn e R ip ie n e  iti ogni m aniera  . 
d n tr e w è  z i  Allorché saranno fatte le dittati­
ne , le potete riempire di una Salsa ben nudri- 
ta , o di spinaci , o di indivia , o di acetosella , 
o di cedrioli % o di zucchetee > o di pomido-
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ro ec. ovvero di Ricotta, di Besciamella e c ., 
e finirle > e servirle come le altre .

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

Delle Creme , Gelatine , ed altri 
Piatti diversi.

Descrizione delle Creme f

I l  Nome di Crema ci viene dal Francese: 
Esse si servono in diverse maniere ; cioè nelle 
grandi , e picciole stampe , nelle giatte , sul 
piatto , nelle chicchere , ossiano vasetti , cal­
de , fredde , o gelate ; inoltre fritte j per la pa­
sticceria ec. Le Creme sono di un grand’uso 
nella buona Cucina , di un vago ornamento 
sulle mense > ed inoltre molto delicate per quelli 
che ne amano il gusto .

Crema V elutè al Caffè •
Entrerai zi Fate boliire mezzo quarto d* ora 
una foglietta di lafte , con mezza foglietta di 
fiore eli latte , e zucchero in pane a propor­
zione . Abbrostolite intanto un buon pugno di 
caffè in una picciola padella , che terrete a tale 
oggetto , allorché sarà giunto al suo punto , 
gettatelo nel latte bollente , e coprite la caz­
zatola . Qiiando sarà freddo passatelo per una 
salvietta prima bagnata , e ben spremuta , il 
che si deve sempre praticare , gettate via il 
caffè , ripassate il latte per la salvietta con uè 
o quattro Gigi è , odiano pellicole  de’ gris di



di pollastri, o eli piccioni 3 o freschi , 0 sec­
chi ; se sono freschi tagliateli in filetti assai 
fini ; se sono secchi stritolateli , ma i primi si 
preferiscono alli secondi » onde farete tutte le 
Creme Velutè con i G ig iè  freschi qualora gli 
abbiate , e ben puliti ? e lavati . Passate il latte 
quattro volte per la salvietta con i G ig iè  , e 
finalmente torcetela leggermente ; indi riem­
piteci le chicchere , o vasetti ; abbiate una caz- 
zarola con due dita d ’acqua bollente 3 poneteci 
dentro le chicchere , coprite , ponet^ sopra il co­
perchio un poco di fuoco . Dopo cinque minuti 
la Crema sarà quagliata , levate le chicchere , 
fatele raffreddare , pulitele all’intonio , e ser­
vitele . Con questa dose verranno sette , 0 otto 
vasetti di Crema »

Crem a Velutè alla Cioccolata Bianca • 
d n trem è  z Questa si appresta esattamente come 
la precedente , colla sola differenza , che fa­
rete bollire un quarto d’ora col latte , e fiore 
di latte uno stecco di buona cannella 9 ed un 
pezzerto di vainiglia ; indi ci getterete dentro 
il Cacao non tanto abbrostolito . Ved*p&g. 173. 
coprirete la cazzarola ; e la finirete come 1* 
altra »

Crem a V elutè alla  C an n ella  • 
d n tr e m è  Fate bollire il latte , e fiore di latte 
come sopra , con un stecco , o due di buona 
cannella , e zucchero in pane a proporzione ; 
indi fate raffreddare , e passate alla salvietta 
colli soliti G igiè , riempite le chicchere , fatele 
prendere come le altre , e servitele fredde .

Crem a V elu tè a lla  M andorla amara . 
d n trem è z z  Quando il latte» e fiore di latte,

con-



condito con zucchero a proporzione , averà 
bollito come il precedente, tiratelo indietro, 
metteteci subito venti o trenta mandorle ama­
re , pelate , e peste nel mortajo , coprite la 
cazzatola ; allorché il latte sarà freddo passa­
telo per la salvietta come sopra , gettate via 
le mandorle 5 ripassatelo quattro volte coi G ig iii  
riempiteci le chicchere , ponetele nell* acqua 
bollente , fatele prendere come quelle al Caffè , 
e servitele fredde .

Crem a V elate alla V ainiglia  •
/fntrem è z Questa si fa esatamente come quella 
di Cannella , ma bensì vi si pone meno vai* 
niglia , avendo maggior forza > e più fraganza 
della cannella .

Crema Velutè al Cedrato . 
fn tr e m è  zzz Fate bollire come sopra la quan­
tità di latte , e fiore di latte che vi bisogna , 
con zucchero in pane a proporzione , e pìccioie 
fettine superficiali della scorza di un cedrato ; 
ovvero quando il tutto averà bollito 5 grattate 
la superfice di un cedrato con un pezzo di zuc­
chero  ̂in pane > acciò il zucchero ne prenda 
tutto lo spirito , e a misura grattate lo stesso 
zucchero , e ponetelo nel latte ; indi coprite 
la cazzarola . Quando sarà freddo passatelo per 
la salvietta coi soliti G igi è , riempiteci le chic­
chere ; fatele prendere come quelle al Caffè 
e servitele fredde .

Crema V e la ti al Portogallo .
Jntrcmè zzi Tanto questa Crema , che quella al 
Limone, o all’Arancio 3 si apprestano nella sLcssa 
guisa 3 che al Cedrato , onde non sarebbe che 
un ripetere le medesime cose . , ' J

Cre-
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Crema Veluté alla Cioccolata Maturale . 
dntremè z z  Fate bollire mezzo quarto d’ ora 
una foglietta di latte con mezza di fiore di latte, 
zucchero in pane a proporzione > e uno stecco 
di cannella . Squagliate intanto , e fate bollire 
un quarto d* ora con un poco di latte mezza 
libbra di buona cioccolata tagliata fina ; me­
scolatela poscia col latte suddetto bollente ; 
fa té ancora bollire un poco . Allorché sarà 
freddo metteteci i soliti Gigli , passate quattro 
vòlte alla salvietta,» riempiteci le chicchere , e 
finitele , e servitele come le altre .

Crema V elate in diverse m aniere .
Antvemè Z Z  Le Creme Veluté si possono fare 
di ciò che si vuole , ciop di orzo , di biada , di 
mandorle, di nocchie ec. si abbrostoiiscono que­
sti ingredienti come il Caffè » e il Cacao , si 
gettono, nel latte , e si finisce , e si serve la 
Crema come le altre .

Crem a Gelata Im perlale .
ylntrem é = Tutte le Crem e V elu té  di sopra de­
scritte le potete servire gelate sulla neve , o 
nelle stampe grandi * o nelle stampe picciole » 
o nelle giatte, o nei vasetti, o nelle chicchere ec. 
con la sola differenza » che debbono essere 
preparate con tutta Crema, di Latte , o fiore 
di Latte , e quando le averete passate alla Sal­
vietta » senza G ig li , aggiungeteci tré o quattro 
anelli di colla di pesce , secondo la forma che 
g'i vorrete dare , squagliati come per le Ge­
latine ; mescolate la composizione » versatele 
dove vi pare , fatela gelare sulla neve , e ser­
vitela , come una G elatina di L a tte . Per le Creme 
Imperiali con il senso di agrum i, è  meglio m et­

tere



tere le scorzette tagliate in z e s te  , che Io spi­
rito grattato sulla superflue del frutto , men­
tre ciò dura alia Crema un colore non del tutto 
bianco . Lo stesso dovete praticare per la can­
nella , la vainiglia ec. , come è indicato al 
Bianco M angiare dì Cannella  • Il pregio di queste 
Creme Gelate è quello di essere bianchissime 5 
eccettuata quella di Cioccolata M aturale .

Crema alla Condè di Cioccolata . 
statrem è zzz Per otto chicchere di Crema > fate 
bollire una foglietta di latte con mezza di fiore 
di latte, e zucchero in pane a proporzione*. 
Quando avetà consumato la quarta parte. Squa­
gliate mezza libbra di cioccolata , come per 
la Crema veluté pag. 175. , indi mescolatela col 
latte suddetto , e fate dare ancora qualche bob 
Io • Allorché sarà freddo poneteci dieci rossi 
d’uova fresche , passate due volte alla salvietta , 
riempiteci le chicchere, fatele cuocere a Bagno* 
maria , con fuoco sotto » e sopra > avvertendo 
che l’acqua non sormonti le chicchere . Quando 
saranno quagliate, levatele asciugatelo , e ser­
vitele fredde .

Crema di Cioccolata .
'/éntremè zs Fate una composizione come per la 
Crema Brulé pag. 180. , ma senza limone, e 
prima di farla cuocere metteteci mezza libbra 
di cioccolata squagliata , e l'atta bollire con un 
poco di latte ; indi finitela , e servitela fredda 
come l’altra , senza però glassarla di zucchero.

Crema aWInglese •
/intremè ^  Ponete in una cazzarola una fo­
glietta di latte» e mezza di fiore di latte, con 
zucchero in pane a proporzione , uno stecco dì 
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cannella , nn pizzico di coriandoli, e qualche 
fettina sottile tagliata sulla superfìce di un li­
mone ; quando averà bollito un quarto d’o ra , 
fate raffreddare ; indi aggiungeteci dieci rossi 
cfuova fresche , passate due volte per la sal­
vietta torcendola 5 riempiteci le chicchere , fa­
tele cuocere a Bagno maria come sopra ; allor­
ché saranno fredde . Abbiate un ferro fatto es­
pressamente a guisa di pomo , che entri den­
tro la chicchera, fatelo divenire rovente sulla 
brade . Ponete nel momento di servire del zuc­
chero fino sopra la Crema , posateci per un 
momento il ferro rovente , che verranno glas­
sate color d’oro * e servitele subito •

Crema olii Pistacchi«
Antremè zi Pestate mezza libbra di pistacchi, 
prima mondati all’acqua bollente , e ben v erd i, 
quando saranno ben pesti , aggiungeteci un 
verde, come è descritto nel Tom, L pag. 21. 
Stemperate con latte , e fiore di latte bollito 
con zucchero in pane a sufficenza , uno stecco 
di cannella ; indi passate alla salvietta con es­
pressione 5 fate raffreddare , metteteci dieci 
rossi d’uova fresche , passate dì nuovo due 
volte alla salvietta, riempiteci le chicchere, 
o vasetti, fatele cuocere a Bagno - m aria, e 
servitele fredde di un bel color pomere .

Crema all'Acqua.
Antremè Misurate con acqua la quantità del­
le chicchere che volete servire 9 e versatele 
In una cazzarola con una chicchera d’acqua di 
piu ; fatela bollire con zucchero in pane a pro­
poi zione, uno stecco di cannella, nn pizzico 
di coriandoli, qualche fettina sottile tagliata
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sulla superfice di un limone . Quando averà 
consumato un poco , fatela raffreddare ; indi 
metteteci dieci rossi d’uova fresche 5 passate 
alla salvietta due volte , riempiteci le chicche­
re , fatele cuocere a Baglio-maria , e servitele 
fredde , glassate sopra con zucchero fino , ed 
il ferro rovente , come la Crema all’ Inglese , 
pag. 177,

Crema alla Duchessa .
sfntremè ~  Fate bollire un quarto d’ora , una 
foglietta di latte , e mezza di fiore di latte ,, 
con un poco di vainiglia , e zucchero in pane 
a proporzione . Quando sarà freddo poneteci 
dieci rossi d’uova fresche , passate alla salvietta 
due volte , riempiteci le chicchere , fatele cuo­
cere a Bagno maria. Nel momento di servire 
poneteci sopra del bianco d’uova sbattuta in 
fiocca , spolverizzate con zucchero fino > e glas* 
sa te colia pala rovente senza toccare .

Crema al Caffè .
sfntremè = Fate bollire cou zucchero mezza 
foglietta di latte, e mezza di fiore di latte , 
con quattro tazze di caffè ben posato , e chia­
ro ; quando averà un poco bullito , fatelo raf­
freddare , poneteci dieci rossi d’uova fresche 5 
passate due volte alla salvietta torcendola, ri­
empiteci le chicchere , fatele cuocere a Bagno­
maria , e servitele fredde .

Crema Vergine.
^ntremè zi Prendete una foglietta di fiore di 
latte j e mezza di latte , fatelo bollire , é con­
sumare un terzo , con zucchero in pane a pro­
porzione i indi fatelo raffreddare , aggiungeteci 
un pochino di scorzetta d’arancio trita, spume
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schiacciale j sei bianchi d’uova sbattali in fioc­
ca ; mescolate bene ii tutto ; versate nel piat­
to , che dovete servire ; fate cuocere , e pren­
dere un bel colore ad un forno assai temperato, 
e servite tremolante .

Crema alla Sla\hemberg .
dntremò Fate bollire cinque minuti , una fo ­
glietta di fiore di latte , e mezza di latte con 
zucchero in pane a proporzione, uno stecco di 
cannella , ed una scorzetta di arancio di porto- 
gallo . Quando sarà freddo, passatelo alla sal­
vietta coi soliti Gigiè . Ponete il piatto , che 
dovete servire sopra la cenere calda strofinato 
sopra con qualche Gigiè , versateci la Crema , 
copritela d’un altro piatto con un poco di fuo­
co sopra. Quando sarà quagliata , fatela gelare 
sopra la neve .

Crema alla Pompadura .
slniremè — Stemperate sei rossi d’uova , e due 
bianchi con un cucchiaio di farina , mezza fo­
glietta di latte , e mezza di fiore di latte , zuc­
chero in pane a proporzione , scorzetta dì limo­
ne 5 fiori d’arancio canditi , spume , il tutto 
trito, movete sopra il fuoco ; quando sarà ben 
legata , versatela sopra il piatto che dovete ser­
vire ; fatela stare lungamente sopra un picciolo 
fuoco , fintantoché sarà ben gratinata, senza 
essere abbruciata, glassatela con zucchero , e 
la pala rovente senza toccare .

Crema Brulé.
jlniremè = Mescolate in una cazzatola sei rossi 
d’uova , con un buon cucchiaio di farina , e 
stemperate con una foglietta di latte, e mezza 
d: fiore di la tte , passate al setaccio ; aggiim- 
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geteci uno stecco di cannèlla , ed una scorzétta 
di limone ; fatela stringere sopra il fuoco , fin-* 
che non senta più la farina ; ìndi levate la can­
nella , ed il limone , versatela sopra il piatto , 
che dovete servire ; fatela raffreddare • Nel 
momento di servire spolverizzatela di zucchero 
fino , glassatela colla pala rovente , toccandola 
sopra , e servitela subito .

Crema al Caramello „•
A ntrem è z z  Fate un caramello con zucchero 
Sn pane , ed un poco d’acqua , quando sarà di 
mi colore di cannella oscuro , bagnate con un 
poco d’acqua , fate bollire un momento , e 
poscia alquanto raffreddare ; indi fate bollire 
mezzo quarto d’ora , mezza foglietta di latte 9 
e mezza di fiore di latte , con una scorzétta 
di limone , uno stecco di cannella 3 dodici co­
riandoli . Quando sarà freddo > metteteci il ca­
ramello sudddetto , dieci rossi d’uova 9 passate 
alla salvietta due volte , riempiteci le chicche­
re , fatele cuocere a Bagno-maria, e servitele 
fredde, Osservate che il caramello sia sufficien­
te per addolcire la Crema •

Crema alla Marenga.
Antremè z z  Stemperate in una cazzarola sei 
rossi d’ uova con un cucchiaio di farina, po­
nete i bianchi a parte in una terrina ; aggiun­
gete nei rossi mezza foglietta di latte > e mezza 
di fior di latte ; fate cuocere mezz’ora sopra 
un fuoco leggiero , acciò non senta la farina; 
Ìndi poneteci un poco di scorzétta di limone 
candita, fiori di arancio canditi , qualche spu­
ma , il tutto trito fino • Versate la Cre ma ne 
piatto che dovete servire. Sbattete i bianch
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In fiocca , metteteci del zucchero in polvere 
a proporzione , poneteli sopra la Crema a guisa 
di cuppoia t spolverizzate di zucchero fino ; 
fate cuocere mezz’ora 3d un forno assai tem­
perato , e servite subito •

Crema alla Marenga a Bagno-matta. 
'yéntremè z z  Fate bollire un quarto d’ora una 
foglietta di latte , e mezza di fiore di latte » 
con una scorzetia di limone , uno stecco di can­
nella , dodici coriandoli , e zucchero in pane 
quanto basti . Quando sarà freddo , metteteci 
dieci rossi d’uova fresche , passatela alla sal­
vietta due volte , versatela nel piatto che do* 
vete servire ; fatela cuocere a Bagno-maria 
sopra una cazzarola piena d’acqua bollente, 
coperta con un’altro piatto , e con un poco 
di fuoco sopra • Allorché sarà cotta, levatela, 
metteteci sopra una marenga come la prece­
dente ; fatela cuocere ad un forno di bel co­
lore , e servitela subito .

Crema Sufflè.
jtniremè ZZ Fate uka Crema come la prima alla 
Marenga . Quando sarà cotta > fatela raffred­
dare , poco prima di servire, mescolatela con 
sei bianchi d’uova sbattuti in fiocca, ponetela 
sopra il piatto che dovete servire , fatela cuo­
cere ad un forno temperato; allorché sarà colta, 
e di un bel colore d’oro , servitela subito» 
altrimenti ricade •

Crema alla Rena.
Tj4ntrcmè =? Fate bollire, e consumare un ter­
zo una foglietta di la tte , e mezza di fiore di 
latte , con zucchero a proporzione * uno stecco 
di cannella , ed un poco d’acqua di fiori di aran­
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ciò . Quando sarà quasi fredda , metteteci tré 
onde di mandorle dolci, pelate , e pestate nel 
mortajo ben fine , passatela alla salvietta con 
espressione , indi mescolateci sette bianchi d’uo- 
va sbattuti in fiocca ; versatela nelle chicchere* 
o nel piatto , fate cuocere a Bagno-maria con 
poco fuoco sopra, acciò non prenda colore * 
e servitela subito .

Crema al Bianco Mangiare .
Antremè Fate bollire due fogliette di latte, 
Con mezza foglietta di fiore di latte , una 
stecco di cannella , zucchero a proporzione , 
c una scorzetta di limone * che consumi la quar* 
ta parte . Fate cuocere leggermente quattr’011- 
eie di riso , ben pulito , e lavato , con un bic­
chiere d’acqua bollente * indi bagnatelo col latte 
suddetto poco per volta , fintantoché sia ben 
cotto , e denso , passatelo alla stamina con es­
pressione > o al setaccio , con tre onde di 
nocchie, o mandorle dolci* pelate e peste nei 
mortajo ben fine ; metteteci poscia otto bian­
chi sbattuti in fiocca , mescolate bene , versate 
sopra il piatto che' dovete servire ; fate cuo­
cere al forno , e servite glassato di zucchero 
fino colla pala rovente senza toccare, Potete 
anche riempire con detta Crema delle chic­
chere * e farle cuocere a Bagno-maria, e ser­
virle nella stessa maniera coi ferro rovente 
senza toccare . Vedete Crema all’Inglese />. 177.

Crema di Farina di fiiso*
Antremè ~  Questa si appresta , e si serve nella 
stessa guisa * che la Crema Brulé , colla sola 
differenza, che in luogo della farina di Fro- 
tnento, vi si pone della farina di Riso •

Ct$*
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Crema al Gratino i

/ ntrcmè z z  Mescolate sei rossi d’uova , due 
bianchi, un cucchiaio di farina , e poco zuc­
chero , con mezza foglietta di latte , e mezza 
di fiore di latte , passate al setaccio , mesco­
lateci spume , fiori di arancio , e scorzetta can­
diti , il tutto trito fino ; versate sopra il piatto 
che dovete servire , ponetelo sopra un fornello 
con sotto poco fuoco ; fate cuocere dolcemente 
la Crema fintantoché sia ben gratinata , senza 
essere abbruciata . Nel momento di servire 
spolverizzatela sopra con zucchero fino , e glas­
satela colla pala .rovente senza toccarla .

Crema alla Delfina •
’/ntremè ~  Stemperate in una cazzarola , sei 
rossi d' uova , un cucchiaio di farina , ed un 
poco di zucchero , con una foglietta di latte, 
e mezza di fiore di latte , passate al setaccio ; 
fate cuocere mezz’ora con uno stecco di can­
nella , movendo sempre con una cucchiaia di 
legno ; quando sarà mezza fredda , aggiunge­
teci qualche spuma , fiori di arancio canditi , 
zucca candita , il tutto trito fino , e quattro 
bianchi d'uova sbattuti in fiocca . Ponete una 
porzione di questa Crema sopra il piatto che 
dovete servire, aggiustateci sopra del pane di 
Spagna tagliato in fettine fine , o biscottini ; 
coprite colla Crema , poscia rimettete il pane 
di Spagna ; e finite colla Crema ; fate cuocere 
ad un forno temperato , e servite, glassato eli 
Zucchero .

Crema dì 7?ho .
’/ntremé Z Z  Abbiate un poco di riso ben cotto 
$011 lane > essendo freddo , e denso, stempe­

ra-



ratelo con una foglietta di fiore eli latte-» ag­
giungeteci scorsetta di limone * qualche spuma , 
fiori di arancio canditi » il tutto trito * un po* 
co di cannella in polvere, cinque rossi d’uova » 
e li bianchi sbattuti in fiocca 5 zucchero a pro­
porzione » versate sopra il piatto che dovete 
servire ; fate cuocere ad un forno temperato » 
e servite glassato di zucchero .

Crema alla Marie .
'Antremè ~  Stemperate sei rossi d’uova e due 
bianchi con un cucchiaio di farina , mezza fo­
glietta di latte , e mezza di fiore di latte , zuc­
chero a proporzione , scorzetta di limone, qual­
che spuma 5 fiori di arancio canditi, tre onde 
di cioccolata , il tutto trito ; versate sopra il 
pia tto che dovete servire ; fate cuocere sopra 
tm. fuoco leggiero , come la Crema al Gratino, 
Servite spolverizzata di zucchero fino , e glas­
sata colla pala rovente senza toccare.

Crema Fritta alla Stracca .
!Aritrmè — Mescolate tre oncie di farina , con 
sei uova intere , e zucchero a proporzione, 
con una foglietta di latte , e mezza di fiore 
di latte ; fate cuocere sopra un fuoco leggiero 
mezz’ ora , con uno stecco di cannella , mo­
vendo sempre con una cucchiaia di legno fin­
ché non senta la farina , e che sia molta densa ; 
Indi levate la cannella » aggiungeteci qualche 
spuma , scorzetta di limone , fiori dr arancio 
canditi-, il tutto trito fino; stendete la Crema 
sopra una lastra di rame unta di butirro , alla 
grossezza di mezzo dito * Quando sarà fredda 
tagliatela in mostaccio!] , o quadretti , indo­
rateli con uovo sbattuto , spolverizzateli con
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metà mollica di pane grattata » e metà farina 
mescolata insieme ; fatela friggere nello strutto 
ben caldo , e servitela di bel colore , glassata 
di zucchero colla pala rovente , senza toccarla . 
La potete fare anche in questa maniera , cioè: 
Quando sarà cotta versatela sopra una lastra 
di rame , spolverizzata di farina , stendetela 
della grossezza di due scudi, infarinatela an* 

' che di sopra . Allorché sarà fredda , tagliatela 
come la precedente , fatela friggere di bel co­
lore 9 e servitela glassata nello stesso modo • 

Crema Frìtta all'Inglese •• C—?
rs4ntr,emè zz Fate bollire una foglietta di latte, 
ed una di fiore di latte , con uno stecco di 

' cannella , una scorzetta di limone 5 un pizzico 
di coriandoli » e zùcchero a proporzione* Quan­
do sarà quasi fredda , stemperateci nove uova 
intere , passate al setaccio , fate cuocere a Ba­
gno maria * Allorché sarà raffreddata , taglia­
tela in mostacciuoli, intingeteli in una pastella 
da frittura * e fateli friggere di bel colore 
nello strutto , e servite glassato di zucchero 
colla pala rovente senza toccare *

Crema alla Peruviana •
'jintremè z^ Quando averete fatto bollire , e 

' consumare un terzo due fogliette di latte , 
ed una di fiore di latte , fatelo raffreddare ; 
indi stemperateci dodici rossi d’uova , con zuc­
chero a proporzione, aggiungeteci uno stecco 
di cannella > ed una scorzetta di limone ; fate 
stringere sopra un fuoco leggiero , movendo 
Sempre con una cucchiaia di legno senza bol­
lire ; quando sarà cotta , e densa una cosa giu­
sta , spremeteci il sugo di due lim oni, ciò che

la



Iti stringerà maggiormente , levate allora la can­
nella 3 ed il limone , e versatela sopra un Gattò 
di pane di Spagna , e servile freddo ; oppure 
ponetene un poco nel fondo del piatto che do­
vete servire , aggiustateci sopra delle fette di 
pane di Spagna , e così suolo per suolo > ter­
minando colla Crema , e servite freddo con 
sopra spurie di mandorle amare schiacciate* 

’ Crema Pasticcierà •
fremè “  Questa Crema la potete fare con 

farina eli riso, o di fromento . Essa è la me­
desima , che la Crema Brulé , ma assai piu dea* 
sa . Quando sarà fredda ci potete aggiungere 
ciò che vi aggrada , come sarebbe scorretta 
di cedrato, di Portogallo, di arancio, dì l i­
mone ec. Se queste scorzette sono candite , 
le tagliarete in piccioli dadini, se poi sono scor­
zette del frutto fresco le tritarete fine • La 
zucca candita , le spume di mandorle amare» 
ed i fiori di arancio canditi, sono tutte cose 
ottime • Alcuni aggiungono anche nella Crema 
qualche bianco d ’uovo sbattuto infiocca, ma 
ciò dipende dalla volontà .

Crema Sufflè al Pane di Spagna. 
rdnfremè zi Inzuppate una libbra di pane dì 
Spagna 3 0 biscottini di Savoja , con una fogliet* 
ta di fiore di latte : indi metteteci otto rossi 
d'uova , e zucchero a proporzione • Grattate 
la superficie di un limone , o cedrato , ó aran­
cio Portogallo , con un poco di zucchero la 
pane , che grattarete poi lo stesso zucchero 
nella composizione per dargli l’odore , passate 
al setaccio , aggiungeteci sei bianchi d’ uova 
sbattuti in fiocca ; versate nel piatto che do­
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vele servire, con un bordino intorno di mol­
lica di pane ; fate cuocere ad un forno assai 
temperato , e servite subito glassato di zuc­
chero . Il bordino vedetelo all’Articolo dèlie 
Guarnizioni pag. $6.

Crema alla Portoghese .
ì/fntremè = Stemperate sei rossi d’uova , con 
un poco di larina , e zucchero a proporzione, 
con mezza foglietta di latte, e mezza di fiore di 
la tte , aggiungeteci uno stecco di cannella, ed 
una scorzetva di limone *. fate stringere sopra 
il fuoco , che non senta la farina, e che sia 
delicata , cioè competentemente legata . Sbat­
tete i bianchi in fio cca . Abbiate del latte bol­
lente al fuoco > condito con un poco di zuc­
chero , e un’idea di sale ; prendete con un cuc­
chiaio porzione del bianco sbattuto, ponetelo 
nel latte , fatelo cuocere , rivoltandolo d’am­
be le parti > e a mano a mano ponetelo so­
pra un setaccio ; quando sarà finito , versate 
un poco di Crema nel fondo del piatto che 
dovete servire 5 aggiustateci sopra il bianco 
d ’uova a guisa di cuppola, tramezzandolo, e 
coprendolo per tutto colla Crema. Servite fred­
do con sopra spume di mandorle amare schiac­
ciate , ed intorno , se volete, guarnite di rial- 
doncini » o picciole pastine frolle *

Crema di Persiche.
/frittemi ~  Prendete sette, o otto buone per­
siche , levategli l ’osso, fatele cuocere con un 
poco di vino bianco , acqua a sufficienza , e 
zucchero a proporzione; a mezza cottura ag­
giungeteci le mandorle delle persiche pelate, 
e schiacciate • Quando saranno ben co tte , pas-



satele per il setaccio , fatele raffreddare , indi 
mescolateci otto rossi d’uova fresche , osser­
vate che la dose sia sufficiente per sette in 
otto chicchere , e non molto densa , ripassate 
due volte al setaccio , riempiteci le chicchere, fa­
tele cuocere a Bagno-maria , e servitele fredde • 

Crema di albicocche.
Anirewè'= Questa fassi nello stesso modo ma 
senza vino , aggiungendoci in luogo piti acqua.

Crema- di Ananasso.
Antremè zi Tagliate in fettine assai fine , e per 
traverso una buona ananasse ; indi ponetela a 
cuocere con acqua , un bicchiere di vino bianco 
buono, uno stecco di cannella, e zucchero in 
pane a proporzione , o con acqua sola , e zuc­
chero . Allorché sarà cotta, ed il sugo suffi­
ciente per la Crema , passatela al setaccio sen­
za espressione, fate raffreddare , aggiungeteci 
dieci rossi d’ uova fresche , 'ripassate di nuovo 
due volte; ponete nelle chicchere, fìtte cuo­
cere a Bagno-maria, e servite freddo.

Crema di Viscìolc .
Antremè ^  Fate cuocere una libbra , e mezza 
di viscide come l ' ananasse; indi passatele al 
setaccio senza espressione ; pestate una porzio­
ne dei nocciuoli , uniteli alla composizione , 
ripassate ai setaccio', e osservate che la dose 
sia sufficiente per la Crema ; fate raffredda­
re , metteteci i rossi d’uova , come sopra , pas­
sate. ancora due volte, riempite le chicchere, 
fate cuocere a Bagno-maria , e servite freddo .

Crema di Pravo le .
Antremè =r Schiacciate una libbra, e mezza di 
fra voi e in una terrina , a t t in g e te c i  un nic­
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chiare di vino bianco buono > acqua a propor­
zione > un poco d’acqua di cannella , zucchero 
in pane spolverizzato a sufficienza • Dopo un* 
ora passate per un setaccio fino senza espres­
sione, e che la dose sia bastante perla Cre­
ma ; aggiungeteci dieci rossi d’uova Tresche , 
ripassate due altre volte * versatela nelle chic­
chere , fatela cuocere a Bagno-maria , e ser­
vitela ,fredda « Quelle di Framboese > e .Ribes* 
si apprestano nello stesso modo .

Crema dì Frutta senza Polpa.
Antremè tr Fate bollire delle persiche , 0 vi­
scide , o albicocche , o ananasse , come per le 
Creme qui sopra indicate ; ma con piu acqua , 
bucchero in pane a sufficienza , e le loro man­
dorle schiacciate ; e per le visciole , o aria- 
nasse , cannella , o vainiglia ; indi versatele den­
tro una salvietta prima bagnata, e ben spre­
muta ; torcetela leggiermente acciò esca tutto 
il sugo del frutto senza la polpa ; fate raffred­
dare questo sugo , che sia sufficiente per la. Cre­
ma , poneteci dieci rossi d’uova fresche , ripas­
sate altre due volte ; torcendo soltanto la sal­
vietta, riempite le chicchere, fate cuocere a 
Bagno-maria > e servite freddo .

La Crema di Ananasse la potete fare an­
che senza cuocere cioè tagliata in fette , e 
messa m infusione come quella di Fravole ; ov­
vero con solo acqua , e zucchero •

Crema alla Polignac di Ciottolata Bianca. 
Antrcmè z Predete cinquanta mandorle di buon 
Cari icca, faide  abbrostolire in una padellina 
che terrete per questo oggetto , soltanto per 
pelarle ; indi dividete, le iobe di dette man-
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dorle , e abbrostolitele ancora un poco ; pone­
tele poscia in infusione per ott’ore con un bic­
chiere d’acqua comune , e un poco di vainiglia , 
e cannella sulla cenere calda . Dopo scolate l ’ac­
qua per un setaccio , aggiungeteci dodici' rossi 
d’uova fresche, zucchero a sufficienza chiarifi­
cato a sciroppo, mescolate bene, e ponete so­
pra un fuoco moderato 3 movendo sempre con 
una cucchiaja di legno , fintantoché li rossi d’uo­
va saranno cotti. Osservate bene , che n°n sia­
no , nè poco , nè troppo cotti , mentre da ciò 
dipende tutto il sapere per fare queste Creme ; 
indi versate in una terrina • Tre quarti d’ora 
prima di servire sbattete questi rossi cotti colle 
bacchette, come se fossero bianchi d’uova da 
mettere in fiocca , vedrete che devono pren­
dere una certa consistenza come una pasta di 
pane di Spagna . Servite subito nelle chicche­
re ec.

Crema alla Polimac dì Biada,
Antreme z Questa si fa nello stesso modo , colla 
sola differenza , che in luogo del Caracca , vai- 
niglia* e cannella 5 vi si mette due pugni di 
biada abbrostolita come il Gaffe , e si finisce * 
e si serve nella stessa maniera .

Crema alla Polignac dì Persiche •
Antremè = Prendete sei belle persiche dèlia 
Maddalena ben mature , o altre , levategli l ’os­
so ; imdi spremetele colla mano sopra un se­
taccio , che il sugo cada in una terrina , me­
scolate conquesto sugo dodici rossi d’uovi fre­
sche , e zucchero chiarificato 5 come sopra- La' 
polpa passatela al setaccio, e se resta-annoia’ 
qualche poco di «Ugo ponetelo colli rossi d'uo­
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vo . Fate cuocere questi sopra un fuoco mo­
derato , movendo sempre con una cucchiaia di 
legno • Quando saranno cotti ai loro punto 
versateli in una terrina. Un’ora prima di ser­
vire sbatteteli come gli altri , e a poco per 
volta mettetéci la polpa delie persiche passata 
al setaccio > le mandorle pelate , e trite assai 
fine 5 ed il sugo di un limone * Le mandorle 
le potete anche schiacciare . e porle in infu­
sione con un pochino d’ acqua , che"~passa- 
rete , e metterete nei rossi d’uova prima di 
farli cuocere .

Queste Creme dette alla Polignac , ovvero 
Vouttès , si fanno nella stessa maniera di tutte 
sorta di Frutta, come di visciole , albicocche, 
persiche , framboese , ribes , fravole ec. Le aria- 
nasse , moscaroie j e lazzarole , si devono pri­
ma cuocere con acqua , ed un poco di zucche­
ro in pane • La poca di decozione della cottura 
che resta , la quale deve essere un buon bic»

• chiere , si passa al setaccio; quando sarà fred­
da si uuisce con dodici rossi d’uova fresche, 
e la polpa del frutto si passa per setaccio , e 
si mescola poco per volta nell’uova , allorché 
dopo cotte si sbattono •

Il sugo di limone si pone ad ogni sorta 
df frutto, alla riserva delle visciole , framboese, 
c ribes, e questo si pone quando si sbattono 
ie uova dopo cotte.

Crema alla Pollgnac di Torto gallo *
Antremé et Abbiate un bicchiere di sugo di 
Portogalli , con qualche fettina assai sottile 
della superficie de’ medesimi ; passate questo 
sugo per un setaccio fino di seta , mescolatelo

con



con dodici rossi d’uova fresche , zucchero chia­
rificato a sciroppo la quantità che bisogna : 
fate cuocere come la Crema dì Cioccolata bian­
ca . Tré quarti d’ora prima di servire sbat­
tete come il solito , mettendoci il sugo di un 
limone , e servite subito nelle chicchere • 

Crema alla Polignac di Cedrato.
Antremè — Tagliate la scorza a sei limoni > e 
prendetene mezzo bicchiere di sugo , che me- 
scolarete, con mezzo bicchiere di^acqua  ̂ grat­
tate con un pezzo di zucchero in pane la su- 
peificie dì un cedrato per averne lo spirito, 
che metterete nell’agro di limone ; squagliato 
che sarà , passate al setaccio , aggiungeteci zuc­
chero chiarificato a sciroppo secondo il bisogno * 
dodici rossi d* uova fresche ; fate cuocere sopra 
un fuoco moderato > movendo sempre con una 
cucchiaia di legno ; indi versate in una ter­
rina , tre quarti d’ora prima di servire , sbat­
tete come le altre Creme alla Polignac , e ser- . 
vite subito nelle chicchere. Se il sugo di li­
mone fosse poco , aggiungetene un poco più 
nell’atto che sbattete le uova •

Crema alla Polignac di Limone. 
yintremè Prendete mezzo bicchiere di su­
go di limone come sopra? e mezzo di acqua, 
aggiungeteci qualche fettina della superficie 
del frutto ; indi passate al setaccio di seta  ̂
metteteci zucchero a sufficienza chiarificato 
come sopra , dodici rossi d’ uova fresche ; ta­
te'"cuocere , e sbattute bene come il solito, 
e servite nello stesso modo'*

Tutte queste Creme alla Polignac sì possa­
no servire nei vasetti subito fatte > ovvero in 
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una torta * o pasticcietti voi o.-vant di pasta 
sfoglia , o frolla , o dentro , o tramezzo un Gat- 
tò di Savoja > o pane di Spagna ; come anche 
dentro a tutte sorta di lavori di.pasta di man­
dorle , paste' fritte ec. Devesi osservare però 
che. tutta la pasticceria deve essere prima 
cotta, e. di bel colore, e nel momento di ser­
vire , metterci una di dette Creme Fouettés .

7

Delle Gelatine •

Osservazioni sulle Gelatine.

Le Gelatine sono egualmente che le Cre­
me di un grande ornamento sulle buone men­
se , e nel tempo stesso leggiere , rinfrescative , 
e delicatissime. Nella vecchia cucina si face­
vano le Gelatine col brodo de’piedi di vitella* 
o altri brodi di carne ; ovvero con corno di 
Cervo ; ma al presente grazie ai progressi della 
Professione si è trovato che la colla di pesce 
è assai superiore , si per la sua limpidezza , 
e leggerezza , quanto che non ha alcun sa­
pore sensibile agli organi del gusto , e dell* 
odorato , onde è stata abbracciata da tutti i 
imestri. dell’arte , ed inoltre da chi brama di 
mangiar bene. In Francia» Germania, Inghil­
terra , e tutti i paesi del Settentrione , fassi un 
consumo prodigioso di colla di pesce per le Ge­
latine , che amano con una specie di trasporto, 
specialmente le donne . Chi vorrà per altro 
servirsi del brodo de’piedi, o corno di Cervo, 
ciò dipenderà dalla volontà *
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Tutte le Gelatine si debbano passare finat 
ad una perfetta chiarezza , e per far ciò é pre­
feribile uaa stanvna ad una salvietta , mentre 
emendo più rada ha più campo il liquore di 
filtrare attraverso della medesima .

Preparaz'one della Colla di Pesce•
Per un piatto d'/frittemi , prendete tre a- 

nelli di colla di pesce, che siano grandi, bian­
chi , e trasparenti? batteteli con un martello so­
pra una pietra , con sotto un foglio di carta 
reale doppia , spil 1 uccateli bene , lavateli due 
volte aU’acqua fresca , me tteteli poscia in una 
cazzarola con una foglietta d’acqua comune; 
fate bollir'' a fioco allegro senza schiumare, 
o almeno poco > mentre si rischia di portare 
via la colla a forza di volerla schiumare » Quan­
do sarà consumala 1” acqua più di due terzi, 
e la colla ben liquefatta , passate per una sal­
vietta prima . bagnata neli’aiqua e spremuta, 
fate' colare in una tazza di argento , o una 
piccioia terrina , torcendo leggermente la sal­
vietta ; osservate che dev'essere d’una limpi­
dezza sorprenderne , fate raffreddare , e ser­
vite c^me si dirà ni appresso. Nelle Cucine, 
ove si lavora in grande si fanno squagliare circa 
c^mo Hii-lli per volta > e si hanno delle ter- 
jin : piene di colla di pesce per le Gelatine . 
M« qui non si parla, che di un semplice or­
dinario , o d. qualche pranzo straordinario. 
Secondo dunque la quanti là della Gelatina , e 
delle Gelatine , che voi ne fare , sia per un 
pranzo* sii per un1 ordinario , bisogna che vi 
regolate per gli anelli di colla di pesce, che 
dovete squagliare , mentre essendo un’ articolo
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alquanto caro di prezzo è necessario avere at­
tenzione di non mandarla da male .

Gelatina di Granato .
^ntrewé —  Prendete un bel granato rosso , e 
acido , o due , mentre vi sono anche dei dolci, 
levategli tutti gli acini , frangeteli colla mano 
sopra un setaccio , e fate cadere il sugo dentro 
Una terrina che terrete sotto. Pestate poi una 
porzione de’ medesimi acini non tanto fini , ed 
uniteli al sugo del granaio passato nella terrina, 
metteteci a proporzione zucchero in pane spol­
verizzato , tm poco di acqua fresca a suffi­
cienza , e un poco di acqua di cannella , o di 
vainrglia ; mescolate il tutto finché il zucchero 
siasi squagliato , indi bagnate una salvietta fina, 
o stamina con acqua, e spremetela benè , le­
gatela ai di sotto di una sedia , ovvero ab­
bia te un’ordegno fatto di legno espressamente 
hi cui legatele la salvietta; passate, e ripas­
sate quattro , o cinque volte la Gelatina leg­
germente per la salvietta , tenendoci sotto una 
terrina i fino alla sua perfetta chiarezza ; ag­
giungeteci poscia la colla di pesce j la quale 
deve essere fredda, ma non rappresa . Versate 
la Gelatina nelle chicchere , o secchietei d’ar­
gento , o vasetti di cristallo , o giatta di por­
cellana ec. , e ponete sopra la neve * Per ve­
dere corne la Gelatina è forte mettetene un 
pochino sopra la neve in un cucchiaio d'argento» 

Per chicchere > giatte , e picciole stampe 
bastono tre anelli grandetti di colla di pesce • 
Per stampe mezzane quattro in cinque , e per 
stampe grandi sei in sette . Le stampe , qua­
lunque siano, dopo che la Gelatìna sarà ge-



lata sulle neve , e nel momento di servire som­
mergono un’istante nell’acqua bollente , e si ri­
voltano subito sopra ì! piatto con sotto una 
salvietta piegata propriamente * Alla fine di 
quest’Articolo dirò le diverse variazioni , che 
fannosi colle Gelatine , mentre quanto ho detto 
potrà servire di base per tutte le altre .

Gelatina d i  Frctvole •
sfntremè zz  Abbiate una libbra e mezza di fra- 
vole fresche , mondatele , schiacciatele legger­
mente colla mano , ponetele in una picciola 
sorbettiera con un poco di vino moscato , o 
altro vino bianco , zucchero in pane spolve­
rizzato a proporzione , un poco di acqua, 
fredda a sufficienza , ed un poco di acqua di 
cannella , e. sugo di limone . Lasciate in in fu* 
sione per due ore , indi passate alla salvietta,, 
o stamina come sopra » aggiungeteci la colia di 
pesce nello stesso modo , versate la Gelatina do­
ve vi pare > ponetela sulla neve , e servitela . ,

Gelatina d i  Frambocse .
/fntremè r z  Questa , e quella di Ribes si appre­
stano nello stesso modo , che quella di Fravaie -

G e l a t i n a  d i  persiche .
jdnlremè z z  Prendete delle persiche dette della 
Maddalena , o altre che siano di buona qua­
lità , e ben mature; tagliatele in fette , met­
tetele in infusione dentro una sorbettiera con 
un poco di vino moscato , o altro vino bianco » 
nn poco di acqua fredda a sufficienza* un po­
co di acqua di vainiglia , zucchero in pane spol­
verizzato a proporzione , uniteci le mandorle 
delle persiche schiacciate grossolanamente-, la­
sciate in infusioone per due ore ; indi passate

alla



all;i salvietta , o stamina » fino alla perfetta 
chiarezza 5 come la Gelatina di granalo , aggiun­
geteci la colla di pesce , e finitela come sopra* 

Gelatina di albicocche •
jtntremè “  Questa Gelatina si appresta esat­
tamente come quella di Persiche , ma senza 
vaio , ed ih luogo ci si mette un poco più 
d’acqua comune .

Gelatina di Uncinasse.
/fittemi z z  Abbine una buona ananasse , sin­
cera , e ben matura , tagliatela in fettine fine 
per traverso , mettetela in infusione per due 
o r e , dentro una picciola sorbettiera , con ac­
qua comune a sufficienza , un poco di vino mo­
scato , zucchero in pane spolverizzato , un poco 
d ’acqua di cannella ; ovvero con solo acqua , 
e zucchero ; passate poscia alla salvietta più 
volte come la Gelatina di granato , aggiunge­
teci la colla di pesce, e finitela, e servitela 
come le altre .

Gelatina di frutta alla Caliere •
/Inlremè ~  Le Gelatine di persiche , di albi-, 
cocche , e di ananasse alla Valiere si fanno coite, 
cioè; mettete, delle persiche sincere, e ben ma­
ture tagliate a spicchi con tutta la pelle in una 
cazzarola con le loro mandorle pelate e schiac­
ciate , metà acqua , e metà vino bianco , o mo­
scato , zucchero fino a proporzione , uno sLec­
co di cannella ; fate bollire dolcemente un 
quarto d’ora, e che resti abbastanza sugo per 
la Gelatina ; indi passale alla stamina . o sal­
vietta > fino alla perfetta chiarezza : qunn- o sa­
rà quasi fredda aggiungeteci la colla di pesce 9 
e finite questa Gelatina % come quella ciucia • Se

ser-



servite la Gelatina nelle stampe , allora non met* 
tete le mandorle schiacciate nelle persiche , ma 
pelatele, tagliatele in filetti, ed aggiustatele 
tramezzo la Gelatina nell'atto che la tate rap­
prendere sopra la neve .

Quella di albicocche si appresta nello stesso 
modo , ma senza vino, ed un poco più d’acqua .

Quella di ananasse si appresta egualmente > 
ma senza vino y e senza alcuno odore. Se non 
avete , o non volete impiegare un'anauasse per 
la Gelatina * prendete tutti i rimasugli di quelle 
che sono' state mangiate alla tavola ; fateli boi* 
lire con acqua e zucchero in pane ; indi pas­
satene il sugo alla salvietta , o stamina 9 alla 
perfetta chiarezza » aggiungeteci un poco di su­
go di limone, e finite la Gelatina come le altre. 
Se Ja servite sopra una giatta di porcellana , 
poneteci in mezzo , nel momento di servire , il 
Plesso di una ananasse ben fresco.

Gelatina di Vis ci ole •
jdntreniè Prendete delle marasche, o altre 
viscide , levategli i gambi, schiacciatele den­
tro una salvietta prima bagnata nell’ acqua e 
ben spremuta , torcetela acciò esca tutto il sugo 
delle visciole , che farete cadere in una terrina; 
schiacciate anche un poco i nocciuoli delle ma­
rasche , e mescolateli col sugo , condite a pro­
porzione con zucchero in pane spolverizzato, 
un poco di acqua fresca , un poco di acqua di 
vainiglia , e un tantino di sugo dì limone ; me­
scolate finché il zucchero siasi «quagliato ; indi 
passate alla salvietta , o stamina , come la Gela­
tina di granato , e finitela egualmente •

Gì -



Gelatìna di bisciole secche ;
Antremè zzi Queste si pestano nel mortajo gros­
solanamente ; indi si mettono in infusione per 
due ore dentro una picciola sorbeltiera , con 
zucchero in pane spolverizzato , un poco d’ac­
qua comune a proporzione , un poco d’acqua 
di cannella , un poco di sugo di limone ; si 
passano poscia alla salvietta o stamina fino alla 
perfetta chiarezza , e si finisce la Gelatina come 
sopra•

Gelatina di Fravole senza il Frutto * 
Antremè zi Prendete un certo seme detto Ani- 
cella , un’oncia basta tre volte ; pestatelo nel 
mortajo di bronzo ; indi ponetelo in infusione 
per due ore dentro una picciola sorbettiera, 
con zucchero In* pane spolverizzato , un poco 
d’acqua di cannella , ed acqua comune a suffi­
cienza , aggiungeteci poscia un poco di sugo 
di limone , dategli il colore con un poco di 
amarante , passatela alla salvietta o stamina co­
me le altre 5 e finitela nello stesso modo.

Gelatina di Portogallo.
Antremè zzz Levate la scorza a se i , o più li— 
m o n i, tagliateli nel mezzo , spremeteli sopra 
un setaccio di seta , spremeteci ancora due 
aranci di portogallo , che il sugo vada a cadere 
dentro una terrina ; tagliate delle fettine pic- 
ciole ecl assai sottili sulla superfice d’un bel 
Portogallo , e fatele cadere nell’agro , mesco­
late con un cucchiaio grande d’argento , addol­
cite con sciroppo fatto con zucchero in pane, 
o zucchero fioretto bianchissimo, la quantità ne-» 
cessarla ; mescolate ancora , acciò lo sciroppo 
s’ incorpori coll’ agro • Passate quindi per una

sai*



salvietta finissima , prima bagnata e poi spre­
muta , ciò che farete sempre , in un’ altra ter­
rina , aggiungeteci la colla di pesce sufficente 
per Ja Gelatina ; mescolate ancora un poco , 
assaggiate se domina piu il dolce, o l’ acido, 
mentre potete correggere o coU’uno , o coll’al- 
tro ; ma dovendoci aggiungere l’agro , spre­
mete uno o due limoni scorzati sopra il setaccino 
di seta , passatelo poscia per la medesima sal­
vietta , ed unitelo alla Gelatina , versatela dove 
volete , fatela gelare sulla neve , e servitela 
come le altre .

Gelatìna di Limone •
’dntremè n :  Spremete sopra un setaccio di seta 
sei 9 o piu limoni , al li quali averete tagliato 
la scorza , e fate cadere il sugo dentro uria 
terrina , fateci cadere delle fettine picciole , ed 
assai sottili tagliate sulla superfice d’un limo­
ne , o due > addolcite con sciropp.o di zucchero 
in pane a sufficienza , mescolate , passate per 
una salvietta , come la precedente , aggiunge­
teci la colla di pesce necessaria , mescolate an­
cora un poco , sempre con un cucchiaio grande 
d ’argento , osservate se nulla domina , per cor­
reggerla*', bisognando , come sopra . Formate 
la Gelatina , come credete^ e finitela nello stesso 
modo delle altre .

Gelatina di Cedrato .
Antrcmè —  Spremete il sugo di sei limoni in 
un setaccino di seta 5 come sopra 9 fateci cadere 
le fettine tagliate picciole , ed assai sottili della 
superfice d’un buon Cedrato , aggiungeteci lo 
sciroppo di zucchero a sufficienza , mescolale , 
passate alla salvietta, come quella di portogallo,

uni-
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uniteci la colla di pesce , secondo la forma che 
volete dare alla Gelatina, e finitela come le altre. 
, Gelatina di /Irandò •
/tnìremé = Questa si appresta , come quella di 
cedrato , alla sola differenza , che in luogo di 
mettere la scorzetta di cedrato , si mettono 
le zeste , cioè le fettine tagliate finissime della 
superfice di un beU’arancio acido , e si finisce 
la Gelatina nello stesso modo •

Osservazioni sulle Gelatine di Agrumi«
Tutte queste Gelatine di Agrumi non saranno 

totalmente limpide come l’acqua ; ma di un co­
lore alquanto diafano , mentre ancora non si è 
ritrovato nella Chimica il segreto di chiarire i 
sughi acidi di cedro , di limone , di arancio ec. 
senza fargli soffrire fazione dei fuoco , o qual­
che altra operazione che li spoglia della loro 
virtù ; mentre la forza dell’agro di questi frutti, 
consiste in un sale acido essenziale unito e le* 
gnto da una quantità di parti oleose che con­
tiene ; motivo per cui comunica alle librette 
nervose della lingua tutto i! suo acido . Spo­
gliato da queste parti acide , e oleose, mediante 
qualunque operazione , si rende inutile negli ali­
menti > e segnatamente nelle Gelatine.

Il colore trasparente nelle (gelatine di A- 
grumi le rende ancora gradevoli alla vista per 
la loro limpidezza naturale , e se taluno crede 
di perderci dal canto della vista , vi guadagna 
molto dal canto del gusto , e dell’odorato . 
Confesso finalmente , che questo metodo l’ho 
trovato migliore di tutti gli altri fìuora cono* 
sciuti •

r
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Celatine di fio ri.
Con le viole mammole , le rose, I fiori 

di arancio , i gurotoli ? i gelsomini ? i tube­
rosi , i giunchigli, le agazzie ec. si compongono 

* delle eccellenti Gelatine.per quelle persone che 
ne ani tno il gusto ♦ e l ’odorato . Queste si chia­
mano Celatine di Stagione.

Gelatìna di Fiolette.
jintremè —  Mettete dalla sera in infusione in 
una tazza di cristallo , o di porcellana, con il 
suo coperchio , un pugno di viole mammole 
ben nettate dai gambi, con un bicchiere o piti 
di spirito di vino di ottima qualità. Collocate 
la tazza in un luogo caldo • La mattina pas­
sate F infusione due o tre volte per una sal­
vietta finissima prima bagnata e spremuta bene, 
SI die praticherete sempre , e fate cadere il 
liquore dentro uii*altra terrina? ed osservate 
che sia sufficiente per la Gelatina j aJtrimeme 
averete la precauzione di mettere più fiori * e 
più spirito; aggiungeteci la quantità di sciroppo 
di zucchero in pane, e la colla di pesce suf­
ficiènte , mescolate con .un cucchiaio grande di 
argento, assaggiato se è abbastanza dolce ; ver­
sate dove credete*» fate gelare sulla neve , e 
servite come le altre Gelatine.

Gelatìna di Rose •
>fntreme —  Questa Gelatina la potete fare di 
rose tresche ? e di rose seccate di recente . 
Per le fresche prendete una quantità sufficiente 
di rose pallide , dette In Koma maggiesi , sfron­
datele , fatele appassire un giorno all* ombra 
s .̂pra fogli di carta da scrivere., quindi met­
tetele in infusione nello spirito di vino > come

si è



si e detto di sopra ; e finite , e servite questa 
Gehnina nello stesso modo dell* altra . Colle 
rose secche si appresta nella stessa maniera •

Gelatina di G aro foli .
sfntremè ~  Sfrondate i piccioli garofoli, detti 
in Roma Velletrani, che sono li più odorosi,, 
fateli appassire , come le rose , metteteli in in­
fusione con lo spirito di vino nello stesso modo, 
con quattro , o sei teste di garofani ammac­
cali ; passate la mattina il liquore per una sal­
vietta , come si è detto, in un’ altra terrina % 
aggiungeteci Io sciroppo di zucchero a propor­
zione , e la colla di pesce in giusta quantità 
per la Gelatina che volete fare ; versate in una 
piatta , o stampa , o altro , fate gelare come 
il solito, e servite nello stesso modo.

Gelatina di Gelsomino •
Antremè ZZ Questa si prepara y come quella di 
viole mammole , mettendo in infusione il sem­
plice fiore bianco del gelsomino , e finite , e 
servite questa Gelatina come le altre.

Gelatina di Fiori d• Arancio . • .
Antremè = Sfrondate un buon pugno di fiori 
d ’arancio , cioè prendete soltanto le frondine 
bianche del fiore , mettetele in infusione nello* 
spirito di vino , come si è detto di sopra • La 
mattina passate il liquore per una salvietta , 
come il solito ; aggiungeteci lo sciroppo a suffi­
cienza , e la colla di pesce necessaria , a tenore 
della Gelatina che volete servire , fate gelare, 
sulla neve in una stampa 9 in una giatta , o 
in altro utensile , e finite , e servite , come 
tutte le altre Gelatine «.

V
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Gelatina di Agazzia .
Antremè zzz Prendete dei fiori di agazzia colti 
di recente , che siano giunti al loro punto di 
un perfettissimo odore , la quantità necessaria 
per la Gelatina: , metteteli in infusione nello 
spirito di vino * La mattina passatelo , aggiun­
geteci lo sciroppo , la colla di pesce > ponete 
nella stampa , o giatta , o chicchere , fate ge­
lare sulla neve , e servite cóme tutte le altre 
Gelatine <.

Gelatina di Giunchiglia*
Antremè ~  Mettete in infusione nello spirito 
di vino soltanto il fiore bianco del giunchi- * 
glio , una quantità giusta per la Gelatina . La 
mattina passate il liquore , aggiungeteci lo sci­
roppo , e la colla di pesce , e finite questa Ge­
latina j come le altre»

Gelatina . dì Tuberosi.
Antremè ~  Prendete il solo fiore bianco di 
tuberosi, quanti saranno necessari per la Ge­
latina , poneteli in infusione con lo. spirito di 
vino , coprite e lasciate così fino alla mattina : 
passate quindi per la salvietta ; aggiungeteci 
lo sciroppo a sufficienza , e la colla di pésce 
necessaria per la forma che volete dare alla 
Gelatina, e finitela come tutte le precedenti 

Osservazioni sulle Gelatine di Fiori .
La regola che poco varia nella compo­

sizione di queste Gelatine di fiori, è tanto spi­
rito di vino , tanto sciroppo , e tanta colla di 
pesce • Se quella regola talvolta non è giusta , 
ciò dipende dalla più 0 meno forza dello spi­
rito di vino , onde Tuomo di gusto corregge 
con facilità queste picciole variazioni di dose .

I fio-
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I fiori che si niett mio in infusione deb­

bino essere coperti dallo spirito di vino , e 
questo dev’e-sere in una q Tintila sufficiente 
per la Gelatina, che si vuole fare . Dunque 
bisogna mettere in infusione tanti fiori , e tinta 
spirito > per quanto sì ha bisogno di Gelatina > 
mentre ce ne vorrà sempre più per una stampa 
grande , ed una giatta , che per piccioli va­
setti , o altro .

. P >tete ancora mettere più quantità di spi­
rito di vino-nell'infusione » ed allora in lm*g> 
dello sciroppo , poneteci del zucchero «n pane, 
disciolto a freddo con un poco d’acqua pura, 
dopo che averete passato il liquore alia sal­
vietta, osservando che sia in una giusta quan­
tità, onde addolcire lo spirito, e la colla di 
pesce che si deve aggiungere . Quando il zuc­
chero si sarà mescolato col liquore, passate di 
nuovo alla salvietta , metteteci la coila di pé­
sce , e fate gelare dove vi pare . In questa ma­
niera viene un' eccellente fio<olio odoroso iti Gela­
tina , di qualunque sorta di Fiorì L ìliaci. Bisogna 
perù osservare , che lo spirito di vino sia di 
jun'ott'ina qualità*

Alcuni preparano le Gelatine di Fiori in 
altra maniera , cioè. ; addolciscono lo spirito 
dì vino con sciroppo di zucchero in pane , ad 
un grato sapore» compreso la colia di pesce 
che vi si deve aggiungere ; quindi vi pongano 
in infusione i fiori • Dopo dodici ore passano 
il liquore per ima salvietta , come sopra , ' i  
aggiungano la colla di pesce , e fanno gelare 
come il sol’to • Questo metodo è buono per 
quei fiori che danno deila tintura » come la 
viola , fagazzia 5 la rosa ec. Del-



Delle Gelatine di Liquori Odorosi,  
e /tramatici Distillati •

Con 'ogni sorta di spìrito odoroso e aro­
matico distillato 9 potete tonnare delle eccel­
lenti Gelatine ; cioè prendete quella quantità 
necessaria di spirito di cannella , o di cacao, o 
di caffè, o di cedrato, o di Portogallo, o di anisi, 
o di finocchio., o di marasche, o di rose, o di fiori 
di arancio, o di menta ec. , addolcitelo ad un 
gratissimo sapore con zucchero cotto a scirop­
po , ma sarà sempre meglio con zucchero in 
pane disciolto a freddo con un poco d'acqua 
semplice; filtratelo, aggiungeteci la colla di 
pesce a tenore della quantità. della Gelatìna, 
e dell’utensile dove la volete fare .gelare • Se 
ci mettete lo sciroppo di zucchero non ac­
corre filtrare la Gelatina • Queste si chiamano 
Gelatine di Liquori. Sì costumano molto nell* 
Inverno .

Guarnizioni di tutte le Gelatine\ in Generale • 
Tutte le Gelatine , siano di frutti, di a- 

grumi , di fiori , le potete guarnire dentro le 
stampe con il frutto, con la scorzetta deii’a - . 
grume , o con il fiore , cioè . Quando averete, 
fatto gelare nella stampa due o tre dita traverse 
di Gelatina , se è di fravole , vi potete mettere, 
delle fravole intere e grosse bagnate nello sci­
roppo freddo , e ben scolate ; fate con queste 
fravole una corona o altro disegno sopra la Ge­
latina * e quindi aggiungetevi altre due o tré 
dita di Gelatina , alquanto rappresa ; e così con­
tinuate per tré »o quattro strati, finche la stam­
pa sarà piena . Se la fate di persiche , o di a]bi­
cocche , farete io stesso , ponendo un suolo ,

o due



o due di spicchi del ""frutto con le loro man­
dorle spaccile nel mezzo , cotti con zucchero 
ben stretto, e freddi . Per le Gelatine di Vi­
scide 5 di Framboese , di Ribes , di Ciriegie 
marine , farete lo stesso , come quella di Fra- 
vole , ma alle visciole bisogna levargli il noe- 
ciucio, ed i pedicoli. Quello che si deve os­
servare , che tutti i-frutti con li quali si vo- 
'gìiano guarnire le Gelatine , eccettuate le fravo- 
le , siano cotti ben stretti di zucchero , acciò 
non gettino umido dentro la Gelatina . Per le 
Gelatiue di Agrumi , si pone uno strato o due di 
scorzette , o di Cedrato , o di Portogallo , o di 
Limone ec* > ma che siano cotte allo sciroppo , 
e ben scoiate dal zucchero , e fredde • Quanto 
alle Gelatiné di Liquori, di Granato , di Co­
comero , di Caffè , di Visciole secche , di Fra- 
vola senza frutto , di Crescione ; queste le ap­
presterete , e servirete come sono descritte ai 
loro Articoli particolari. Tutte le Gelatine di 
fiori le guarnirete con il fiore col quale fate 
la Gelatina, ma che sia tirato a sécco , obrii* 
lantato prima di porlo nella Gelatina . Tutte le 
Gelatine guarnite e tramezzate in questa ma­
niera fanno , non solo un bell’effetto alla vi­
sta , ma di più sono più piacevoli al gusto .

Gelatina di Caffè .
Antremè =r Fate quella quantità di Caffè , che 
avete bisogno di Gelatina , che sia carico , e 
colato , limpido e chiaro : per ogni tazza di 
acqua mettete un cucchiaio e mezzo da tayola 
di buon caffè abbrostolito e macinato ; il co­
lore In llo e trasparente lo porta con se , ag­
giungeteci zucchero in pane a proporzione •

Quan-



Quando sarà freddo poneteci la colla di pesce 
necessaria , e formate la Gelatina sopra la neve, 
facendola gelare in qualunque utensile , come 
nei secchietti di argento , o chicchere , o va­
setti di cristallo , o in una giatta di porcel­
lana , o nelle picciole stampe-di rame, o in 
una stampa grande ; regolatevi però con la col­
la di pesce , secondo dove servite la Gelatina.»

Gelatìna d: Cocomero •
rfntretnè ZZ Prendete della polpa di un buon 
cocomero granito, quanta ne avete di bisogno 
per la Gelatina , ponetela in una picciola sor- 
bettiera con un poco di vino moscato , o altro 
vino bianco , acqua comune a sufficienza * un po­
co di acqua di cannella , o vainiglia, zucchero 
in pane a proporzione spolverizzato, maneggiate 
un poco la composizione colla mano pulita, e 
lasciate così due ora la sorbettiera coperta ; indi 
poneteci un pochino di amaranto, e un pochino 
di sugo di limone , passate alla perfetta chiarez­
za , come il solito> e formatene la Gelatina sopra 
la neve in qualunque utensile coinè ho detto 
di sopra , con tramezzo dei piccioli semi fatti 
di cioccolata . .

Gelatina di Crescione *
jfntremè = Prendete circa otto manipoli di cre­
scione , il più fresco che sia possibile , netta­
telo , levategli i fusti , e lavatelo all’ acqua 
fresca , pestatelo in un mortaio di marmo , 
premetene il sugo in un vaso , quanto re ne 
bisogna per la Gelatina, aggiungeteci f  agro 
di cinque , o sei limoni , prima scorzati , che 
passarete per setaccio di seta 5 ed un pochino 
di zucchero in pane . Passatela piu volte alla 
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salvierta , come le altre Gelatine finche la 
vedrete venire chiara * e d’un colore persi- 
chino ; uniteci quindi lo sciroppo di zucchero , 
e ia  colla di pesce, versatela in una stampa, e 
fatela gelare sulla neve. Potete gnarirre il con­
torno di questa Gelatina con toglie di crescione 
le piu belle e uguali , che sceglierete . Questo 
segno servirà a far conoscere il composto della 
Gelatina »

Gelatìna dì Pondo
Antremè^  Componete in mia terrina un Ponciò 
ben fatto , e che nulla domini , con acqua calda, 
zucchero in pane , Rumbe della Giamaica , agro 
di limone , e qualche scorzetta tagliata sottile 
sulla superfìce del limone ; quindi passate più 
volte per una salvietta fina , alla perfetta chia­
rezza ; quando sarà freddo metteteci la colla 
di pesce , e formatene la Gelatina sopra la neve,, 
come le altre .

f Gelatina di Vino Moscato .
Antrcmè ZZ: Abbiate del buon vino moscato di 
Madera , *o dì Cipro , ponetene in una terrina 
quella quantità che vi bisogna per la Gelatina , 
con un pochino di zucchero chiarificato a sci­
roppo , e colla di pesce a proporzione ; ver­
sate in una stampa grande di rame , o picciole 
stampe 9 fate gelare sulla neve , e nel momento 
di servire immergete un’istante il fondo della 
stampa nell* acqua bollente , rivoltate la Ge­
latina nel suo piatto , e servitela come le al­
tre . Se in luogo delle stampe la volete ver­
sare , far gelare 5 e servire nei bicchierini di 
cristallo , o in una già tea di porcellana > ciò 
dipenderà dalla volontà .



Gelatina di Rosolio Maraschino , 
sfntremè z Ponete in una terrina il Maraschino 
che vi bisogna per la Gelatina , quello di Zara 
sarà il migliore , con meno di mezzo bicchiere 
di acqua fresca , un pochino di zucchero chia­
rificato a sciroppo , colla di pesce a propor­
zione • Fate gelare la Gelatina in ciò che cre­
dete più a proposito » e servitela come la pre­
cedente . Queste due diverse Gelatine si pos­
sano apprestare con ogni sorta di Vino , ed 
ogni sorta di Rosolio .
Tonavo Metodo per le Gelatine di Frutti Freschi « 

Quando avereie schiacciato sopra il setac­
cio gli acini di due granati ? e passato il sugo 
in una terrina , con uua porzione dei semi dei 
medesimi acini pestati grossolanamente • Ba­
gnate una salvietta fina non tanto spesso, e spre­
metela , legatela ad una sedia come il solito ; 
e passateci e ripassateci più volte il sugo dei 
granali fino alla perfetta chiarezza/, facen­
dolo cadere in una terrina , che terrete sotto ; 
aggiungeteci un poco d’acqua di cannella , o 
di vainiglia , zucchero in pane cotto a scirop­
po , o zucchero fioretto bianchissimo cotto 
egualmente , la colia di pesce , la quale deve 
essere fredda senza essere rappresa , mescolate , 
assaggiate , ed osservate che non sia né troppo 
dolce , né troppo acido . Versate la Gelatina 
dove vi pare , mentre dalla quantità delia colla 
dipende la forma che gli vorrete dare •

Per la Gelatina di Fravole ? dopo che ave- 
rete schiacciato leggermente le fravole , pone- , 
tele in una picciola sorbettiera con un poco 
divino moscato, o. altro vino bianco buono,
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un poco <1* acqua fresca , ed il sugo di un li­
mone • Lasciate in infusione perdile ore-; indi 
passate alla salvietta come sopra, o stamina, 
aggiungeteci un poco di acqua di cannella , io 
sciroppo , la colla di pesce , mescolate ? assag­
giate se nulla domini , e formatene la Gela­
tina come le altre .

Quelle di Franiboese, di Ribes, si apprestano 
egualmente . Quando averete fatta Finfusione 
delle Persiche, alla riserva del zucchero , pas­
sate alla salvietta', aggiungeteci lo sciroppo , 
1*.acqua di vainiglia , la colla di pesce , me­
scolate, ed osservate che non sia troppo dolce • 
Quella di Albicocche si appresta nello stesso 
modo , ma senza vino , ed in luogo un poco 
più d’acqua .

Per la Gelatina di allunasse , quando ave- 
rete fatta riufusìone , eccettuato il zucchero , 
e l’acqua di cannella, passate alla salvietta come 
le precedenti, aggiungeteci lo sciroppo, la colla 
di pesce , l’acqua di cannella , mescolate , as­
saggiate , e finite la Gelatina come le altre .

Quando averete finalmente latta l’infu­
sione delle visciole , o marasche , con porzione 
dei noccioli schiacciati , un pochino d’acqua , e 
sugo di limone , passate alia perfetta chiarezza, 
aggiungeteci un poco d ’acqua di vainiglia , sci­
roppo di zucchero , colla di pesce , mescola­
te , osservate che non sia nè troppo dolce , 
nè troppo acida , e formatene la Gelatina a 
vostro piacere .

Variazioni delle Gelatine , e Modo di 'Servirle .
Le Gelatìne si fanno con qualunque sorta 

di L iu to , che abbia un poco d’acido . In Rus­
sia



Ssa la maggio* parte delle Gelatìne sono com­
poste di frutti selvatici , a motivo che quella 
Regione è priva di tutto ciò che noi abbiamo 
su questo genere .

L ’acqua nelle Gelatine si pone a misura 
<lel bisogno della dose , e della più , o meno 
quantità del sugo del frutto .

Il vino bianco dolce migliore sarà il Ma­
laga > o Cipro 5 o qualunque buon moscato , 
ovvero chi non ne avesse può fare uso dei vino 
ordinario } ma di un dolce grazioso , e questo 
porlo soltanto nelle Gelatine di persiche * ami­
casse , fravole , e framboese , per quelli che 
Ce amano il gusto .

La colla di pesce se ne pone più o meno , 
a tenore della forma che si vuol dare alla Ge­
latina • Se questa fosse nelle stampe grandi, 
bisogna metterne più , che per le picciole , 
ed anche meno per le chicchere , o giatte, 
o piatti. Se la colla fosse rappresa squaglia­
tela a Bagno-maria > cioè , ponete la terrina, 
o tazza , dove è la colla , nell’acqua bollente 
fuori del fuoco senza coprirla , finche sarà squa­
gliata .

La Gelatina si varia secondo il gusto di 
chi lavora , per esempio : fate due Gelatine » 
una di granato , ed una di cedrato ; ponete nel 
piatto un dito di quella di ccdrato> fatela gelare 
sopra la neve « Riempite sette 3 o otto piccio­
le stampe di quella di granato , e fatele gelare 
egualmente sulla neve . Nel momento di ser­
vire , scaldate un’ istante uelfacqua bollente il 
di fuori delle picciole stampe, acciò si stacchi 
subito la Gelatina , che rivoltarete sopra la Ge­

lati-



latina di cedrato , aggiustandole con simetria 
tutte all’ intorno .

Potete anche decorare il fondo di dette 
picciole stampe ; cioè ; mescolate un poco di 
uova molles > che trovafete alla pag. 158., con 
un pochino di colla di pesce ; mescolate ancora 
un poco di verde.» come é descritto nel Tom A* 
pag. 21. con un pochino di colla di pesce ; indi 
con un picciolo pennellino riempite il fiore 
che ordinariamente trovasi nel fondo delle pie* 
ciole stampe , formando le foglie col verde ,• 
ed il fiore col giallo ; fate gelare sopra la ne­
ve ; quindi versateci sopra la Gelatina , che le 
stampe siano piene , e fatele gelare egualmente 
sopra la neve . Il medesimo potete fare colle 
grandi stampe ec.

Potete inoltre fare tre Gelatine diverse, 
come di persiche » visciole , e portogallo . Que­
sta ultima sopra il piatto > le altre due nelle 
picciole stampe » e tramezzarle sopra a quella 
di portogallo .

Potete fare ancora tre strati nelle mede­
sime stampe , cioè : quando ne sarà gelato uno 
sulla neve, poneteci l’altro > e dopo gelato que­
sto , il terzo .

Con le diverse Gelatine si riempiono degli 
aranci di portogallo interi, prima vuotati» me­
diante un cava frutto da tutta la loro polpa 
cellulare, facendo un buco dalla parte del gam­
bo . Dopo riempiti si fanno gelare sulla neve 
senza sale ; e quando sono gelati si tagliano 
a spicchi, 0 si servono interi sopra una sal­
vietta . c

De*



Devesi osservare , che in tutte le Gelati­
ne , tanto i limoni , che i Portogalli, e cedrati 
debbono essere fréschi , e sarà sempre meglio 
che i limoni siano di Roma ; altrimenti le Ge­
latine saranno poco buone . Non parlo per Na* 
poli , Genova , o altri Paesi ove i limoni , Por­
togalli , e cedrati sono/ freschissimi, e di ot­
timo odore , w \

Finalmente nello scaldare che farete la 
stampa con la Gelatina nell' acqua bollente , 
per rivoltarla sopra il piatto , badate bene > 
che ciò sia per un’istante , altrimenti si squa­
glierà la Gelatina , e non si potrà più servire . 
Acciocché le Gelatine si rapprendino più presto 
e meglio , mescolate sempre nella neve tritata 
un poco di sale nero .

Bianco Mangiare alla Cannella .
/̂ ntremè = Fate bollire un pochino una foglietta 

t di latte e mezza di fiore di latte , con zuc­
chero in pane a proporzione ; indi metteteci 
un grosso stecco di cannella rotto in pezzi , 
e stemperateci sopra il fuoco senza bollire 
mezza libbra di mandorle dolci , o nocchie , 
pelate , e peste ben fine nel mortaio ; passate 
subito con espressione per una salvietta > ag­
giungeteci la colla di pesce , riempiteci le chic­
chere , o stampa , o giatta ; fate gelare sulla 
neve , e servite sopra una salvietta se é in una 
stampa come le Gelatine • Osservate che dev’es­
sere delicato , e bianchissimo . Se ci farete bol­
lire la cannella , questa- ci lascerà la sua iin« 
tura , ed il Bianco mangiare sarà di'brutto 
colore .

*
Blan-



Bianco Mangiare alla 7'ainìglia.
Antremè zzi Questo si appresta nella stessa ma* 
niera , alla sola differenza , che in luogo d’in- 
fonderci la cannella , vi s’ infonde un bocceJio 
di vainiglia rotto in pezzi, e si finisce come 
sopra •

Bianco Mangiare alla Cioccolata ,
Anircmè ~  Quando il latte e fiore di latte averà 
bollito con il zucchero, gettateci ben bollen­
te , cinquanta mandorle di buon caracca ab- 
brostolito , come per la Crema alla Polignac 
pag. 190. , ed un poco di cannella in pezzi , 
coprite la cazzarola ; passate quindi per un se­
taccino di seta , stemperateci le mandorle » pas­
sate come il solito , versate dove vi pare , e 
fate gelare sulla neve .

Bianco Mangiare al Caffè •
'Antremè zzz Fate abbrostolire un buon pugno 
di caffè, come per la Crema velutè pag. J73. 
gettatelo nel latte e fiore di latte bollito con 
zucchero in pane a sufficienza ; coprite la caz­
zarola ; un momento dopo passate per un se­
taccino di seta , stemperateci le mandorle , o 
nocchie , passate alla salvietta, e finite il Bianco 
mangiare come gli altri t

Bianco Mangiare alla Mandorla Amara . 
%Antrcmè —  Si prepara questo Bianco mangiare 
come quello alla cannella , solo si mescola con 
le mandorle dolci una dozzina o più di man­
dorle amare , ma si mette molto meno can­
nella , non dovendogli dare che il semplice 
odore •



Altri Piatti Diversi *

Persiche alla Certosina,

'sintrcmì— Prendete delle buone persiche > dette 
della Maddalena 5 non tante mature i  spacca­
tele , e pelatele 3 aggiustatele col buco al di 
sopra in un piatto d’ argento , o di rame unto 
dì butirro , e spolverizzato di zucchero fino - 
Tagliate in fettine quattro altre persiche mon­
date , ponetele in una cazzar ola con un pochino 
di vino bianco , zucchero > un poco d’acqua, 
ed uno stecco di cannella ; fatele cuocere come 
una marmellata > e consumare tutto il sugo ; 
indi fate raffreddare , e passate al setaccio • 
Pedate ne! mortajo tre rossi d’uova dure con 
un pezzetto di butirro fresco • Abbiate una pie* 
dola pauata fredda , fatta con mollica dì pa­
ne , e fiore di latte , e stretta bene sopra il 
fuoco con due rossi d’uova , ponetela nel mor­
tajo , pestale, aggiungeteci le persiche passate, 
condite con zucchero fino 9 cannella fina, me­
scolate bene , legate con tré rossi d’uova , ed 
un bianco o più sbattuto in fiocca ; riempiteci 
le persiche ben piene , spolverizzatele sopra 
con zucchero fino , e sopra ad ogni mezza per­
sica mettete un pezzetto di butirro fresco • 
Fate cuocere ad un forno temperato , e ser­
vite subito cl’un bel color d’oro • Le albicoc­
che si apprestano nella stessa guisa , ma non 
si pone vino quando si fanno cuocere • Le per* 
siche peraltro sono migliori delle albicocche •

Ru



Rìso Sufflè •
sintremè = Fate cuocere ott’oncia di riso con 
latte , che sia ben denso ; allorché sarà freddo, 
metteteci sei oncia di zucchero fino , scorzetta 
di limone rapata , sei rossi d’uova , ed i bianchi 
sbattuti in fiocca ; mescolate il tutto bene , 
versate sopra il piatto che dovete servire con 
un bordino airintorno , fate cuocere ad un for­
no moderato , e servite caldo di bel color glas­
sato di zucchero •
> Tudino alla Tedesca.
/4ntremè = Sbattete ott’oncie di butirro fresco 
squagliato con otto rossi di uova fresche , quan­
do sarà incorporato , e freddo , aggiungeteci 
la mollica di un pane di dieci onde inzup­
pata nel latte, e ben spremuta, zucchero fino 
a proporzione, grattate con un pezzo di zuc­
chero in pane la superfice di un limone per 
averne lo spirito , che porrete nella composi­
zione , mescolate bene , metteteci i bianchi 
d’uova sbattuti in fiocca , e mescolate ancora • 
Abbiate una cazzarola unta di butirro chia­
rificato , e i freddo ? e spolverizzata di mollica 
di pane grattata, versateci dentro la compo­
sizione , fatela cuocere ad un forno temperato 
un’ora, e piu; indi rivoltatela, e servitela.di 
bel colore# Potete anche far cuocere il Pudino 
sopra un piatto con un bordino di pasta, o di 
pane alP intorno, e servirlo glassato di zuc­
chero *

Riso alla Marenga •

s4ntremè —  Abbiate sei onde di riso ben cotto 
con latte , e denso , metteteci del zucchero 
fino a proporzione , scorzetta di cedrato ra­
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pata , quattro rossi d’ uova, mescolate bene* 
versate sopra il piatto » sbattete sei bianchi in 
fiocca, mescolateli con zucchero fino, ponete 
questi bianchi sopra il riso a guisa di cuppola, 
spolverizzate sopra di zucchero fino , fate pren­
dere un bel color d’oro per lo spazio di rnezz* 
ora, ad un forno temperato, e servite subito.

Gatto di Riso alla Scozzese• 
jtntremè zz Dopo che averete mondato , e ben 
lavato ott’ oncie di riso a più acque tiepide, 
fatelo ben cuocere con latte , un pezzo di bu­
tirro fresco , un poco di fiore di latte, uno 
stecco di cannella , ed una scorzetta di limone* 
osservate che sia denso , e versatelo in una 
terrina , quando sarà freddo, levate la cannel­
la , e limone, aggiungeteci zucchero fino a pro­
porzione» sei rossi d’uova , e quattro bianchi 
sbattuti in fiocca , mescolate prima i rossi , e 
poi i bianchi . Abbiate una cazzarola secondo la 
guantità del riso , imbutirratela , spolverizza­
tela di mollica di pane grattato fino , versate­
ci il riso , spolverizzate di mollica di pane an­
che sopra , fate cuocere un'ora ad un forna 
temperato, indi rivoltate e servite di bel colore» 

Pudino di Riso all'Inglese • 
sIntremè zz Questo si appresta nello stesso mo­
do , solo si aggiunge al riso delle passarine mon­
date , lavate nell’ acqua tiepida, e bene asciu­
gate , ovvero zibibbo capato e lavato , tolti 
I pipini » e bene asciugato , ovvero l ’uno , e 
l ’altro , e si finisce , e si serve come sopra* 

Fudino di Riso alla Tedesca . 
jdntremè =r Quando averete cotto il riso , e 
condito come quello per il Gatto alla Scoz­

ze-



2 20 Apìcìo
zese , abbiate tre sorta di marmellate di frutti 
fate prima dentro la cazzarola unta di butir­
ro , e spolverizzata di mollica grattata , uno 
strato di riso , ed uno di marmellata , e cosi 
continuate sino al fine, variando le marmel­
late , e terminando col riso , fate cuocere ad 
un forno temperato , e servite di bel colore • 

Cattò di Rho alla Bavarese.
Antremè — Questo Gatto si appresta , come il 
precedente , ma in luogo delle Marmellate , 
vi si mettono dei frutti, cotti come in com­
posta ma stretta di zucchero; e si finisce j e 
si cuoce come sopra . Se a questi Gattò , e Pu­
dini di riso, in luogo di panare la cazzarola, 
la volete coprire di strisce di carta imbutir- 
rata , io credo che ciò sarà meglio*

Gattò di Riso alta Folignac .
Antremè = Allorché averete fatto un Gattò co­
me quello alla Scozzese ; nel momento di ser­
vire rivoltatelo sopra il piatto , fategli un buco 
tondo nel mezzo , vuotatelo di una porzione 
di riso , e riempitelo di una Crema alla Poli­
ginie pag.190., o altra crema ; o composta -cR 
frutti di stagione » e servitelo freddo , con sot­
to una salvietta •

Cattò alla f a g l i e .
Antremè ~  Fate una buona crema pasticcierà, 
con farina di riso » Vedetelapàg, 187. Quando sa­
rà fredda aggiungeteci pistacchi, scorzetta di 
cedrato, spume di mandorla amara , fiori d’a- 
ranció canditi, 11 tutto trito , cannella in pol­
vere » sette rossi d'tiova fresche, mescolate bene,, 
e poneteci in ultimo quattro bianchi sbattuti 
in fiocca ; versate in una cazzarola , come il

Gat-



Galtò di riso alla Bavarese , fate cuocere ad un 
forno temperato, e servite di bel colore.

Tadino aWInglese allesso. 
slntremè ~  Pulite una libbra di midollo di 
manzo , o una libbra e mezza di grasso di ro­
gnone di manzo, tritate o l ’uno , 0 d’altro ben 
fino , ponetelo in una terrina con ott’oncie di 
zucchero fino , ott’oncie di zibibbi lavati> tolti 
i pipini , ed asciugati, un poco di cannella in 
polvere , scorzetta di limone rapata » la mol­
lica di un pane di dieci onde inzuppata nel 
latte , e ben spremuta , sei uova fresche rosso 
e bianco , un pochino di sale fino ; mescolate 
bene il tutto . Abbiate al fuoco una marmitta 
con acqua e sale , fatela bollire ; prendete una 
salvietta bagnata e spremuta , imbutirratela nei 
mezzo , spolverizzatela di farina , spazzatela > 
versateci dentro la composizione , legatela ben 
stretta, e ponetela nell*acqua suddetta ; fate 
cuocere dolcemente il Pudino due ore. Nel mo­
mento di servire , scolatelo , scioglietelo den­
tro una cazzatola , ponetelo sopra il piatto dalla 
parte della legatura ; alzate la salvietta , e ser­
vitelo con sopra una Salsa come segue : Met­
tete in una cazzatola un buon pezzo di bu­
tirro fresco , un pizzico di farina , un poco 
d’acqua, un’idea di noce moscata, poco sale; 
fate stringere sopra il fuoco , e servite sopra 
il Pudino con un gran sugo di limone • Alcuni 
in luogo della farina , pongono due , o tre rossi 
d’uova, ed un pochino di zucchero fino ; fanno 
stringere , e servono con sugo di limone • Osser­
vate però , che la Salsa non sia troppo densa, o 
troppo liquida . Lo potete servire ancora con 
una Salsa alla Crema. Ved. ToxuP’, CapJ. Pu-



Pudìno Kicco all'inglese /Messo, 
yfntreme ìz Ponete in una terrina una libbra 
e mezza di butirro fresco , la mollica di due 
pani di dieci onde l ’uno inzuppata bene nel 
latte j e ben spremuta , zucchero fino a pro­
porzione , ‘nove rossi d’uova fresche , e quat­
tro bianchi , due libbre di zibibbi puliti co-: 
me sopra , mezza libbra di passar ina nera mon­
data , lavata, e asciugata , un p-jco <ii sale  ̂
scorzetta candita trita di porto* ilio , e cedrato , 
mescolate il tutto bene , ponete nella salvietta , 
fate cuocere il Pudino come il piece-dente -, 
e servitelo nello Stesso modo con sopra una 
Salsa come segue ? Ponete in una cazzuola m ez­
zo bicchiere di moscato, un poco d ’acqua , ua 
buon pezzo di butirro maneggiato nella farina , 
un tantino di zucchero , un'idea di sale , e noce 
moscata ; fatela stringere Sopra il fuoco , e ser­
vitela con sugo di limone •

Ptidìno di Frtétta all'Inglese /4 'desso . 
jfntremè ~  Fate un poco di pista Brisè • Ve­
detela all’ Articolo della pasticceria , ma in 
luogo (Rimpastarla con acqu i , impastatela con 
latte , o fiore di latte , e stendetela alia gros­
sezza di uno scudo o poco più ; imbutirrate 
bene nel mezzo una salvietta, stendeteci sopra 
la pasta , aggiustateci nel mezzo a guisa di cup- 
pola delle persiche pelate, tagliate in quarti, 
e poi In otto pezzi , e poneteci suolo per suolo 
del zucchero fino a proporzione , un poco di 
cannella in polvere 3 e le mandorle delle pel'~ 
siche pelate , e trite; ripiegategli in pasta tutto 
all’intorno , e stringetela sulla sommità come 
una borsa, chiudete il buco , tagliate la pasta



che sopravanza » avvolgete colla salvietta , -le­
gatela collo spago , abbiate una marmitta al 
fuoco con acqua bollente e sale-, metteteci 
dentro il Pudino , fatelo bollire dolcemente 
due ore ; indi levatelo , scioglietelo , ponetelo 
nel suo piatto , fategli sopra un buco , taglian­
do un poco di pasta , metteteci dentro un pezzo 
di butirro fresco, e un poco di zucchero fino 5 
movete con un cucchiarino j ricoprite col suo 
pezzo di pasta, e servite subito. Questo Pu­
dino lo potete fare anche con mela > pera , 
albicocche; ma per le mela, e pera ci met­
terete un poco di scorzetta di limone rapata .

Pudìno di Persiche alia Frangipane . 
ŷ ntrmé =r Abbiate una Crema pasticcierà' assai 
densa . Vedetela aila pag. 187. , ma senza al­
cuno odore . Fate cuocere sei persiche pelate 
e tagliate a spicchi con acqua , zucchero , uno 
6tecco di cannella , e le mandorle delle per­
siche, pelate e trite . Quando saranno cotte, 
e consumata tutta ì’acqua ; fatele raffreddare . 
Ponete sei rossi d’uova fresche nella Crema sud­
detta , ed i bianchi sbattuti in fiocca-, mesco­
late bene , e levate Ja cannella . Abbiate una 
cazzarola irnbutirr.ata , e spolverizzata di mol­
lica di pane grattata , versateci dentro la metà 
della Crema, aggiustateci nel mezzo le persiche 
disposte con simetria, metteteci-il resto della 
Crema, che la cazzarola sia qua î piena , spol­
verizzate anche sopra di mollica di pane • fate 
cuocere un’ora ad un forno temperato ; indi 
rivoltate sopra il piatto , e servite subito di 
bel co lore .



2*4 r/4pìcio
* Pudino di Fedelini alla Tedesca.

Jntremè ~  Fate cuocere con latte , uno stecco 
di cannella » e una scorzetta di limone, una 
libbra di fedelini bianchi , o gialli . Quando sa­
ranno cotti , e bene asciutti , legate la can­
nella ; e limone , conditeli con zucchero fino 
a proporzione, e fateli raffreddare. Fate al­
quanto intiepedire una terrina, metteteci nove 
in dieci onde di butirro fresco , sbattetelo circa 
un* ora , mettendoci quattro uova intere , e 
quattro rossi * ma un uovo per volta ; indi ag­
giungeteci i fedelini pochi per volta . Abbiate 
una cazzarola g'iista per i fedelini , imbutir­
ra ta , e spolverizzata di mollica di pane grat­
tata , poneteci dentro la composizione ; fate cuo­
cere circa un’ ora ad un forno temperato , e 
servite il Pudino rivoltato sopra il suo piatto , 
di bel colore •

Fudì no all’Italiana ,
ntremè ~  Preudete due libbre di ricotta fre­

sca , metteteci zucchero a proporzione , una 
scorzetta dì cedrato, o zucca candita» tagliato 
fino, qualche spuma di mandorla amara trita, 
otto rossi d ’uova , e quattro'bianchi sbattuti 
insieme , mescolate bene; imbutirrale una caz­
zarola come la precedente , spolverizzatela di 
mollica di pane , versateci dentro la compo­
sizione ; fate cuocere ad un forno temperato ; 
indi rivoltate sopra il piatto > e servite di bel 
colore.

Pudino alla Clocester ♦
stntreryjè m  Questo si appresta colla medesima 
composizione , che hi luogo di zibibbo si met­
tono nel mezzo quattro mela ranelle pelate ,
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tagliate in quarti, e cotte con un poco di sci* 
roppo Hi zucchero. Esse si aggiustano nel Pu­
dino nell’atto che si pone nella salvietta ; indi 
si lega , si cuoce , e si serve come l’altro. S* 
può anche fare colle persiche e albicocche nella* 
stessa maniera «

Pudlno alla Maresciallo .
Antremè = Fate cuocere cinque minuti ot't’on* 
eie di fedelini bianchi alquanto rotti, con ac­
qua , e sale ? poscia scolateli , e fateli finire di 
cuocere dolcemente con latte 5 un pezzo di bu­
tirro fresco, un poco di fiore di latte, ed uno 
st eco di cannella ; osservate che non passino 
di cottura 5 e che restino asciutti ; indi versa­
teli in una terrina . Quando saranno freddi le­
vine la cannella , aggiungeteci zucchero fino 
a proporzione, scorzetti di limone rapata , sei 
rossi d’uova, ed i bianchi sbattati in fiocca» 
mescolate leggiermente prima i rossi , e poi 
i bianchi, versate in una cazzarola imbutirrata , 
e spolverizzata di mollica di pane ; fate cuo­
cere ad un forno temperato , indi rivoltate , 
e servite di bel colore .

Gatto di Mela alla Portoghese ,
Antrcmè :zz Vedete Pudino di persiche 
Questo si appresta e si serve nella stessa guisa, 
solo differisce eoe in luogo delle persiche » si 
mettono quattro mela ranette pelate , tagliate 
in quarti, e cotte con un poco di sciroppo dì 
zucchero , ed uno stecco di cannella ; osservate 
che non passino di cottura , e che i quarti siano 
interi allorché li ponete nella Crema.



Fudino all'Inglese Arrosto .c>
Antremè ~  Fate una composizione come quel­
la del Pudino allesso pag. 221. ma con questa 
differenza , che metterete metà butirro , e me­
tà midollo di manzo ben pulito > ed i bianchi 
d ’uova sbattuti in fiocca 9 mescolando bene pri­
ma i rossi, e poi i bianchi . Abbiate una caz­
zarola coperta di strisce di carta imbutirrate, 
versateci dentro la composizione , che sia quasi 
piena ; fate cuocere un’ora al forno ; indi ri­
voltate , levate la carta , e servite subito di bel 
colore . Potete anche imbuiiri*are la cazzarola , 
spolverizzarla di mollica di pane e farci cuocere 
il Pudino egualmente .

Fudino all'Inglese Arrosto di Frutti • 
'Antremè —  Questo Pudino si appresta, come 
il precedente » colla sola differenza , che si 
mette tutto butirro » non vi si pongono zibibbi» 
ed in vece qualche frutto di stagione tagliato 
a spicchi, o intero , o in altra maniera , e cotto 
con acqua , zucchero 3 uno stecco di cannella, 
e ben ristretto sopra il fuoco ; quando è freddo 
si unisce alla composizione suddetta . Questa 
è una vivanda, che si prepara ordinariamente 
nell’estate , ovvero in tempo , che si trovano 
albicocche , persiche , viscide , pera , mello­
n e , ananasse e c . , ed il piti delle volte si uni­
scono alcune di queste specie di frutti insieme . 
E ’ necessario osservare , che i frutti siano ben 
ristretti di zucchero'. Compita la composizione» 
versatela nella cazzarola , e cnocete > e ser­
vite il Pudino , come il precedente .
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Sciai lotta di Mela,
sfntremè = Tagliate in quarti una dozzina di 
mela ranette , mondatele , e tagliatele in fet­
tine assai fine. Prendete una cazzuola giusta 
per le mela , imbutirratela bene , spolveriz­
zatela di mollica di pane grattata , copritela 
tutta nel fondo, ed «ll’intorno di fettine assai 
fine di mollica di pane , tagliate 5 e poste con 
molta sirrretria , e che una sopraponga un po­
chino all'altra ; quindi poneteci'dentro un suolo 
di mela * condite con zucchero in polvere 9 
cannella fina , e pezzetti di butirro ; fate un’al­
tro suolo di mela * calcatele con la mano , e 
replicate il zucchero -, la cannella , ed il butirro; 
e così suolo per suolo , finche la cazzuola sarà 
piena ; calcate allora per l'ultima volta ; e con­
dite nello stesso modo; coprite con fettine di 
mollica di pane inzuppate nell’uovo sbattuto ; 
fate cuocere un'ora al forno ; indi rivoltate la 
Sciarlotta sopra il piatto, di bel colore 9 e os­
servate che le fettine di mollica di pane che 
sono intorno non sopravanzino l’ altezza della 
dose delle mela . Questa Sciarlotta la potete 
fare anche di persiche di Scandriglia 9 tagliate, 
e  condite nella stessa maniera.

Gatto alla Tedesca •
sfntrerné = Pelate e tagliate in fette otto mela 
ranette , fatele cuocere con poca acqua , zuc­
chero , ed uno stecco di cannella ; quando sa­
ranno ben cotte , e consumata l'acqua , passa­
tele al setaccio . Abbiate altrettanta Crema pa­
sticcierà . Vedetela pag, 187. , ma senza odo­
re , mescolatela colle mela ; fate raffreddare ; 
quindi aggiungeteci qualche spuma di mandorla
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amara spolverizzata , scorzetta di limone grat­
tato * sei rossi d’uova , e quattro bianchi sbat­
tuti in fiocca, mescolate prima i rossi e poi i  
bianchi , Abbiate una cazzarola bene imbuì irra­
ta , e guarnita come la precedente di fettine 
di mollica di pane assai sottili , versateci dentro 
la composizione, con un poco di mollica di pane 
sopra , che la cazzarola sia piena ; fate cuocere 
ad un forno temperato , rivoltate sul piatto , 
c servite di bel colore .

Gatto alla A’ìscelìeà .
Uniremo 'zm Quando averete cotto , e condito 
51 riso come per il Gatto alla Scozzese . Ve­
detelo pag. zip. Abbiate quattro o cinque mela 
ranette pelate , tagliate in quarti , e cotte con 
un poco di sciroppo di zucchero , ed uno stecco 
dì cannella ; fatele raffreddare , che i quarti 

'siano interi , Imbutirrate , e spolverizzate una - 
cazzarola come l’altra ; fateci nei fondo un suolo 
di riso , e sopra poneteci cinque o sei quarti 
di mela , ricoprite con un’altro suolo di riso , 
e quindi replicate le mela , e cosi farete per tre 
volte , terminando col riso , spolverizzate sopra 
di molli ca di pane grattato ; fate cuocere ad 
un forno temperato , e senile di bel colore 
come sopra .

Zucca alla Sciantiglì .
/ìntremè r  Pelate , e tagliate in fette un grosso 
pezzo di zucca bianca , fatela cuocere con poca 
acqua , e sale , quando sarà cotta come una 

' marmellata , versatela in un setaccio , fatela 
scolare , e raffreddare ? osservate che sia suf- 
ficente per un piatto d’ dntremè , ponetela in 
una terrina , con mezza foglietta di capo di
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latte , un pezzo di butirro squagliato, sette rossi 
d’ uova fresche , passale al setaccio , condite 
poscia con zucchero fino a proporzione, un poco 
di cannella buona in polvere , quattro bianchi 
sbattuti in fiocca , mescolate bene . Abbiate 
un piatto con un bordino all’intorno di pane, 
o di pasta , versateci dentro la composizione , 
fate cuocere ad un forno temperato » e ser­
vite di bel colore-, glassato di zucchero. Po­
tete anche far cuocere in una cazzarola d’ar­
gento , o secchietti d’ argento .

Zucca Gialla Sufflè .
/fntremè zz  Questa non Varia dall’altra se non 
che la zucca c gialla, ed in ' conseguenza di 
un’ altro sapore . Si mettono tutti i bianchi 
d’uova sbattute , e si finisce , e si serve come 
l ’altra .

Si Tana che l ’altra si possono anche cuo­
cere a Bagno-maria nelle chicchere , come le 
Creme j ma allora non vi bisognano i bianchi 
d’uova sbattuti ? ma bensì due o tré rossi di 
più > coinè alle Creme • Vedetele pag. 17p.

- Flanc Sufflè all Inglese •
/intremè zz  Fate cuocere sei pomi di terra di 
una media grossezza nell’acqua , indi pelateli, 
schiacciateli in una terrina con mezza libbra 
di butirro squagliato , e mezzo bicchiere di fiore 
di latte , passate al setaccio > aggiungeteci sei 
rossi d’uova * zucchero fino a proporzione , un 
poco di cannella in polvere , e quattro bianchi 
sbattuti in fiocca , mescolate bene prima i rossi , 
e poi i bianchi . Abbiate un piatto con un bor ­
dino ali’ intorno , o di pane , o di pasta , ver­
sateci la composizione; fate cuocere ad un forno
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temperato , e servite subito di bel colore, glas­
sato di zucchero .

Flanc Sufflè di Marroni •
shitremè z Pestate nel mortaio trenta marroni 
cotti arrosto > uniteci una panata fatta con fiore 
di latte , e ben stretta sopra il fuoco , sett’oncie 
di butirro fresco , zucchero fino a proporzione , 
un poco di cannella fina , sei rossi d’uova * ed 
I bianchi sbattuti in fiocca ; fate cuocere 5 e 
servite come sopra.

Flanc alla Sciantiglì.
/intremè z z  Fate cuocere soltanto quattro pomi 
di terra , schiacciateli in una terrina con un 
bicchiere di capo di latte » passateli al setac­
cio , aggiungeteci un poco di zucchero fino , 
e cannella in polvere , ed altrettanta Crema 
Pasticcierà , ma senza odore . Vedetela pag. 187. 
cinque rossi d’uova , e poi i bianchi sbattuti in 
fiocca 5 mescolate* bene prima i rossi , e poi 
i bianchi. Versate in un piatto con un bor­
dino ali’ intorno ; fate cuocere ad un forno tem­
perato j e servite di bel colore » glassato di 
zucchero •

Mela in Torti gilè •
intremè ~  Abbiate una marmellata di mela 
ranette , come è descritta all’Articolo della Pa­
sticcieri , dirizzatela sopra il piatto a gii sa di 
una conchiglia di Lumaca , copritela tutta di 
bianco d’uova sbattuto in fiocca , e mescolato di 
zucchero fino , unite bene col coltello , spolve­
rizzate anche sopra di zucchero fino ; tate, pren­
dere un bel colore ad un forno temperato, e 
servite subito.



Mela in Surprise .
Antremè zz  Prendete sei o sette belle mela ra- 
nette , pelatele , lasciatele intere , levategli i 
semi con un cannello di latta, facendogli un 
buco nel mezzo ; fatele cuocere con un poco 
di sciroppo di zucchero > ed uno stecco di can­
nella . Quando saranno fredde riempitele di 
lina marmellata di vostro genio , ponetele sopra 
Il piatto che dovete servire con uii poco di Cre­
ma Pasticcierà sotto , ma non tanta densa , e 
mescolata con tre bianchi d’uova sbattuti in 
fiocca > ricopritele colla medesima Crema , fa­
te prendere un bel colore ad un forno tem­
perato , e servite glassato di zucchero •

Mela alla Frangi pan a .
Antremè —  Stendete due dita di Crema alla 
Frangipana sopra il piatto che dovete servire ; 
fategli prendere un leggiero gratino sopra un 
fuoco moderato , indi con una mela cruda fate­
gli sopra sei , o sette fossette 5 nelle quali por­
rete tante mela Ranette pelate , vuotate, e cot­
te con sciroppo ; mescolate due mela cotte come 
le precedenti, e passate al setaccio , con un 
poco di Crema di Frangipana , copriteci tutto 
all’intorno le mela suddette , spolverizzatele di 
zucchero fino , passateci sopra la pala rovente 
senza toccare , ma che faccia una bella crosta 
colorita , e servite subito .

Mela alla Portoghese •
Antremè ~  Fate cuocere per metà sette , o 
otto mela ranette nello sciroppo , come quelle 
in Surprise, fatele raffreddare, stendete due 
dita di Crema di Frangipana nel piatto che
dovete servire , aggiustateci sopra le mela ;
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fate cuocere , e prendere nn poco di colore 
ad un forno temperato , e servite glassato di 
zucchero. La Crema vedetela alla Torta alla 
Frangipana .

Mela Glassate alla Marenga ; 
jintremè = Quando sette mela ranette saranno 
cotte come quelle in Surprise , fatele raffred­
dare , scolatele > ponetele sopra il piatto, riem­
pitele con qualche marmellata , copritele con 
una marenga, spolverizzatele bene di zucchero 
fino, fatele glassare ad un forno assai temperato 
senza prendere molto colore , e servitele su­
bito .

Mela alla Crema .
Jniremè —  Pelate , e vuotate sette mela ra­
nette , lasciatele intere , fatele cuocere più 
della metà in nn sciroppo carico di zucchero. 
Abbiate una Crema di Frangipana , mettetene 
un terzo nel piatto che dovete servire , aggiu­
stateci sopra le mela collo sciroppo dentro ; 
coprite col resto della Crema , in guisa che 
le mela non si debbano vedere ; unite col col­
tello , spolverizzate di zuccharo fino , fate cuo­
cere ad un forno temperato ; fintantoché si fac­
cia ; sopra lina bella crosta color d’oro .

Fangogbe di Cotogni.
jtntremè = Fate cuocere con acqua sei mela 
cotogne comuni , che sono le più odorose * 
ma intere ; allorché sono cotte passatele al 
setaccio , unitele quindi a tanto sciroppo di 
zucchero , per quanto è necessario per addol­
cire le cotogne 5 fate stringere sopra il fuoco* 
e bene asciugare , movendo sempre con una 
cucchiaia di legno. Quando la marmellata sarà
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di una buona consistenza ponetela in una ter­
rina , e fredda , aggiungeteci due rossi d’ uova 
fresche , ed un pugno di zucchero in polvere • 
Sbattete bene la composizione . Un’ora prima 
di servire sbattete dieci, o dodici bianchi d'uo- 
va fresche in fiocca uniteci poco per volta 
l.t marmellata di cotogni • Ponete dell’ostia 
bianca nel fondo d*un piatto d-argento, di­
rizzateci sopra a guisa di cuppola la compo­
sizione , fateci intorno dei segni col coltello, 
come un tortiglie ; fate cuocere mezz’ora ad 
un forno assai temperato , e servite subito di 
bel colore . Con le marmellate ben ristrette 
di mela ranette , di persiche , di albicocche , 
di grattaculi, di pera, di framboese ec# , «i 
apprestano delle Fangoghe eccellenti.

Cassata Palermitana,
Antremè ZZ Abbiate della buona ricotta, con­
ditela non troppo dolce , con zucchero bianco iri 
polvere , un pochino d’acqua di cannella , ed al­
trettanta di fiori d’arancio • Alcuni vi mettono 
de’ filetti di scorzetta di cedrato candito, dei4
fiori d’arancio, di pistacchi alla perlina triti ; 
mescolate bene . Guarnite una cazzarola , o una 
stampa di rame, nel fondo ed all’intorno di 
pane di Spagna , metteteci dentro la ricotta , 
coprite con altre fettine di pane di Spagna. 
Dopo mezz’ora rivoltate sopra un piatto con 
sotto una salvietta ; glassategli il di sopra con 
una Glassa reale leggiera , guarnite la Cassata 
con cannellini, pistacchi, ecl altri confetti di­
sposti con semitria , qualche peretta , o altro 
frutto tirato a secco ; fate asciugare la glassa 
un momento alla stufa, e servite freddo •
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Ritottìna Paolottd .
Jntremi —  Sbollentate due libbre di mandor­
le dolce con una dozzina di amare , pelatele , 
passatele all’acqua fresca , scolatele , asciugate­
le , pestatele ben fine in un mortaio di pietra , 
spruzzandole coii un poco d’acqua di cannella . 
Qiiando saranno peste finissime , mettetele in 
una catinella bianca conditele con zucchero 
bianco in polvere 5 stemperatele con una buo­
na decozione di corno di cervo , passata per 
una salvietta prima bagnata e spremuta , e 
fredda rappresa , mescolate, e forgiatene co­
me una pasta di ricotta ; mettetela in una fi­
scella , affinchè ne prenda la form a. Lascia­
tela così qualche ora .

Bignè di Riso all'Italiana. 
jtntremè = Capate, e lavate mezza libbra di 
riso , fatelo cuocere con latte 5 che sia denso, 
e ben cotto , conditelo con poco sale , zuc­
chero fino , scorzetta di cedrato trita , due mi­
cie di farina , tre rossi d’uova, e due bian­
chi , due mela ranette pelate , e tagliate in 
dadini assai minuti ;, mescolate il tutto bene, 
formatene delle pallottine grosse come noci 
moscate , fatele friggere di bel colore > e ser­
vitele ben calde spolverizzate di zucchero fino « 

Bignè di Mela in Sortù
sfntrewè rs Pelate otto mela r a n e tte la s c ia ­
tele intere y e con un cannello vuotatele senze 
romperle : fatele marinare quattro o cinque ora 
con spirito di vino, zucchero fino, scorzetta 
di limone , acqua di fiore d* arancio ; indi sco­
latele , infarinatele , e fatele friggere di bel co­
lore , servitele glassate di zucchero colla palaro-



rovente. Le potete anche tagliare a spicchi, e 
friggerle intinte in una pastella .

Bignè alla Mariè .
'^ntremè m  Vuotate con un cannello di latta , e 
pelate cinque o sei mela ranette intere 5 taglia­
tele poscia per traverso in fette grosse come 
due scudi , e formatene come tanti anelli ; fa­
tele marinare come le precedenti ; indi scola­
tele , asciugatele bene , intingetele in una pa­
stella da frittura , fatela friggere di bel colore, 
e servitele glassate di zucchero colla pala ro­
vente . Potete in mancanza delle ranette ser­
virvi delle/mela pasticciere, e se non volete 
marinarle poco importa »

Bignè di Frutta diverse.
/ ntremè z: Le persiche, le albicocche , il frani** 
boese , il mtllone? le pera 5 i fichi si friggono 
come le mela ; cioè il mellone tagliato in fet­
te , le persiche in quarti , il framboese intero, 
le albicocche per metà , \ fichi, o interi* o in 
quarti. e così le pera , il tutto mondato , e ben 
pulito , intingete in una pastella da frittura 9 
fate friggere di bel colore, e servite glassato 
<li zucchero colla pala rovente . Se volete , po­
tete marinare come sopra le persiche , le albi­
cocche , il mellone , e le pera.

Big nè alla Crema •
dntremè z* Fate bollire mezza foglietta di fiore 
di latte j con un poco di sale , un tantino di 
zucchero , un pezzo di butirro grosso come un 
uovo , metteteci della farina quanta ne può be­
re il latte ; fatela disseccare sopra il fuoco mo­
vendola con una cucchiaia di legne , che venga 
come una gasta Reale, levatela dal fuoco, fa-
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tela alquanto raffreddare , poneteci due uova 
intere, mescolate, stendetela pasta collo sten- 
darello , tagliatela a mostaccioletti, fateli frig­
gere , e serviteli glassati di zucchero colla pala 
rovente.

B i g n è  a l l a  P o m p a d u r a .
A n t r e m è  r z  Fate una buona Crema di Frangi- 
pana , che sia molto densa ; quando sarà fred­
da formatene delle pallottine , intingetele in 
lina pastella da frittura , fatele friggere di bei 
colore , e servitele calde , glassate di zucchero 
colla pala rovente.

B i g n è  d i  M a n d o r l e .

Antremè — Pestate nel mortaio ben fine dieci 
oncie di mandorle dolce , e numero sei di ama­
re 5 aggiungeteci fiori d’arancio canditi, scor­
zerà di limone , ben trita, zucchero a suffi­
cienza , un pugno di farina 5 tre bianchi d’oova 
sbattuti in fiocca , pestate il tutto insieme , che 
si formi una pasta maneggievole ; formatene 
tante pallottine , infarinatele , fatele friggere , 
e servitele spolverizzate di zucchero ^

B i g n è  S u f f l è  .

A n t r e m è  zi Abbiate una pasta Reale finita come 
guella de'Bigne alla Crema , attendatela lunga 
sopra Ja tavola spolverizzate di farina , taglia­
tela in piccioli pezzetti, attendateli come noci 
moscate , fateli friggere di bel colore nello 
strutto non molto caldo , e con poco fuoco-, 
e serviteli spolverizzati di zucchero fino • 

B i g n è  d i  B i a n c o  M a n g i a r e  .

Antremè =? Stemperate quattro oncie di farina 
di riso con due uova intere , poco sale , zuc­
chero ? una* foglietta di fiore di latte, fate strin­

gere:



geve sopra il fuoco movendo sempre , e cuo­
cere circa un’ora dolcemente , che venga ben 
densa ; indi levatela dal fuoco , aggiungeteci 
sei spume di mandorla amara in polvere , un 
poco di scorzetta di limone rapata , stendete 
la Crema sopra una tiella piana infarinata sotto 
e sopra;quando sarà fredda tagliatela in (ladini» 
attorniateli, intingeteli nell’uovo sbattuto > infa­
rinateli, fateli friggere un momento nello strut­
to ben caldo , e serviteli di bel colore 3 spol­
verizzati di zucchero .

Bignè di Mela in Surpriss • 
sfntremè ~ Mondate otto mela ranelle tutte 
eguali , tagliategli una specie di coperchio dalla 
parte dei gambo , vuotatele con un cannello , 
che il buco non passi al dì sotto ? marinatele 
come quelle in Sortii pag. 234. ; indi scolatele , 
riempitetele di una marmellata , o crema di 
vostro genio , copritele col loro coperchio 3. in­
tingetele in una pastella da frittura , fatele frig­
gere con molto strutto , e servitele glassate dì 
zucchero colla pala rovente «

Bignè alla Tŝ onette .
/jntremè Z Abbiate una pasta Reale , come tro~ 
vareLe all’Articolo della Pasticcieria Cap, IV• 
Stendetela sopra la tavola con farina sotto , e 
sopra 3 che sìa alquanto soda , tagliatela in mo- 
staccioli grossi come due scudi ; fatela friggere 
di bel colore , e servitela glassata di zucchero 
colla pala rovente .

Bignè Mignoni •
Jntremè ~  Fate bollire, e consumare un poco , 
una foglietta di latte , con zucchero a propor­
zione , una scorzetta di limone , uno stecco di

can-



cannella, e dodici coriandoli, quando sarà quasi 
freddo stemperateci quindici u »va bianco , e 
rosso, passate al setaccio , o salvietta due volte, 
fate cuocere in una tazza a Bagno-maria ; allor­
ché sarà cotto , ponetelo sopra un piatto , con 
farina sotto e sopra , fatelo raffreddare , ta­
gliatelo in fette » infarinatele , fatele friggere , 
e servitele glassate di zucchero colla pala ro­
vente •

Bignè all* dequa .
jfntremè “  Fate bollire un bicchiere d’acqua 
con un pezzo di butirro grosso come un’uovo , 
poco sale > ed una scorzetta di limone ; dopo 
pochi bolli , levate il limone » metteteci della 
farina quanta ne può bere l ’acqua , movete con 
una cucchiaia sopra il fuoco , e formatene una 
pasta maneggievole , e ben cotta , indi ponetela 
in un’altra cazzarola , fatela raffreddare > e me­
scolateci due per .volta sei o sette rossi d ’uova 
colla metà de’ bianchi , maneggiandola con una 
cucchiaia di legno . Quando sarà fatta pone­
tela sopra un coperchio di cazza rola , stende­
tela alla grossezza dì un dito . Abbiate la pa­
della al fuoco con strutto non molto caldo, 
fateci cadere i Bignè col manico di una cuc­
chiaia , fateli cuocere dolcemente di bel co­
lore 7 e serviteli subito spolverizzati di zuc­
chero j o zucchero , e cannella fina •

Bignè Seringate •
dntremè z  Quando averete fatta una pasta come 
la precedente , ponetela nella Stringa , spin­
gete , fatela cadere nello strutto non multo 
caldo , formatene le 13'gilè lunghe come vi 
pare , e servitele subito di bel colore spolve­
rizzate come sopra # Bi-

«



#/g?ze d//d M a j o r c b i n a  •
Antrewiè = Prendete cinque biscotti, detti ma- 
jorchini , rompeteli ciascheduno in tré pezzi, 
metteteli sopra un piatto con latte ; quando 
saranno ben inzuppati , scolateli alquanto dal 
latte , infarinateli, intingeteli nell’uova sbat­
tuto , fateli friggere di bel colore , e serviteli 
con zucchero sopra ben caldi. Li potete an­
che glassare colla pala rovente senza toccare •

B i g n è  d i  F r a v o l e  «
Antrcmè = Coprite bene delle grosse fravole 
di una buona crema pasticcierà , avvolgetele 
con ostia bagnata nel latte , intingetele in una 
pastella da frittura , fatele friggere di bel co­
lore 5 e servitele calde , spolverizzate di zuc­
chero fino * li framboese sciroppato * e ben sco­
lato dal zucchero , lo potete servire nella stessa 
maniera .

P a n e t t i  a l l a  F r a n g i p a n a  ,

/fntrewè ^  Abbiate sette piccioli panetti roton­
di , e ben fatti , scrostateli la supeifice , fategli 
un’apertura dalla parte di sopra , vuotategli 
tutta la mollica , riempiteli di una Crema di 
Frangipana, rimetteteci sopra il suo coperchio, 
fateli inzuppare con latte mescolato con zùc- - 
chero , e rossi d’uova ; indi scolateli , infari­
nateli , fateli friggere di bel colore , e servi­
teli glassati di zucchero colla pala rovente , co ­
me sopra.

Panetti alla Marenga .
séntremè ^ Prendete sei panetti , vuotateli , e 
Inzuppateli come sopra , indi scolateli bene , 
riempiteli di una Crema di pistacchi , o altra 
di vostro genio , poneteli sopra il piatto che

do.



dovete servire , copriteli con una marenga , 
fateli cuocere ad un torno temperato , e ser­
viteli di bel colore .

P a n e t t i  a l  P e r e  S i m o n e  •
jóntremè rs Vuotate sei panetti, come i prece* 
denti » facendogli un’apertura alquanto spazio­
sa • Fate bollire mezza foglietta di fiore di lat­
te , e un poco di latte , con zucchero , uno 
stecco di cannella , una scorzetta di limone , 
e dodici coriandoli ; dopo mezzo quarto d’ora 
passate al setaccio , fate con questo latte una 
panata cotta ben densa , e legata con tre rossi 
d ’uova ; quando sarà fredda pestatela nel mor­
taio con un pezzo di butirro » e legatela con 
tré rossi d’ uova , ed i bianchi sbattuti in fiocca ; 
imbutirrate bene i panetti al di fuori 5 riem- , 
piteli colla composizione suddetta , poneteli 
sopra una tiella , fategli prendere un bel co­
lore ad un forno alquanto caldo , e serviteli 
subito •

P a n e  a l t a  D a m a  S i m o n e  •
/gntremè z z  Prendete un pane di dieci onde» 
o una libbra, scrostatelo. » vuotatelo come il 
solito , ungetelo bene di butirro fresco al di 
fuori, riempitelo di una panata come la pre­
cedente , ma coll’ odore di vainiglia » e fatelo 
cuocere , e servitelo nella stessa maniera.

P a n e  a l l a  C r e m a  .
Antrcmè = Vuotate un pane , come sopra , met­
tetelo in infusione con latte , zucchero, e scor­
zetta di limone ; poscia scoiatelo, e riempi­
telo di una buona Crema di Frangipnna , rico. 
prìtelo, ponetelo sopra il piatto, che dovete 
servire > con un poco di Crema sotto , copritelo
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egualmente di Crema alla grossezza di uno 
scudo, spolverizzatelo di zuccherò fino , e fa­
telo cuocere al forno di un bel colore •

Pane alla Duchessa .
slntremè zz  Pestale assai fine mezza libbra di 
Mandorle dolci , due oncie di pistacchi, due 
oncie di cedrato candito , mezza libbra di zuc­
chero ; quando il tutto sarà ben pesto , ag­
giungeteci sei rossi d’uova , ed i bianchi sbat­
tuti in fiocca • Imhutirrate il piatto che do­
vete servire, poneteci sopra la composizione, 
dategli la forma di un pane ; fate cuocere ad 
un forno temperato , e servite glassato di zuc­
chero • '

Tane alla Scn-clù .
i

sfntremè ZZ  Scrostate un pane d'una libbra , 
o dieci oncie , vuotatelo , facendogli una spa­
ziosa apertura per la parte dì sopra , fatelo 
friggere nel butirro , o nello strutto di bel co­
lore . Nel momento di servire riempitelo con 
lattuga , o indivia apprestate come alla Cric­
chia , o Petrofite , o Ropesce , ricopritelo , e 
servitelo subito . Si possano anche i, panetti 
servire nello stesso modo . Vedete queste Erbe 
nel Tom. U pag. 96. e 97.

, Fané al RagùMelè*.
Antremè ZZ  Quando arerete aggiustato un pa­
ne come sopra, abbiate un buon Ragù meìè 
d ’animelle , creste , uovette nonnaie , grand- 
letti , prugnoli 5 tartufi ec. , che trovatele ali* 
Articolo dei Ragù , riempiteci il pane , rico­
pritelo * e servitelo con sopra una buona Salsa 
alla Puiette . Vedetela nel Tom. /. pag. 85.

QTom.lP Pane ,
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Pane e Panetti in diverse maniere # 
Antremè ~  I pani , e panetti , quando saran­
no scrostati, vuotati, e fritti di bel colore , 
li potete riempire di tutto ciò che vi aggrada, 
cioè di piselli, prugnoli, tartufi , punte di spa­
ragi , spinaci, massedoene , Ragù, salpicconi, 
fricassè ec. Vedete questi Ripieni ai loro A r­
ticoli particolari . ,

Formaggio dì Perni ci .
Antremè z z  l\ nome di Formaggio significa la 
forma della vivanda , e non la sua composi­
zione . Levate dunque tutta la polpa a tre per­
nici cotte arrosto , e rifredde , tritatela , e 
pestatela nel mortajo . 'Fate bollire le carcasse 
schiacciate, con brodo buono colorito , e mez­
zo bicchiere di vino bianco consumato per 
metà . Allorché a vera consumato un terzo , 
passatelo al setaccio ; fate con questo brodo 
una panata stretta sopra il fuoco , e del vo­
lume della carne ; quando sarà fredda pesta­
tela insieme , condite con sale , pepe schiac­
ciato , noce moscata 5 e passate al setaccio • 
Sbattete più di mezz’ora in una terrina alquanto 
tiepida sette oncie di butirro fresco, con set­
te rossi d’uova , e tré bianchi , ma uno per 
volta : indi mescolateci poco per volta la sud­
detta dose , versate in una cazzarola unta di 
butirro , e spolverizzata di mollica di pane , 
fate cuocere ad un forno temperato , e ser­
vite con sopra un poco di sugo chiaro .

Formaggio di Pernici alla Conti »
Antremè = Quando a ver e te pestata la carne 
delle pernici come sopra j fate colle carcasse 
ime Salsa ai Salmi . Vedetela nel Tènui* png.ój.,
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quindi stemperateci la carne , aggiungeteci ot­
to rossi d’uova , e quattro bianchi , passate al 
setaccio, versate in una cazzarola coperta di- 
strisce di carta imbutirrate > e con qualche di­
segno nel fondo , di tartufi , code di gambe- 
ri ec- , il tutto cotto ; fate cuocere a Bagno­
maria , e servite nella stessa- maniera . Questi 
due Formaggi si possono fare di beccacele , di 
starne , di fagiano ec. , e cuocere entrambi a 
Bagno-maria.

Formaggio di Gamberi.
Antremè r  Allorché a ver eie pestata la polpa 
di un pollo arrosto , metteteci una panata fred­
da fatta come la precedente , indi aggiunge­
teci tanto butirro di gamberi , quanto è la metà 
della dose , sei rossi d’uova , ed i bianchi sbat­
tuti in fiocca » sale , (pepe schiacciato j noce mo­
scata ; versate in una cazzarola come il For*- 
maggio di pernici ? fate cuocere al forno, e 
servite nella siessa maniera •

Formaggio di Gamberi \1IL1 misceli e.il . 
Antrcmè Quando averete unito la panata 
«1 pollo come sopra , in luogo di metterci il 
butirro , stemperate con due bicchieri di Culi 
di gamberi. Vedetelo nel Tom, /. pag,%, , sette 
rossi d’uova , e tre bianchi , condite con sale , 
pepe schiacciato, noce moscata j passate al se­
taccio , e fate cuocere in una cazzarola a Ba­
gno-maria , decorato come il Formaggio alla 
Conti , e servite egualmente .

Formavpjo alla Rena.
Antremé ZZ Pestate tre onde di mandorle dolci 
ben fine, aggiungeteci la polpa senza la pelle 
di un cappone * o pollanca cotta arrosto , e trita
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fina ; guindi poneteci una panata fatta con bro­
do , e fiore di latte > e stretta sopra il fuoco. 
Quando il tutto sarà ben pesto , stemperatelo 
con un poco di Culi bianco , o Italiana bianca , 
metteteci sette rossi d’uova , e tre bianchi, con­
dite con sale , pepe schiacciato , noce moscata , 
passate al setaccio , fate cuocere a Bagno maria 
decorato , come l’altro , e servite nello stesso 
modo .

Polenta Fritta all'Italiana .
Àntremè =r Fate una polenta come e descritta 
nel Tom. HI* pag. 241. , ina senza parmigiano 
grattato , ecl in luogo un poco di zucchero 
fino. Quando sarà fredda , tagliatela col col­
tello a mostaccioletti , fatela friggere di bel 
colore , e servitela glassata di zucchero colia 
pala rovente .

' Si tralasciano una gran quantità di Piatti 
diversi attesa la ristrettezza dell’opera .
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C A P I T O L O  Q U A R T O .

Della Pasticcieria.
V

Osservazioni sopra la Pasticcieria.

T  j  a Pasticcieria è quella superba parte della 
cucina dalla quale dipende il più bel colpo 
d’occhio del secondo servizio di una magnifica 5 
e delicata mensa ; essa lo rallegra , lo rende 
gajo , e ne forma per così dire il più vago 
ornamento . E ’ vero per altro che al giorno 
d’oggi una buona parte de’cuochi Italiani hanno 
sfigurata quella parte di Pasticcieria , che chia­
masi di decorazione, poiché privi affatto di quei 
principi tanto necessari , onde formare un buon 
pasticciere , e segnatamente di disegno , e ar­
chitettura , bisogna che implorino ì’ajuto dell* 
intagliatore > e dello stagnavo per avere forme 
e modelli , e dopo molta spesa , e fatica non 
fanno nulla d i buono , e si espongono con ciò 
al compatimento di chi ne sa più di loro.

Un’abuso poi irireprensibile si é quello, che 
vogliano servirsi nella pasticcieria decorata del 
Pastigliagé , Talchi e c . , non potendosi com­
prendere come mai possa essergli caduto in 
mente d’impiegare sì fatte cose rintracciate, 
e messe in opera, soltanto per la decorazione 
del Deser , e rialzamento de’ tondini di creden­
za . Si lasciano una volta al Dipartimento deli* 
Offizio tali decorazioni 9 che punto non appar­
tengono alla cucina ; mentre tutto ciò che è 
Pasticcieria di cucina dev’essere mangiabile.

Col-



Colla pasta croccante , o alla conci è , e pa­
ne di Spagna * si fanno dei superbi tempi » dei 
bellissimi casini da campagna , dei palazzi , dei 
cocchi , delle rupe, dei frammenti d’ antichi­
tà ec. , e spesse volte si unisce irniente la pasta 
Croccante , o Conile , e il pane di Spagna , ciò 
che forma il piu bello effetto in questo genere 
di pasticcieria decorata » che chiamasi ordina­
riamente Croccanti, o Pezze rifredde .

Per canestrelle , urne , vasi ec. , abbiamo 
oltre la pasta croccante , e Condé suddetta , 
quella che chiamasi pasta di mandorle , la quale 
si può colorire come si vuole . Oltre di ciò il 
zucchero spongato a diversi colori é anch’esso 
di non picciolo uso per formare rupi, antri , 
grotte ec. ; ma per fare tutto questo bene cl 
vuole disegno , architettura, genio , buon gu­
sto , e diligenza .

Un’altro Articolo ancora non meno impor­
tante si è quello di dirizzare i Pasticci , che 
la maggior parte de’ cuochi Italiani non sanno , 
e non si curano neppure d ’ imparare, benché 
sia facilissima cosa • Per quelli poi che lo sanno 
devo avvertirli di osservare ? che la pasta sia 
dirizzata all’intorno tutta della stessa grossez­
za , altrimenti il Pasticcio cuocendosi cede da 
quella parte dove la pasta è più sottile , e cosi 
tanto i Pasticci caldi , che rifreddi vengono 
storti, e gobbi. La decorazione esterna dì detti 
Pasticci, anche questa dipende dal genio , e 
buon erusto di chi lavora •

Finalmente il colore di tutta la Pasticcieria 
in generale dev’ essere come 1* oro , e tutto 
eguale , prescindendo da quella glassata , e co­
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lorita. Si avverte, che tutta la Pasiiccieria di 
pasta sfoglia , dev’essere cotta con sotto carta 
reale 5 0 da scrivere .

Pasta Brisè •
Ponete la farina che vi bisogna sopra la 

tavola della pasticcieria , fateci un buco nei 
mezzo ; per ogni libbra di farina metteteci 
quattr’oncie di butirro fresco , tre rossi d’uova * 
e un bianco , e un poco1 di sale ; impastate con 
un poco d’acqua fresca , che non sia nè tanto 
dura, nè troppo tenera , fatela alquanto ripo­
sare prima dimetterla in opera . Per i Pasticci 
rifreddi , bisogna porvi alieno butirro , che per 
i caldi , e fare la pasta pili soda .

Pasta Sfoglia al Butirro .
Impastate una libbra di farina con acqua 

fresca , e un pezzetto di butirro , un uovo , e 
un poco di sale ; alcuni mettono solo il rosso ; 
fate che la pasta sia molle come il butirra , 
maneggiatela bene , e fatela riposare circa mez­
za ora ; indi stendetela-un poco ; prendete tan­
to butirro , per quanto avete di pasta , asciu­
gatelo tramezzo una salvietta pulita , ponetelo 
sopra la pasta , ripiegatela tutta all’intorno so­
pra il butirro , acciò resti coperto ; stendetela 
leggermente collo stenderello , sbruffateci un 
poco di farina , acciò non si attacchi alla tavo­
la ; quindi ripiegatela a quattro doppi, e risten­
detela di nuovo piti sottile , che sia possibile ; 
replicate questa operazione quattro volte, e po- 
cia servitevene per tutto ciò che vorrete. L ’in­
verno devesi maneggiare un poco il butirro , e 
l ’estate almeno due volte , bisogna* mettere là 
pasta unita al butirro tramezzo due piatti, o

caz-
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cazzarole , con neve sotto , e sopra , e-lasciar­
la così mezz’ora per volta . Alcuni la mettono 
fra la neve quattro volte , e ve la lasciano di­
versi minuti ..

Tasta Sfoglia allo Strutto •
* Quando lo strutto e bianco , sodo , e di 
buon’udore , ci sì può fare della pasta sfoglia , 
come quella di butirro ; ma pia iacilmente 
l ’inverno , che l’estate ; bisogna però impastare 
la pasta assai piti tenera , che falera . In moke 
parti del Regno di Napoli , ove si scarseggia di 
butirro si fa uso dello strutto , e del grasso di 
rognone di manzo per fare ogni sorta di Pa­
sti coieria .

Pasta Sfoglia al grasso di Manzo .
Tagliate in quadretti del grasso di rogno­

ne di manzo , che sia fresco , e bianco ; indi 
spilìuccatelo bene , tritatelo, pestatelo nel mor­
taio , passatelo al setaccio di crino , e servite- 
vene iii luogo del butirro • Se nell’estate fosse 
molle , mettetelo per un’ora nell’acqua fresca , 
e prima di porlo in opera "asciugatelo bene , e 
maneggiatelo . Potete fare lo stesso con grasso 
di rognone di vitella , e col midollo di manzo 
ben pulito , e passato al setaccio .

Fasta mezza Sfoglia .
Questa si fa di due maniere: la prima fate 

ima pasta sfoglia all’ordinario piu scarsa di bu­
tirro : la seconda fate una Pasta Brisé , come è 
descritta pag. 247. , dopo che sarà riposata xnet- 

. teteci la quarta parte di butirro di ciò che è la 
pasta piegatela quattro volte nello stesso mo­
do , che la pasta sfoglia •

Fa*. *•



Moderno . Cap. IV. 249.
1

Pasta Frolla *
Ponete sopra la tavola della pasticcieria la 

farina che vi bisogna , fateci un buco nel mez­
zo ; per ogni libbra di farina , metteteci otto 
onde di zucchero in polvere, quatto rossi d'uo- 
va , e ott’oncie di butirro fresco ; impastate 
tutto insieme , e maneggiate poco » acciò la pa­
sta non si bruci sotto le mani, e servitevene 
in ciò che vi bisogna ..Se non avete butirro , la 
potete fare collo strutto ; basta che sia buono . 
Alcuni suppongono, che venga più delicata, 
mescolando metà butirro , e metà strutto ,

. Pasta Croccante.* >
Impastate tanta farina , e tanto zucchero 

in polvere , coxt un poco di sugo di limone > 
bianco d’uovo , e un pochino d’acqua di* fiore 
d ’arancio se volete; devesi osservare , che que­
sta pasta non dev* essere molle ; ma bensì di 
uria certa consistenza . . . >

Teista alla Condè .
Impastate una libbra di farina, con sette 

onde di zucchero fino , sei rossi d’uova fresche, 
e due bianchi e due oncie di butirro fresco \ 
osservate , che la pasta.sia alquanto soda • Que­
sta vi servirà per tutte sorta di Croccanti •

Pasta alla fieale \
Fate bollire un momento mezza foglietta 

di acqua, con due oncie di butirro 5 un poco 
di zucchero , un tantino di sale , ed una scor­
zerà  di limone ; indi levale il limone , mette­
teci della farina quanto basta per fare una pa-' 
sta maneggevole , movendo sempre sopra l i  
fuoco , . finché si staccherà dalla cazzarola ; le­
vatela ^allora dal fuoco ? e fino a tanto che è*



calda , poneteci un’ uovo per volta , movendo 
sempre colla cucchiaia , finche sarà incorporato 
colia pasta ; continuate così un’uovo per volta 
fino a tanto , che la pasta si attaccherà alle dita.

Tasta alla Rena .
Questa si fa nella stessa maniera, che la 

precedente, alla sola diversità, che in luogo 
dell’acqua si mette fiore di latte ; ma bisogna 
però osservare , che se in questa maniera ha piu 
di gusto , non è però così leggiera •

Tasta alla Spaglinola .
Abbiate una pasta Brisé , stendetela sottile 

come una sfoglia da tagliolini ; indi poco per 
volta ungetela con strutto caldo , e a mano a 
mano involtatela ben stretta come un bastone , 
fino alla grossezza del polso della mano . Allora 
la tagliarete in fette sottili per traverso , con 
nn coltello caldo , e ve ne servirete per Pastic­
ciati , o altro •

Tasta per Cannelloni •
Fate una specie • di pasta brisè, con ott’ 

oncie di farina > quattro di zucchero fino , un 
poco di cannella in polvere , scorzetta di limo­
ne rapata , un’uovo , un pezzo di butirro , ec! 
un poco di acqua • Jk

TastatiVInglese •
Impastate ott’oncie di farina > quattro di 

zucchero fino , un pezzo di butirro , un poco di 
capo di latte , tre rossi d’uova , ed un bianco » 
e formatene una specie di pasta frolla > buona 
per Tarteilette di frutta •

Tasta alla Duchessa •
Ponete sopra la tavola ott’ oncie di farina , 

quattr'oncie (li butirro , tre uova fresche > e
un



un poco di sale ; impastate con un poco di vino 
bianco di Spagna 5 e osservate che la pasta non 
sia nè molle > nè troppo dura .

Vasta, di Ftappe •

Impastate ott’oncie di farina , con due uo­
va , un poco di butirro , un poco di sale , ed 
un poco di vino bianco , che la pasta sia soda 
una cosa giusta .

Pasta dì Mandorle •
Pelate delle mandorle dolci 5 secondo che 

avete bisogno di pasta , pestatele nel mortajo 
aspergendole di tempo , in tempo con un poco 
di bianco d’ uovo 5 acciò non caccino 1* olio ; 
quando saranno peste assai fine , ponetele in un 
pozzonetto da credenza , con tanto zucchero 
fino, per quanto avete di mandorle j mettete 
sopra un fuoco moderato , mescolando sempre 
con una cucchiaia di legno , finché vedrete , 
che la pasta si distacca dal pozzonetto , e che 
non si attacca più alle dita ; levatela allora dal 
fuoco, e quando sarà fredda , stendetela leg­
germente collo stenderello sopra un foglio di 
carta , spolverizzandola sotto e sopra con zuc­
chero fino .

Pasta da Echaudeè .
Mettete due libbre di farina sopra la ta­

vola della pasticcieria , fateci un buco nel mez­
zo , poneteci mezza libbra di jbutirro fresco, 
dodici uova , e un’oncia di sale fino ; mesco­
late il tutto insieme , e dategli colla palma della 
mano tré o quattro voltate ; indi radunate la 
pasta , dategli altre tre voltate colla mano ; 
infarinatela sotto e sopra * e fatela, riposare 
sei in se t to r e , involtata in una tovaglia pu­

lita .



2 5 * r/tph!o
lita . Formatene poscia li Echaudee ; cioè ta­
gliate la pasta in pezzi della grossezza alquanto 
pia piccola di un uovo ordinario , dategli colla 
mano una forma triangolare , che formi come 
tre cornetti. Abbiate dell’acqua bollente al fuo­
co , metteteci li Echaudee , fateli bollire un 
momento indi passateli all’acqua fresca, asciu­
gateli , e fateli cuocere ad un forno tempe­
rato . Alcuni aggiungono alla pasta un poco di 
lievito ? e non li fanno punto bollire , ma li 
passono all’acqua fresca subito che vengono 
sulla superfice dell’acqua , la quale vanno mo­
vendo con una cucchiaia • Quelli col solo sale , 
o col solo butirro 5 si fanno nella stessa ma­
niera ; cioè ai primi non si mette nè butirro , 
nè uova , ed ai secondi il solo sale , e butirro* 
Quando li Echaudee saranno sbollentati all’ac­
qua come sopra , li potete conservare due o tré 
giorni in un luogo fresco prima di farli cuocere 
al forno.

Pasta da Briosce.
Impastate quattro libbre di farina , die*- 

ciotlo uova , due libbre di butirro fresco , due 
onde di sale : quindi dategli tre voltate colle 
mani , e mescolateci un pane di dieci onde di 
lievito ; dategli altre tré voltate radunate po­
scia, la pasta, infarinatela, ponetela tramezzo 
una tovaglia pei* lo spazio di nove, o dieci ore , 
acciò si lieviti , e quindi formatene delle Brio­
sce • In Francia , Germania, ed altri paesi1 si 
servono dei lievito di Birra , cioè ; prèndono 
un terzo detta farina , con un’oncia di lievito 
di Birra , impastano con acqua più che tiepida ; 
indi lasciano lievitare un quarto d’ora l ’estate,

1 e un’



e un’ora l’ inverno , bene involtato , e poscia 
mescolano_ colla pasta .

% l'asta alla Fiamminga .o
Fate bollire una foglietta di latte con tré 

onde dì butirro , e un poco di sale ; mette­
teci quindi della farina a proporzione , e fate 
cuocere sopra il fuoco come una pasta beale ; 
ma non vi mettete uova . Stendete questa pa­
sta collo stenderei lo alla grossezza di uno*scudo; 
indi tagliatela collo sperone a guisa di mo- 
staccioli, o quadretti , o fittuccie ; fatela frig­
gere nello strutto di bel colore , e servitela 
glassata di zucchero colla paia rovente •

De'Pastìcci caldi, Torte, e Pasti c ci ett i  , 
per /tntrc , e Orditore .

Il nome Francese di Antrè , e Orduvre , 
significa quei piatti che si servono nel primo 
servizio della mensa ; come anche il nome di 
Antremè significa quelli che si servono nel se** 
concio ; e ciò per avere un’ordine di distin­
zione nella distribuzione delle vivande »

Per quelli che non sapessero dirizzare i 
Pasticci , li possono fare con sotto una sfoglia 
di pasta brisé , con un bordino airintorno aito 
un dito j e delia circonferenza che vogliono 
fare il Pasticcio , aggiustarci dentro il ripieno 
disposto con simetria a guisa di cuppola con 
tutto il suo condimento ; quindi indorare su i 
bordi con uovo sbattuto , coprirlo con una 
altra sfoglia di pasta , rifilarlo all’intorno, de­
corarlo propriamente , fargli nella sommità un 
caminetto per cui possa bollire , indorarlo , e 
farlo cuocere di bel colore .

< Ma



/p i ciò
Ma siccome io non ammetto questa ma 

niera di fare i Pasticci, così parlerò sempre 
dei Pasticci dirizzati » prescindendo però da 
quelli di Maccaroni , Lasagne , Tortelli e c . , 
che si formano con pasta Frolla , e non Brìsé •

Pasticcio di Piccioni.
/ ntrè —  Fiamba te , spil Ficcate , e sventrate 
tré piccioni , trussateJi colle coscie dentro il 
corpo ; passateli in una cazzatola sopra il fuoco 
con un pezzo di butirro , una fetta di pro­
sciutto , petrosemolo, e scalogna trita , un maz­
zetto d’erbe diverse , qualche fetta di tartufo , 
© prugnolo , secondo la stagione , sale > pepe 
schiacciato: indi sbruffateci un tantino di vino 
di Sciampagna, se l’avete , fatelo consumare» 
e tirate indietro dal fuoco .* Dirizzate il Pa­
sticcio di pasta Brisè di una altezza propor­
zionata , e della grandezza giusta per i pic­
cioni ; stendeteci nel* fondo un poco di farsa 
di Gratino cruda. Vedetela pag. 4 6. . aggiusta­
teci sopra impiccioni che siano freddi col petto 
al dì sopra > e tutto il loro condimento , co­
prite con fette di lardo , una letta di limone 
senza scorza , e coprite il Pasticcio colla sua 
pasta , ornatelo e guarnitelo come si conviene» 
indoratelo con uovo sbattuto f  e fatelo cuo­
cere un’ora e mezza ad forno temperato 
di un color d’oro • Quando a vera bollito mezz* 
ora sara cotto » Nel momento di servire ta­
gliategli il coperchio tutto all’intorno, levate 
le lette di lardo, prosciutto, mazzetto, e li­
mone , digrassatelo , e servitelo con sopra un 
Ilagii melò , ovvero di tartufi , o di prugnoli; 
o una Salsa alla Spaglinola » 0 Italiana rossa .



Vedete i Ragù in questo Tomo Cap.I, , e le Salse 
nel Tom.UCap.U Questo Pasticcio lo potete fare 
egualmente con i piccioni tagliati per metà , 
o in quarti , o come per Fricassè , e finirlo, 
e servirlo nello stesso m odo. Se a tutti questi 
Pasticci caldi , alla riserva di quello di Fri- 
candò in luogo di metterci nel fondo la farsa 
di Gratino cruda, vi volete porre qualche fet­
tina di vitella , e prosciutto , bagnate nel con­
dimento dei piccioni 5 o d’ altro ripieno , ciò 
dipenderà dal genio di chi lavora ; ma allora- 
bisngua riempirei piccioni con.un poco di farsa 
di Gratino crucia prima di metterli nei pa­
sticcio •

Pasticcio di Beccacele •
/Intrè = Flambate , spilluccate , e sventrate 
tre beccacele , tagliatele in quarti, passatele in 
una cazzarola sopra il fuoco con un pezzo di 
butirro , una fetta di prosciutto , un mazzetto 
d’erbe diverse , qualche fetta di tartufo , sale, 
pepe schiacciato ; dopo mezzo quarto d’ora ti­
ratele fuori dei fuoco . Dirizzate il Pasticcio 
di pasta hrisé giusto per la quantità deile bec­
caci ie , stendeteci nel fondo un poco dì farsa 
di Gratino cruda alla beccaccia , fatta coll'in- 
teriora delle beccacele suddette , e due, otre 
fegatini di pollo . Vedetela pag. 46. aggiustate­
ci sopra i pezzi'di beccaccia con le teste spacca­
te nel mezzo , e poste nella sommità ; aggiun­
geteci lutto il condimento , coprite di fette 
di lardo, e colla solita pasta, decorate il Pa­
sticcio propriamente ; fatelo cuocere come il 
precedente • Quando sarà cotto, e nel mo­
mento di servire , scopritelo , levate il lardo ,

il



il prosciutto , e mazzetto , digrassatelo, e ser­
vitelo con una Salsa alla Polacca , o alla Spa­
glinola , o al Fumé > o Italiana rossa ; ovvero 
un Ragù dì tartufi . Le Salse vedetele nel Tom.h 
C a p . l ,  il Ragù p a g .  4.

Pastìccio di Jle diverse.
dntrè ZZ Spennate le ale ail’acqua calda . Ve­
detele pag. 177, Tom. Il, quelle di tocchino, o 
di gaiiinaccietta saranno le migliori , indi flam­
batele leggermente sopra un fornello ardente ; 
e dissuasatele per metà ; passatele in una caz­
zatola sopra il fuoco come i piccioni pag,2 74. 
Dirizzate il Pasticcio , grande secondo la quan­
tità delle ale ; stendeteci nel fondo un poco di 
farsa di Gratino cruda ,1 che trovarete allap,q6. 
aggiustateci sopra le ale col loro condimento , 
e finite , e servite il Pasticcio come quello di 
Piccioni . Questo pero deve bollire un poco 
più dell’altro .

Pasticcio di piccioli F ric a n d ò  . 
r f n t r è  zzz Abbiate tré piccioli Fricandò imbian­
chiti all^acqua bollente . Dirizzate il Pasticcio , 
stendeteci nei fondo un poco di lardo rapato, 
aggiustateci sopra i Fricandò col lardo al di so­
pra . Passate in una cazzarola sopra il fuoco, 
con un pezzo di butirro , qualche tartufo in 
fette» o prugnolo intero ? secondo la stagione , 
con un mazzetto d’erbe diverse » e due fette di 
prosciutto ; indi sbruffateci un poco di vino di 

« S iampagna bollente , se l ’avete , fatelo consu­
lti ire del tutto. Quando questo condimento sa­
rà freddo , pónetelo sopra i Fricandò , condite 
con sale 5 e t̂ n poco dì pepe schiaccialo , copri­
te di fette di lardo, e finite ii Pasticcio come

il



il solito » fatelo cuocere due ore ad un forno 
temperato di un bel colore ; allorché averà bol­
lito un’ora sarà cotto . Nel momento di, servire 
scopritelo , levate il lardo , prosciutto » maz­
zetto , digrassatelo , e glassate tutto ciò che è 
piccato con una bella glassa di vitella , e servi-* 
telo con una Salsa alla Spaglinola , senza tocca­
re dove é piccato.
* . Pasticcio di. Maccaroni.

A n t r è  = Abbiate dei maccaroni cotti e conditi» 
come alia pag. 249. Tom. HI*, ma senza nova ; 
fate una pasta frolla j stendetene due sfoglie , 
ponetene una sopra il piatto , che dovete servi­
re , aggiustateci sopra due terzi dei maccaroni, 
che siano rifreddi ; fateci un buco nel mezzo , 
metteteci un Ragù d’animelle ? tartufi ec. , con 
poca Salsa 5 e freddo , ovvero una Fricassè di 
piccioni , o di pollastri ec. » coprite col re­
stante de’maccaroni ; stendeteci sopra l ’altra 
sfoglia di pasta s rifilatela , e ripiegatela bene 
all’ intorno» fateci qualche lavoro; indorate il 
Pasticcio con uovo sbattuto , fatelo cuocere 
di bel colore ad mi forno temperato , e ser­
vitelo spolverizzato di zucchero , se volete. 
Alcuni lo fanno ancora di pasta sfoglia , e pon­
gono nei maccaroni dei butirro di gamberi, 
ma questo è un gusto che sente del Lon> 
bardo •

Pasticcio di Gallinacciettc .
Antrè zz  Flambate , spilluccate, e dissossate 
del tutto una gallinaccietta giovane , e non 
molto grossa . Passate qualche fetta di tartufo 
m una cazzarola sopra il fuoco con un pezzo 
di butirro , ’pctrosemoJo , e scalogna trita» 

Tom AVt r uno



uno spicchio d’aglio, sale, pepe schiacciato; 
indi levate Taglio , e ponete /questo condi­
mento con, un poco di sugo di limone dentro 
Ja gallinaccietta , cucitela a guisa di una borsa , 
passatela sopra il fuoco in una cazzarola come 
I piccioni pag. 254. , ponetela nel Pasticcio col 
petto al di sopra 9 e finitelo come quello di pic­
cioni suddetto , osservando però , che deve 
cuocere due ore , e bollire una e piu . Nel mo­
mento di servire , scopritelo , levale il lardo , 
prosciutto » limone , mazzetto , alzate la galli- 
naccietta > scucitela , rimettetela nel Pasticcio, 
e servitelo con sopra un Ragù come quello 
del Pasticcio di piccioni , o un Ragù di tartufi ; 
ovvero U n a  buona Salsa alla Spagnuola , o Ita­
liana rossa . Vedetele nel Tom.l. pag. 65. Il Ragù 
pag, 20.

Pasticcio di Tortellini, 0 Cappelletti. 
jfntremè zzi Fate dei Tortellini di petto di cap­
pone , come sono descritti nel TomJ. pag. 39. 
ponete mezza foglietta di fiore di latte , ed un 
poco di Culi in una cazzarola con un pezzo 
di butirro maneggiato nella farina , sale , pe­
pe schiacciato 5 tate stringere e bollire sopra il 
fuoco movendo sempre con una cucchiaia di 
legno, indi passate al setaccio . Passate, in una 
cazzarola sopra il fuoco qualche fetta di tar­
tufo con un poco di butirro-, quando saranno 
cotti , bagnate con la Besciamella suddetta , 
fate bollire ancora un momento 9 e levale dal
fuoco . Fate cuocere i Tortellini con buon bro-%
do giusto di sale, poscia scolateli bene, po­
neteli nella Besciamella , condite con parmi­
giano grattato , e cannella fina. Allorché sa­
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ranno freddi formate il Pastìccio come quello 
di maccaroni/teg.257. » ni a senza Ragù nel mez­
zo ; fatelo cuocere di bel colore 9 e servite 
come l’altro ♦

Pasticcio di Pernice .
dntremè zzz Sventrate 9 e trussate tre pernici 
colle zampe nel corpo, che non si veggano che 
i piedi ; flambatele , passatele sopra il fuoco 
in *una cazza rola con due tartufi in fette , un 
pezzo di butirro , ima fetta di prosciutto, un 
mazzetto d’erbe diverse , poco sale, pepe schiac­
ciato j dopo pochi momenti sbruffateci un po­
chino di vino di Sciampagna se lo avete , fa’­
telo consumare . Dirizzate il Pasticcio , e fini­
telo come quello di piccioni pag% 254. ; dan­
dogli la medesima cottura j una Salsa al Fumé , 
o alla Spaglinola , o Italiana rossa, saranno le 
migliori ; ovvero un Ragù di tartufi .

Quello di beccaccie lo potete fare egual­
mente » ripiegandogli le zampe sotto le cosciej 
e tagliandogli il collo colla testa , che spac­
cherete , e porrete nella sommità del Pastìc­
cio ; per la farsa di Gratino , farete una farsa 
alla beccaccia pag. 46, , e questa vi servirà 
per metterne nel fondo del Pasticcio . Le Sal­
se , e Ragù di sopra accennate sono ottime 
anche per questo,

I Pasticci di perniciotti , starnotti , piz- 
zarde , e pizzardoni, si apprestano nella stessa 
maniera , che quelli di pernice , e beccaccie, 
ma con qualche tartufo , o prugnolo secco 
bene ammollato per i primi , e tartufi freschi 
per i secondi, qualora si trovano, e si ser­
vono colle medesime Salse ,
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Pastìccio di Prosciutto .

/fntrè in  Questo si appresta esattamente come 
quello Rifreddo . Vedetelo all’ Articolo dei Ri­
freddi ; ma si serve caldo con una Salsa alla 
Poevrada , o al Porchetto .

Pasticcio alla Cibnlcttc ,
/Intrc ~  Tritate una libbra di magro di v i­
tella mongana , pulito dalie pelli e nervi , con 
altrettanto grasso fresco di rognonata di man­
zo ; ovvero zinna di mongana cotta , lardo , 
e grasso imbianchito nel brodo ; quando il tutto 
sarà ben trito , pestatelo nel mortaio ; indi ag­
giungeteci una panata , che sia la metà della 
dose , fatta con mollica di pane , brodo buono, 
un poco di fiore di latte , stretta bene sopra 
ii fuoco , e legata con tré rossi d’uova ; con­
dite con petrosemolo ; cipolletta , scalogna j 
una punta d’aglio , il tutto trito , un’idea di 
basilico in polvere , sale , pepe schiacciato ,T 
noce moscata , e legate con quattro rossi d’uo­
va . Dirizzate il Pasticcio ; riempitelo con que­
sta farsa di Godivò , nella quale mescolarete 
prima mezzo bicchiere di buon Culi ristretto, 
o Italiana bianca, onde renderla piu delicata ; 
coprite, o decorate il Pasticcio come, il solito; 
fatelo cuocere circa due ore di bel colore • 
Nei momento dì servire scopritelo , fate dei 
tagli a mostacciuoli sulla farsa , e versateci" 
sopra un buon Culi di prosciutto , o Salsa alla 
Spaglinola. Questo è un Pasticcio veramente 
Francese , e quando è ben fatto , non manca 
di essere molto buono *
/

fa-



Pasticcio di Quaglie •
lontre r z  Flam bate, sventrale, e {russate Je 
quaglie colle coscie dentro il corpo , passatele 
sul fuoco in una cazzarola come i piccioni 
pag. 254. e finite, e servite il Pasticcio nella 
stessa maniera . Potete aggiungere i fegatini 
delle quaglie nella farsa di Gratino cruda . Un 
Ragù di caldarelle e eccellente in questo Pa­
sticcio . Vedetelo pag. 150.

Pasticcio di ànitre .
slntrè =  Abbiate due picciole anitre , flamba­
tele , spilluccatele , sventratele > e trussatele 
colle zampe nel corpo ; indi tagliatele in quat­
tro parti , passatele in una cazzarola sopra il 
fuoco come i piccioni pag.254. , e finite , e ser­
vite il Pasticcio nello stesso modo . Per Salsa 
serviteci un Ragù di tartufi. Vedetelo pag. 20. 
Aggiungete i fegati alla farsa di Gratino cruda • 

Pasticcio di Tenerumi di Mongana . 
s J n t r è  zz  Tagliate i tenerumi di un petto di 
mongana , fateli sgorgare nell’acqua vicino al 
fuoco ; indi imbianchiteli all’acqua bollente , 
asciugateli , passateli’ in una cazzarola sopra il 
fuoco come i piccioni pag. 254. Dirizzate il Pa­
sticcio , stendeteci nel fondo mezzo duo di far­
sa di Chenef, aggiustateci sopra i tenerumi con 
tutto il loro condimento > coprite con fette 
di lardo , due fette di limone senza scorza * 
finite il Pasticcio come il solito , e fatelo cuo­
cere di bèl colore circa due ore ; quando averà 
bollito tre quarti d* ora sarà cotto . Nel mo­
mento di servire , scopritelo , levate le fette 
di lardo , prosciutto , mazzetto , e limone , di­
grassate , e servite'con sopra un Ragù di pie-
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ciole Chenef, e qualche fetta di tartufo • Ve­
detelo pag. 27. , o una Salsa , alla Pulette, o al­
la Spagnuola, che trovarete nel Tom.U Cap.l, 

Pasticcio di Animèlle di Mongana •
/litri ZZ- Questo si appresta esattamente co­
me il precedente ; ma quando averà bollito 
un quarto d’ora sarà cotto . Lo servirete con 
sopra un Ragù mele di uovette nonnate , cre­
ste , fegatini grassi, code di gamberi ec. Ve­
detelo alla pag. 4. , ovvero un Ragù di pru­
gnoli > o tartufi , se sarà la stagione .

Pasticcio di Cote lette di Castrato.
/ ntrè zzi Tagliate delle cotelette di castrato, 
tutte eguali, alquanto grosse > e coll’osso cor­
to , passatele in una cazzarola sopra il fuoco 
con un pezzo di butirro , una fetta , o due 
dì prosciutto, un mazzetto d’erbe diverse, pe- 
trosemolo , e scalogna trita, sale, pepe schiac­
ciato • Quando saranno fredde aggiustatele den­
tro il Pasticcio coll’ossa nel mezzo , e tutto il 
loro condimento , con sotto mezzo dito di farsa 
di Gratino cruda . Finite il Pastìccio come il so­
lito , fatelo cuocere un’ ora e mezza , e bol­
lire circa tre quarti d’ ora. Nel momento di 
servire 5 scopritelo, levate il lardo, prosciut­
to , e mazzetto , digrassatelo , e servitelo con 
un Ragù di tartufi , 0 di olive dissossate e ri* 
piene, o una Salsa di capperi, o cedrioletti • 
Vedete Tom.U e Questo,

Pasticcio di Filetti di Lepre •
/ ntrè z z  Piccate di minuto lardo quattro filetti 
di lepre bene appropriati, marinateli con sa­
le , pepe schiacciato , il sugo di mezzo limone, 
e un pezzo di butirro squagliato ; indi aggiu­

sta-



stateli nel Pasticcio col lardo al di sopra , un 
mazzetto d’erbe diverse, e con sotto la solita 
farsa di Gratino cruda ; coprite con fette di 
lardo, e qualchuna di prosciutto , Finite il Pa­
sticcio come gli altri, fatelo cuocere un’ ora 
e mezza , e bollire tre quarti d’ora in circa • 
Ne! momento di.servire , scopritelo, levate il 
lardo j prosciutto , e mazzetto , digrassatelo ; 
glassate tutto ciò che é pi< cato con una glassa 
di vitella , e serviteci una Salsa alla poevrada,
0 al fumé , o al porchetto , senza toccare dove 
è piccato . Il Pasticcio di filetti di coniglio si 
appresta nello stesso modo .

Pasticcio  di Garganelle .
/fntrè zz  II Pasticcio di garganelle , di pivieri, 
di paiombacci ec. si apprestano nella stessa ma­
niera, cioè, o in quarti come quello di Bec- 
caccie pag. 255., o interi come quello di Per­
nici pag. 259.

, Pasticcio d i Lasagne •
/4ntrè —  Fate una Besciamella come quella per
1 Tortellini pag» 258., metteteci dentro delle 
picciole lasagne > tagliate a mostacciuoli, cotte 
con buon brodo , e ben scolate ; finite il Pa­
sticcio come quello di Maccaroni, con un Ragù 
nel mezzo di vostro genio , fatelo cuocere di 
bel colore * e servitelo spolverizzato di zucche­
ro , se volete *

Pasticcio d i T o r d i,
s4ntrè i z  Flambate, sventrate , e trussate con 
le zampe nel corpo dodici tordi > passateli un 
momento in una cazzarola sopra il fuoco con 
un pezzo di butirro , una fetta di prosciutto, 
un mazzetto d'erbe diverse j qualche fetta di

far-



tartufo fresco  ̂ e prugnolo secco bene ammol­
lato , sale , pepe schiacciato . Stendete mezzo 
dito di farsa di Gratino cruda nel fondo del 
Pasticcio , mescolata coi fegatini dei tordi, ag­
giustateci sopra i tordi con tutto il loro con­
dimento * coprite con fette di lardo , e finite 
il Pasticcio come il solito . Fatelo bollire un 
poco pia di un quarto d’ora , e serv ite lo  ben 
digrassato , con sopra .un Ragù di animelle di 
capretto . Il Pasticcio di castriche , o slriìrlioz- 
zi » si appresta egualmente , ma con tartufi seCr 
ch i bene ammollati.

' Tasticelo di Pollanche.
jéntre ZZI Questo si appresta nella stetsa guisa 
sì per le pollanche , pollastri , tocchini ec- Per 
farlo , flambate una o due pollanche , spi)lac­
catele , sventratele , trussatele colle coscie den­
tro ii corpo , tagliatele in quattro parti, o co­
me una Fricassè ; passatele in lina cazzarola so­
pra il fuoco come ìTenerumi di mongana p.ióo* 
finite , e servite il Pasticcio esattamente come 
quello di mongana suddetto , con sopra un Ra­
gù  mele di vostro genio .

Pasticcio di lingue diverse,
/fntrè zz: Le lingue di manzo , di mongana , 
di castrato , di agnello , di capretto ec. si ap­
prestano in Pasticcio quasi tutte nella stessa 
maniera . Le picciole lingue si servono intere, 
e le granili tagliate in fette.. Per farle pren­
dete le lingue .• fatele imbianchire all’acqua bol­
lente , spilluccatele , lardatele di lardelli di lar­
do , fatele cuocere più della metà in una Bresa 
ristretta , quando saranno fredde tagliatele co­
me volete , e aggiustatele nei Pasticcio con



sotto una farsa fina diChenef; passate qual­
che fetta di tartufo , o pr figliuolo , secondo la 
stagione , come per il Pasticcio di piccioli Fri- 
candò/^g. *56. ponetelo sopra le lingue, co­
prite di fette di lardo , e finite , e servite il 
Pasticcio ben digrassato con sopra 1111 Ragù .di 
vostro genio , o una Salsa all’Italiana rossa . 
Vedetela nel Tom. I. pagt 65.

Pasticcio di Tartufi,
r fn trè  = Abbiate dei tartufi grossi, e sinceri, 
lavateli bene con acqua calda , e una scopetta 
per levargli bene la terra, indi stendete una 
sfoglia di pasta sfoglia alquanto maneggiata, 
o, retagli di detta pasta , ponetela sopra una 
fortiera, aggiustateci sopra i tartufi a guisa di 
cuppola , copriteli con butirro fresco , mesco­
lato con sale , e pepe 'schiacciato , e lardo ra­
pato se sarà giorno di grasso, indorate all’ in­
torno con uovo sbattuto , coprite con un’altra 
sfoglia di pasta, tagliatela, ed involtatela all* 
Intorno a guisa di un grosso cordone , indo­
ratelo tutto , e fatelo cuocere al forno circa 
un* ora , e servitelo nel suo piatto . Se vole­
te , potete passare i tartufi dopo puliti, in una 
cazzarola sopra il fuoco con butirro fresco, 
lardo rapato , un poco d’ olio , sale, e pe­
pe schiacciato , indi sbruffarci un poco di vino 
di Sciampagna , o altro vino bianco > e farlo 
consumare del tutto . Quando saranno freddi 
métterli nel Pasticcio , con tutto il loro con- . 
Cim ento, e farlo cuocere come sopra • 

Pastìccio di G allinaccio alla, M irp oà  , • 
R ilie v o  zz. Fian baie , spilluccate, e sventrate 
f̂ n .bel .gallinaccio dalla parte di sopra , ,le-

vaiv



266 /fpi ciò
vandogli l’ orso del petto , frustatelo colle zam­
pe sopra le coscie ; fate cuocere per m età, e 
divenire color d ’oro una dozzina dì piccioJe ci­
pollette con un pezzo di butirro » indi aggiun­
geteci una dozzina di tartufi mezzani ben mon­
dati , e qualcuno trito ; unito questo ripieno 
ad una farsa fina di Pollo cotto . Vedetela p■ 47* 
aggiustatelo in una cassa di Pasticcio come il 
sòlito , e fatelo cuocere circa quattro ora di 
bel colore • Nel momento di servire scopri­
telo » levate il lardo , mazzetto , prosciutto, 
e limone , digrassatelo , sciogliete il gallinac­
cio , e serviteci sopra un buon Ragù di tartufi, 
o una Salsa alla Spagnuola » o Italiana rossa • 

Pasticcio di ciò che si vuole • 
jdntrè —  Dirizzate un Pasticcio secondo il so­
lito, riempitelo di carne de’brodi trita , e asciut­
ta , o di riso crudo lavato ed asciugato , co­
pritelo , decoratelo propriamente , e fatelo 
cuòcere al forno di bel colore . Quando sa­
rete nel momento di servire scopritelo , vuo­
tatelo » e servitelo con entro qualsivoglia Ra­
gù . Potete anche servirlo ripieno di Cappel­
le tti, Tortellini , Ravioli, Gnocchi ec. > con­
diti come nelle Terrine • Vedetele nel Tom. 7/2. 
Cap.lK

Pasticcio di Legum i *
jdntrè = Questo Pasticcio lo potete apprestare 
in ogni tempo dell’anno , con le erbe, e le ra­
diche che produce la stagione . Abbiate delie 
cipollette novelle, o d’ inverno? carote, for­
zuti , sparagi, piselli, carciofolettì» salsefine» 
fagioletti , raponsoli , prugnoli , ovoli, lattu­
ga , indivia, luperi> il tutto come ho detto,



secondo !a stagione , Le carote, ed i tornati, 
intagliateli propriamente come noci moscate* 
o in altra maniera graziosa • La lattuga, l ’itt- 
divia a li juperi, li sparagi, le saisefine , li ra- 
ponsoli , li fagioletti, le cipollette novelle , do­
po che averece tutto imbianchito all’acqua bol­
lente , formatene tanti mazzetti • Li carciofo­
letti , dopo che li averete bene appropriati * 
li tagliarete per metà , e le cipollette d’in­
verno le lasciarete intiere ; fate cuocere tutte 
queste erbe separatamente con buon brodo 
bianco , ed un pezzetto di prosciutto • Fate un 
buon Ragù , o di piselli, o di prugnoli, o di 
ovoli, bagnato con un Culi di sostanza* Ved. 
l’Articolo cle’Ragù • Abbiate un Gatto di fe­
delini , come è descritto nel Tom. Ul.pag. 261. , 
o un Pasticcio dirizzato come il precedente* 
Nel momento di servire riempitelo di tutte 
l ’erbe suddette che vi darà la stagione » be­
ne scolate, ed asciugate 9 tramezzandole con 
simetria, e versandoci tramezzo un poco per 
volta il R agù , che averete preparato , o di 
piselli, 0 di prugnoli, o di ovoli* Quando sarà 
pieno e ben nutrito di Salsa , servitelo subito • 
Alcuni nell’inverno si servono di un buon Ra­
gù di tartufi 5 ovvero di una buona Salsa alla 
Spaglinola , o di un Culi di prosciutto • 

Timballo di Maecaroni •
ydntrè z z  Ungete leggermente una cazzarola 
di butirro, o di strutto, fateci nel fondo ed 
all’intorno qualche disegno con un poco di pa­
sta frollai indorate detto lavoro con uove sbat­
tuto , stendeteci sopra una sfoglia di pasta frol­
l a ,  versateci i maecaroni conditi come quellidel



del pasticcio pag» 257. metteteci un Ragli nel 
mezzo se l ’avete , coprite la cazzarola con un’ 
altra sfoglia di pasta , indorate la pasta , ed 
involtatela bene all'intorno, fateci un picciolo 
buco nel mezzo ; fatelo cuocere ad un forno 
alquanto caldo • Quando sarà cotto , e di bel 
colore rivoltatelo sopra il suo piatto e ser­
vitelo subito • Devo avvertire che per Tim ­
balli la pasta frolla non deve essere cosi deli­
cata come per il Pasticciò • Alcuni costumano 
di farlo di pasta brisè , e guarniscono la caz. 
zaroia di un tortiglie di detta pasta stesa a guisa 
di un maccarone , ma la pasta frolla è prefe­
ribile alla pasta brisè .

Timballo di Tortelli.
’s fn trè  Z Z  Questo si appresta nella stessa guisa . 
Vedete la maniera di apprestare iTortelIi p. $9. 
Tom. !» Nello stesso modo si fanno di Cappel­
letti , Lasagne ec.

Torta d i Beccaccie •
jdntrè ZZ Le Torte di pasta sfoglia si fanno , 
o sopra il piatto d’argento, o sopra una for­
tiera • Quelle di pasta brisè si fanno nello stesso 
modo . Per le prime stendete una sfoglia di 
pasta sfoglia , ponetela sopra il piatto , sten­
deteci nel fondo mezzo dito di farsa di Gra­
tino cruda alla Beccaccia . Vedetela pag. 46., 
Passate le beccaccie come quelle per il Pastic­
cio , pag. 255. Quando saranno fredde aggiu­
statele nella stessa maniera sopra la farsa , con 
tutto il loro condim ento, coprite di fette di 
lardo , bagnate all’intorno con uovo sbattuto» 
coprite con un’altra sfoglia di pasta , che la 
Tolta formi oogie ima cuppola > ribagnate ali'
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intorno come sopra , posateci un bordo di pa­
sta largo due buone dita» e grosso una cosa 
giusta , rifilate la pasta all’intorno col coltello, 
fateci qualche lavoro di vostro genio , indo­
ratela con uovo sbattuto , fatela cuocere al for­
no di bel colore , circa un’ora e mezza . Nel 
momento di servire , scopritela , levate il lardo» 
prosciutto , mazzetto , digrassatela , e servitela 
con sopra un buon Ragù di tartufi , che tro­
vante alla pag.io. o una Salsa al Fumé , o Spa­
glinola » o Italiana rossa .

Torta di /Animelle*
sfntrè ziz Abbiate quattro animelle di mongana, 
o due libbre di animelle di capretto j imbian­
chitele alTacqua bollente , tagliategli la rega­
l i a  » e pulitele bene ; passatele in una cazza- 
rola sopra il fuoco con un pezzo di butirro, 
una fetta eli prosciutto , scalogna , e petrose-' 
molo trito s ^qualche fetta di tartufo , e pni- 
gnuolo , secondo ìa stagione , un mazzetto d’er­
be diverse , sale , pepe schiacciato ; indi fatele 
.raffreddare - Stendete una sfoglia di pasta sfo­
glia , ponetela sopra il piatto , stendeteci so­
pra un dito di farsa di Chenef delicata , aggiu­
stateci sopra le animelle con tutto il loro con­
dimento , aggiungeteci due fette di limone sen­
za scorza, coprite con fette di lardo , e coll* 
altro sfoglia di pasta; finite la Torta , e fatela 
cuocere come la precedènte . Nei momento 
di servire scopritela , levate iì lardo , prosciutto» 
mazzetto , limone , digrassatela , e servitela 
con sopra un Ragù di novelle nonnate , ere­
sse , fegatini ec ., che trovarete pag*}*



Torta di P iccion i .
Antri zn Tagliate tré piccioni come per una 
Fricassè . Vedetela nel Tom . ///. pag. 21. pas­
sateli in una cazzarola sopra il fuoco come le 
animelle, e finite la Torta esattamente nella 
stesssa maniera . A tutte queste Torte , prima 
di coprirle colle fette di lardo potete metterci 
sopra qualche Chenef cruda fatta sopra la ta­
vola della pasticcieri» , spolverizzata con un 
poco di farina , grosse e lunghe come un pol­
lice , o tonde , e servitela con sopra un Ragù 
d’animelle .

Torta di Tenerum i di Mongana .
Antri z  Quando i tenerumi di mongana sa­
ranno tagliati , sgorgati , e imbianchiti all’ac­
qua bollente , passateli in una cazzarola sopra 
il fuoco come le animelle pag. 262. , e finite la 
Torta nello stesso modo . Nel momento di ser­
vire scopritela , levate  ̂ il lardo , prosciutto, 
mazzetto, e limone, digrassatela, e servitela 
con sopra un Ragù di prugnoli , o caldàrelle , 
o tartufi , secondo la stagione ; ovvero di 110- 
vette nonnate , code di gamberi , picciole Che­
nef , creste ec. Vedete questi Ragù nel loro 
Articolo particolare .

Torta di Tordi .
Antri = Fiambate, spilluccate, e (russate ot­
to o dieci tordi colle coscie dentro il corpo, , 
passateli sopra il fuoco in una cazzarola con 
un pezzo di butirro 5 una fetta di prosciutto 
un mazzetto d’erbe diverse , qualche lètta di 
tartufo, pepe > schiacciato; indi fatele raffred­
dare . Stendete una sfoglia di pasta sfoglia, 
ponetela sopra il piatto stendeteci nel fondo 
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mezzo dito di farsa di Gratino cruda : aggiu­
stateci sopra i tordi con tutto il loro condi­
mento , coprite di fette di lardo , e colla so­
lita sfoglia di pasta  ̂ terminate la Torta co­
me quella di Beccaccie pag. 268. , fatela cuo­
cere al forno di bel colore. Nel momento di 
servire scopritela , levate il lardo, prosciutto, 
mazzetto , digrassate bene , e servitela con so­
pra una Salsa all’Italiana rossa , o Spagnuola , 
o al Fumé , o un Ragù di animelle.

Torta di die diverse »
dntrè = Abbiate, dodici ale di tocchino, od i 
gallinaccietta , flambatele , e dissossatele per 
metà ? fatele sgorgare nell'acqua vicino al fuo­
co, tildi imbianchitele all’acqua bollente » asciu­
gatele , passatele in uua cazzarola sopra il fuoco 
con un pezzo di butirro , una fetta di pro­
sciutto , un mazzetto d’erbe diverse , qualche 
fetta di tartufo , o prugnolo se sarà la stagio­
ne 9 sale, pepe schiacciato ; quindi fate raffred­
dare . Preparate la Torta come le altre , sten-, 
dendoci nel fondo mezzo dito di farsa di Chenef 
delicata. La servirete ben digrassata con sopra 
un Ragù mele , o una Salsa alla Spaglinola , o 
un Ragù di picciole Chenef. Se le ale sono di 
pollanche , di pollastri ec. bisogna dissossarle 
come sopra.

Torta alla Condè •
sfntrè = Flambate sei ale di tocchino ; imbian­
chite all’acqua bollente un'animella di monga- 
n a , o due se sono picciole, tagliatele in quat­
tro parti ; imbianchite ancora circa un quarto 
d'ora una dozzina di picciole cipollette, e*un 
momento seisulsiccie grosse , e corte . Taglia­

te
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te ia fettine fine tré onde di ventresca , pas­
satela sopra il fuoco in uua cazzarola fino a 
tanto che sarà mezza cotta . Quindi passate 
ogni cosa in una cazzarola sopra il fuoco con 
un pezzo di butirro , alla riserva delle sal- 
ciccie , un mazzetto d’erbe diverse, una fetta 

1 di prosciutto j poco sale 9 pepe schiacciato ; 
quando sarà freddo j aggiustate ogni cosa 
nella Torta con sotto mezzo dito di Farsa di 
Gratino cruda , guarnite sopra colle cipollet­
te , fettine di ventresca i e salciccia levata 
la pelle , e tutto il condimento ; coprite di 
fette di lardo , e colla solita pasta • Allorché 
sarà cotta scopritela , levate il lardo > pro­
sciutto 9 mazzetto , digrassate, e serviteci so­
pra una Salsa fatta con un poco di brodo bian- 
cp buono , o Consomé 9 un pezzo di butirro 
maneggiato nella farina , un poco di petro- 
sentolo trito imbianchito , fatela stringere so­
pra il-fuoco 9 e servitela con un buon sugo 
di limone*

Torta dì Cervett .
‘Antri = I cervelli di mongana , o di capretto 
sono i migliori, fateli sgorgare nell’acqua vicino 
al fuoco , nettateli bene , imbianchiteli all’ac* 
qua bollente*» e asciugateli j indi metteteli in 
una cazzarola ben ristretti-, con fette di lardo 
sotto , e sopra , due fette di limone senza scor­
za , mezzo bicchiere di vino di Sciampagna , o 
altro vino bianco , coprite con un foglio di car­
ta ; fate cuocere con fuoco sotto e sopra ; quan­
do saranno cotti scolateli . Abbiate un condi­
mento come quello delle animelle , ma senza 
sale , pepe, mazzetto , e prosciutto > poneteceli
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dentro, fateli raffreddare, e finite, e servite 
la Torta nella stessa maniera. Vedete Torta di 
Animellepag. 26$. I cervelli piccioli lasciateli in­
teri > ed i grandi tagliateli in due parti •

Torta alla Finansiera .
jintrè-^ Fate una Torta come quella di ale di­
verse pag. 271, Quando sarà cotta, e nel mo­
mento di servire scopritela , levate il lardo , 
prosciutto, m azzetto, limone, digrassatela be­
ne , e servitela con sopra un Ràgli alla Finan­
sierapag. 14. Devo per altro avvertire , che le ale 
siano in meno quantità per dare luogo al Ragù •

Torta di Pernici•
yintrè zz  Vedete Torta di Beccacele pag. 26$*; 
mentre questa si appresta esattamente nello stes­
so modo ; /ma senza servirsi delfinteriora .

Torta di Bcccafìcbi •
sfntrè m  Imbianchite un'quarto d’ora all’acqua 
bollente due animelle eli mongana , e pulitele 
bene tagliatele in pezzi, passatele in una caz- 
zarola sopra il fuoco con quindici beccafichi > 
flambati , sventrati , e trussati colle coscio nel 
corpo , qualche prugnolo-, e tartufo secco bene . 
ammollato > e nettato 3 un pezzo di butirro , una 
fetta di prosciutto , un mazzetto d’erbe, diverse 
saie , pepe schiacciato ; indi fate raffreddare. 
Stendete una sfoglia di pasta sfoglia > mettete , 
sopra il piatto , poneteci nel mezzo un dito la 
farsa di Gratino cruda , aggiustateci sopra i bec­
cafichi colle animelle , e tutto il loro condimen­
to , coprite con fette di lardo , e la solita pasta. 
Finite la Torta come quella di Beccacele p. 2<58. ' 
Nel momento di servire scopritela 3 levate il 
lardo, prosciutto, mazzetto, digrassate bene, 
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e serviteci sopra un picciolo Ragù di granelletti 
di pollastri , uov.ette nonnate \ creste , fegati­
ni e c ., che trovarete alla pag. 8. Gli ortolani in 
Tolta si apprestano tifila stessa guisa .

Torta di Pollastri.
%Antrè ZZ Questa si appresta con pollastri, pol­
limeli ette , tacchinotti , picciole anitre ec. Per 
i pollastri * flambateli 9 spilluccateli, sventrate­
li . e tagliaceli come per un Fricassè , o in quar­
ti ; passateli sopra il fuoco in mia cazzarola , con 
un pezzo di butirro , una fetta di prosciutto , un 
mazzetto d’erbe diverse, scalogna , e petrose- 
molo trito , sale , pepe schiacciato 5 qualche fet* 
ta di tartufo , o prugnolo , secondo la stagione , 
o secchi ambedue , e bene ammollati , e mon­
dati ; quando sarà raffreddato aggiustate i pezzi 
di pollastri sopra/la Torta con sotto mezzo dito 
di farsa di Gratino cruda , e tutto il loro condi­
mento j coprite di fette di lardo , due fette di 
limone senza scorza , e la solita pasta . Fate 
cuocere di bel colore , e servite come le altre 
Torte ben digrassato, con sopra un R-igù di 
picciole Chenef , e piccioli gamberi co lti, e 
mondati, o code de* medesimi •

Torta dì fa g lie  «
yfntrè — Flambate , sventrate , e trussate otto 
quaglie colle coscie nel corpo , passatele in una 
cazzarola sopra iJ fuoco, con un pezzo di bu­
tirro , una fetta di prosciutto > qualche fungo 
fresco , petrosemolo , e scalogna trita , sale , 
pepe schiacciato ; quando saranno fredde aggiu­
statele sopra la Torta , con sotto mezzo dito di 
farsa di Gratino cruda, e tutto il loro condi­
mento , coprite con fette di lardo } e la solita
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sfoglia di pasta . Vinite la Torta come quella 
di Beccacele pag,i6% . , e' fatela cuocere di bel 
colore. Nel momento di servire, scopritela 
levate , il lardo , prosciutto , mazzetto , di­
grassatela , e servitela con sopra un Ragù , o 
una Salsa di vostro genio .

Torta di Starnotti.
A ntri ~  La Torta di starnotti, di pernlciotti, 
e di pizzarde 9 si appresta nella stessa guisa che 
quella di T o rd i. Vedetela pag, ióo. , alla sola 
diversità , che per le pizzarde si aggiungono 
le interiora , senza i griscili alla farsa di Gra­
tino .

Torta di G arganelle.
A ntri =  Le garganelle , li pivieri , e le tor- 
torelle 9 si preparano in Torta come le Dece 
caccie » Vedete Torta di Beccaccie pag, 168., 
le interiora però clelli Pivieri si aggiungono 
senza i griscili, e ben puliti > alla farsa di Gra­
tino •

Torta a l  Ragù M eli •
A n tri s s  Fate una Torta senza niente dentro, 
ma ripiena soltanto di carne de*brodi trita, 
o altra carne cotta ; fatela cuocere al forno 
di bel colore . Poco prima di servire scopri­
tela 9 vuotatela 9 versateci dentro un Ragù me­
le , che trovarete alla pag. 4., ovvero qualun* 
que altro Ragù di animelle, piccioni , polla­
stri 9 tenerumi di mongana 9 alla finansiere ec. 
Devo però ^avvertire , che il fondo di queste 
Torte si deve fare di pasta brisé, o di pasta 
sfoglia magra ben maneggiata , acciò la Salsa 
non sorti fuori.



Torta VoLo.Vant •
yJntrè Tagliate un tondo di pasta sfoglia 
grossa piu di mezzo dito , della grandezza , che 

- volete fare la Torta ; fategli un’incisione all’in­
torno > col coltello, lasciandogli due dita di bor­
do , indoratela con uovo sbattuto , e fatela cuo­
cere di bel colore . Nel momento di servire 
scopritela , vuotatela, e riempitela di un Ragù 
di ciò che vorrete , ricopritela , e servitela su-' 
bìto • Alcuni vi aggiungono all'intorno un bor­
do largo due dita della medesima pasta .

Tona di Cbenef alla Tedesca . 
stntrè zn Abbiate una Torta fiuta > e cotta co­
me Ja precedente , vuotatela, aggiustateci den­
tro delle belle Chenef alla Tedesca, che tro­
v a r le  alla pag, 43,; e servitela subito con so­
pra nna Salsa alla Spagnnola , o alla Pulette • 
Vedetele nel Tom* l. pag. 65. e 8$. Tutte sorta 
di Chenef si possono servire in questa ma­
niera , ma con sopra un Ragù di tartufi , o me­
lò 5 o di prugnoli , odi uovette nomiate , creste, 
granelletti ; o qualunque altro di vostro genio « , 

Torta di Fegatini grassi.
s4ntrè —  Abbiate dei belli togati d’oca , o di 
galluiaccietta sgorgati nel latte > puliteli bene 
dal fiele , passateli un momento in una caz­
z a r la  sopra il tuoco con un pezzo di butirro, 
ima fetta di prosciutto , un mazzetto d’erbe 
diverte , qualche fetta di tartufo, scalogna, 
e petrosemolo trito, sale, e pepe schiacciato. 
Quando saranno raffreddati aggiustateli sopra la 
Toita con sotto mezzo dito di farsa di Grati­
no cruda t . e tutto il loro condimento , coprite 
di fette tu lardo , e la sfoglia di pasta come

il



il solito . Finite la Torta , fatela cuocere di bel 
colore, e servitela come le altre ben digras­
sata , con sopra un Ragù di creste , uovetle , 
e arranelletti » se sarà la stagione, ovvero di 
picciote Chenef •

' Torta di Cappelletti.
/fntrè zz. Alcuni > come ho detto alPArticoIo 
dei Pastìcci caldi , si servono del'a pasta frolla 
In luogo di quella sfoglia per fare dei Pasticci 
di cappelletti , tortellini , maccaroni , ravio­
letti , lasagne ec« Per farle dunque in questa 
maniera , stendete una sfoglia di pasta sfoglia, 
ponetela sopra il piatto , aggiustateci nel mez­
zo a guisa di cuppola il ripieno come è in­
dicato alla pag. 258., indorate all’intorno con 
uovo sbattuto , coprite con altra sfoglia di pa­
sta , fateci sopra qualche lavorò , indorate di 
nuovo all’intorno » posateci un bordo di detta 
pasta sfoglia largo piu di due dita , e alto una 
cosa giusta , rifilate ali‘intorno , indorate per 
tutto , fate cuocere al forno di bei colore, 
e servite subito •

Torta di Pasta Bri sé •
yjntrè = Tutte le Tórte di pasta brisè si ap­
prestano nella stessa guisa , che quelle di pasta 
sfoglia , mentre non variano, che per la qua­
lità della pasta • Queste quando ie avete co­
perte coll'altra sfoglia di pasta , attaccate bene 
all’intorno con uovo sbattuto, e aggiustata la 
Torta a guisa di cuppola, rifilate la pasta all* 
intorno , e ripiegatela a guisa di cordone ; in­
dorate per tutto , e fate cuocere al forno di 
bel colore . Per quelli che non. sanno diriz­
zare i Pasticci possono farli in questo modo

tan-



tanto caldi , che rifreddi , decorandoli di bel­
la maniera . Vedete anche sopra di ciò alla
?*g* *51-

Pasticcìetti alla Besciamelle •
Grdtwre =r Tagliate in piccioli filetti del petto 
di pollo arrosto , e rifreddo , qualche tar­
tufo cotto y un pezzetto di prosciutto che ab­
bia prima sudato in una picciola cazzarola so­
pra il fuoco , qualche coda di gambero cotta ; 
o solo petto di pollo , e tartufi ; ponete tutti 
questi filetti in una picciola cazzarola con un 
poco di Culi alla Besciamella ben fatto , co­
me è descritto nel Tom. l*pag. u .  e io , , osser­
vando che il picciolo Ragù deve essere ristret­
to ; fatelo scaldare senza bollire . Abbiate delle 
picciole stampe da Pasticcìetti alquanto pro­
fonde , copritele al di dentro di pasta sfoglia 
grossa come uno scudo , riempitele di carne 
de'brodi fredda , e trita , ovvero dadini di mol­
lica di pane fr itti, o riso lavato ed asciugato ; 
coprite i Pasticcìetti colla medesima pasta , ino­
dorateli , e fateli cuocere al forno di bel co­
lo r e . Nel momento di servire scopriteli, vuo­
tateli , e riempiteli col Ragù suddetto , e ser­
viteli subito col loro coperchio.

Pasticcìetti alla Mazzanna *
Ordirne s  Tagliate con un taglia pasta roton­
do , e grande una cosa giusta j la pasta sfoglia 
grossa pòco più di uno scudo ; ponete nel mez­
zo di ogni rotella un poco di farsa cotta di 
pollo, o di Gudivò • Vedete all’Articolo delle 
farse pag. 47. e 46, bagnate con acqua airintor- 
no * coprite coll’altra rotella , dategli colle di­
ta la forma di un Pasticcici to > indorateli con

no-



novo sbattuto , fateli cuocere al forno di bel 
colore j e serviteli subito.

Pasticdetti alla Spaglinola .
Grdvvre z Dirizzate dei piccioli Pasticcietti di 
pasta fina brisè , quella quantità che vi biso­
gnano , riempiteli di una farsa fina di Gadivà 
pag.qó. copriteli , fategli un caminetto, indo­
rateli , fateli cuocere al forno di bel colore, 
e serviteli subito, mettendoci un poco di Salsa 
alla Spaglinola perii buco del caminetto 9 o un 
Culi dì tartufi , di'prugnoli ec.

Pasticcietti alla Rena .
Orduvre = Questi sì apprestano esattamente co* 
me quelli alla Besciamelle pag. 278. colla sola 
differenza , che in luogo di porre i filetti in 
un Culi alla Besciamelle , si pongono in un 
Culi alla Rena . Vedetelo nel Tom» L pag, 8. ,  e 
si servono subito ben caldi •

Pasticcietti alla Riscelieù •
Crdmre n Coprite di pasta sfoglia il di dentro 
delle picciole stampe da Pasticcietti alquanto 
profonde , riempiteli di una farsa di Chenèf 
delicata , copriteli, indorateli , e fateli cuoce* 
re al fórno di bel colore . Nel momento di ser­
vire scopriteli , lévate la farsa > stemperatela 
con un poco di Culi alla R ena, fate scaldare 
senza bollire, rimettete nei Pasticcietti, e ser­
viteli subito ben caldi *

Pasticcietti alla Maresciallo .
Orduvre z Questi si fanno come quelli alla Maz- 
zarina pag.zyft,, alla sola differenza che in luo­
go della farsa vi si pone un Salpicconé ristret­
to di animelle, tartufi, code di gam beri, fo­
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gatini erassi , creste, che trovarete alla pag^7# 
c li finirete, e servirete come gli altri • 

Pasticcietti alla Bourbon .
Orduvre = Abbiate un rotoletto di pasta alla 
Spagnuola pag.% 50. tagliatelo in fette per tra­
verso , alla grossezza di uno scudo; copriteci 
delle picciole stampe da Pasticcietti, riempiteli 
di carnè cotta trita, e copriteli con un’ altra 
fetta di pasta ; indorata, e fate cuocere al for­
no di bel colore . Nel momento di servire , sco­
priteli , vuotateli j e serviteli con entro un 
Asci di beccaccia, di pernice, di fagiano ec. 
Vedete le diverse Asci nell’ ultimo Tomo , all* 
Articolo delle Vivande Riservite.

Pasticcietti al Sugo.
Crduvre s  Dirizzate dei Pasticcietti come quelli 
alla Spagnuola pag.179» > riempiteli di un Sai- 
piccone cotto ristretto , e ben fatto , di ani­
melle , tartufi , creste , prugnoli, fegatini gras­
si -, code di gamberi ec. , che trovarete alla 

7 .,  coprite i Pasticcietti come gli altri, 
ed in luogo del caminetto , porrete nel mez­
zo del coperchio una pallottina di pasta , in­
dorateli , e fateli cuocere al forno • Nel mo­
mento di servire scopriteli , versateci dentro 
un Sugo chiaro , ricopriteli, e serviteli subito.

Pasticcietti alla Fermiere.
Ordnvrt ~  Questi si apprestano come quelli 
alla Mazzarina pag.t78., ma in luogo della farsa 
di pollo , o altra , vi si pone della farsa di Gra­
tino cotta, e si finiscono, e si servono come 
gli altri •



Pasticcieri al Sultano.
Grduvre ss Tagliate in fettine dei fegatini gras­
si di pollo , e qualche tartufo , mescolate con 
un poco di lardo rapato , petrosemolo , e ci­
polletta novella trita , o scalogna, sale , pepe 
schiacciato • Dirizzate dei piccioli Pasticcietti 
di pasta brìse fina > poneteci nel fondo un poco 
di farsa ; finite , e fate cuocere i pasticcietti 
come quelli alla Spagnuola pag*i75?.., e servi­
teli ben caldi mettendo un poco di Salsa al 
Sultano per il buco del caminetto • Vedete que­
sta Salsa nel Tem. 1. pag. 87.

Pasticcietti in Gondola •
Orduvre £= Abbiate delle picciole stampe.bis­
lunghe, e alquanto profonde , copritele al di 
dentro di pasta sfoglia , riempitele di carne 
cotta , e trita , o riso , copritele con altra pa­
sta sfoglia , fatele cuocere ; indi alzate il coper­
chio > levate il ripieno , e metteteci in luogo 
un buon Salpiccone cotto , e ben fatto , ovvero 
un Ragù di filetti, o di emensè , di ciò che vi 
aggrada, e serviteli subito ben caldi • * 

Pasticcietti alla Scioesie • «
Orduvre ~  Fate una farsa di mollica di pane 
disseccata sopra il fuoco con fiore di la tte , e 
stretta con tré rossi d’uova , un terzo di bu­
tirro di gamberi, sale , pepe schiacciato , e 
due , o tré rossi d’uova crudi. Coprite al di 
dentro delle stampe de’Pasticciettl alquanto pro­
fonde, con pasta sfoglia, metteteci nel fondo > ed 
all’intorno un poco di detta farsa, e nel mezzo 
un picciolo Salpiccone cotto > ristretto , freddo» 
e di un buon gusto > fatto con petto di pollo , 
« animelle , tartufi ec* , che trovarne alla



pag* 37», coprite colla farsa medesima , e con 
un tondo di pasta sfoglia*, in d u rate fa te  cuo* 

* cere al forno e servite caldo . Alcuni addo- 
prano una farsa di Chenef delicata fatta al bu­
tirro di gamberi , in luogo dr.Ila panata , e cre­
do che sia meglio . Vedetela alla -pag. 41.

Pasticcietti alla Perigord •
Crduyre r z  Abbiate una farsa di Chenef alla 
Perigord • Vedetela pag, 44. Fatene dei Pastic- 
cletti come il solito di pasta sfoglia ; o come 
quelli alla Mazzarina , o come quelli alla Be­
sciamella ; ma che la farsa cuoci dentro all! 
Pasticcietti ; ovvero abbiate un Salpiccone di tar­
tufi » o altro e formatene 1 Pasticcietti, o nell* 
una , o nell’altra maniera .

Pasticcietti alla Minselle.
Crduyre ~  Fate dei Pasticcietti come quelli 
alla Besciamella pag. 278. o come quelli alla 
Spagnuola pag* 27^. ripieni soltanto di carne 
cotta , e trita , o riso lavato ed asciugato • 
Qiiando saranno cotti levate il ripieno , e met­
teteci in vece un Ragù di fiietti di petto di 
pernice, o di starna , ovvero di altro sei vag­
liarne cotto arrosto , con una Salsa al Salmi 
fatta colle loro carcasse • Vedetela nel Tom. /• 
pag.6y* e serviteli subito-•

Pasticcietti alia Ireste.
Crduyre ~  Fate una farsa di petto di pollo 
cotto arrosto , mollica di pane disseccata con 
fiore di latte , e stretta con due rossi d’uova, 
zinna di moogana cotta , midollo di manzo, 
sale , pepe schiacciato , noce moscata , un poco 
di dragoncello trito imbianchito , petrosemolo, 
cipolletta novella trita, e un uovo j Riempite 
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con questa farsa dei Pasticciettl di pasta sfoglia ,
0 come quelli alla Mazzarina , o come quelli 
alla Besciamella > ma colla farsa cotta dentro
1 Pasticcietti .

Pasticzietti alla Marie «
Orduvre = Fate dei Pasticcietti esattamente co­
me quelli alla Besciamella ; quando saranno cot­
ti levate il ripieno , e poneteci in vece un Ra­
gù di prugnoli, o spugnoli , o o vo li, o cal- 
dàrelle , legato con fiore di latte , e rossi d’uo- 
va . Potete anche in luogo di questo metterci 
un Ragù mele di granelletti, uovette nonnate, 
fegatini grassi, creste e c ., basta che sia fatto 
di buon gusto , e ben legato «

Pasticcietti al Fumé •
Orduvrc z z  Abbiate dei Pasticcietti dirizzati di 
pasta brisé come quelli alla Spagnuola * po­
neteci nel fondo un poco di farsa di Gratino 
cotta , e< nel mezzo dei piccioli filetti di petto 
di pernice , 0 starna , o beccaccia, o altro sel­
va ggiume cotto arrosto , e rifreddo , coprite 
con altrettanta farsa • Finiteli come quelli alla 
Spagnuola . Quando saranno cotti serviteli su­
bito , mettendoci per il caminetto un poco di 
Salsa al Fumé , ovvero alla Spagnuola 9 o Culi* 
Vedete tutte queste Salse nel Tom. /. Cap. /• 

Pasticcietti alla Polacca •
Crdrnre z z  Dirizzate dei Pasticcietti di pasta 
brisè . Abbiate una pernice 9 levategli i petti 
senza la pelle 9 tagliateli in filetti assai fini per 
traverso , mescolateli con tutte sorta di erbe 
(ine , sale , pepe schiacciato , noce moscata » 
lardo rapato , un poco di butirro squagliato- 
Ponete un poco di farsa di Gratino cruda nel
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fondo elei Pa3ticcletti * aggiustateci sopra por­
zione dei filetti> coprite con a!ira farsa, e finite 
! pasticcieiti come quelli alla Spaglinola p. 279., 
fateli cuocere , e nel momento di servire pone­
teci per il caminetto un poco d» Salsa alla Po­
lacca , tatta c>lla carcassa della pernice. Vede­
tela nel Tom. /. pag. 94.

Pasticeiettì di Gamberi •
Crdrnre —  Questi si apprestano come quelli 
alla Besciamella • Quando sono cotti in luogo 
di metterci il IL-gù alla Besciamella . si meite 
un Salpiccone dì gamberi . Vedetelo pag. 38. 
Li potete fare anche alla Mazzarina ; cioè in 
luògo della farsa poneteci un Salpiccone di code 
di gamberi ben ristretto, e fréddo.

Pasticci etti in ogni maniera •
Orditore Z  Si possonó fare dei Pasticeiettì di 
qualunque sorta di carne che si vuole , cioè 
cotta o cruda , trita , o in Salpiccoue 9 o in 
Emensè , o in Filetti ; in pasta Stoglia , o alia 
Spagiiuola , o Bfisè , grandi, piccioli, o mez­
za n i, dilizzati',-nelle stampe, o sulla carta; 
il tutto sta che. siano ben conditi, e cotti a 
proposito , mentre Pm.m; giunzione , e il gu­
sto fanno trovare il nodo di variarli.

Pistole alla % iipvlitana *
Grduvre zz  -Tritate fine due p/ovature fresche, 
uniteci un poco di parmigiano , provatura mar­
zolina trita , e cascio cavallo grattato > una fet­
ta di prosciutto trita , che abbia prima su­
dato un poco dentro una cazzatola sopra il 
fuoco , petrosemolo trito , niente sale , pepe 
schiacciato , noce moscata , due , o tre uova 
$rude ; mescolate il tutto bene . Stendete una



glia di pasta brìsè fatta col butirro , ,o collo 
smuto poco importa , alla grossezza di un paolo 
formataci sul bordo dei piccioli mucchietti coila 
composizione suddetta , indorateli all'onorilo 
con uovo sbattuto , ripiegateci sopra la pasta , 
saldatela bene e tagliatela collo sperone, a gui­
sa di piccioli Ravioli a me/za luna . Nel mo- 
rmnto di servire fateli friggere nello strutto 
ben caldo, e serviteli subito di bel colore. In 
Napoli sono chiamate queste Ris$ole > Panzarotti.

Rissole alla Besciamelle .
Orduvre =r Questo è il medesimo ripieno , che 
quello dei Pasticcieri alla Besciamella , che po­
tete vedere alla pag.ijft. , ma deve essere mol­
to più denso , e legato con tré rossi d’uova . 
Stendete una pasta brise come la precedente, 
formatene le Rissole nello stesso modo « fatele 
friggere di bel colore , e servitele subito .

Rissole alla Sitili and .
Ordm're = Quando a ve rete preparato una com­
posizione , come quella delie rissole alla Napo- 
litnna ? fate una pasta mezza sfoglia , forma­
tene le rissole come le precedenti , ma un po­
co pm grandi , tagliatele col coltello . Poco 
prima di servire fatele cuocere al Forno di bel 
colore , e mandatele- subito in tavola • Se sarà 
giorno di m i/ro n<m ci mettete prosciutto.

Rissole alla Scio e si e .
Crduvrc = Abbiate delie zinne di mongana 
cotte allesso , e rifredde ; tagliatele in fette fine 
e' tonde , ponete sopra ad ogni rotella un poco 
di farsa cotta di Pollo . Vedetela alla pag. 47. , 
coprite con un’altra rotella , intingetele in una 
pastella da frittura, fatele fri urgere di bel co­
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lore , c servitele subito . Potete anche tagliare, 
le fette di zinna lunghe , stenderci sopra la 
farsa , involtarle , e friggerle nello stesso 
modo •

fissole di Selvaggi urne •
Crduvre zi Tagliate del petto di beccaccia , 
© di starna, o di pernice , cotte arrosto , e ri” 
fredde , in minutissimi dadini . Fate bollire dol­
cemente le carcasse con un poco di Culi , 
mezzo bicchiere di vino bianco consumato per 
metà , un mazzetto d’erbe diverse , e due sca­
logne ; quando averà consumato la metà , e 
che sarà abbastanza ristretto , passatelo al se­
taccio , poneteci la carne , e fate raffreddare, 
aggiungeteci quindi due rossi d’ uova crudi 9 
sale , pepe schiacciato > noce moscata ; forma­
tene le Rissole come alla Napolitana , e fa­
tele friggere egualmente , e servitele subito*

fìssole alla Bjscelieù •
Crduvre sr Fate cuocere due palati di manzo 
in una Bresà ; quando saranno freddi tagliateli 
sottili , e della grandezza di un paolo ; met­
teteci sopra , e sotto un poco di farsa cotta 
di Pollo, formatene dei piccioli mucchiètti so*- 
pra la pasta brisè * come le Rissole alla Na­
politana , e finitele , e servitele nella stessa 
maniera •

Rissole alla Mazzarina .
Crduvre £Z Abbiate una buona farsa cotta di 
Pollo, o altra ; ovvero un Salpiccone di ani­
melle a ristretto, e ben fatto . Vedete l’Arti­
colo delle Rissole come quelle alla Napolitana; 
fatele friggere, e servitele subito .



Risole al Presidente *
Otduvre c: Inzuppate nel latte delle rotelle di 
mollica di pane larghe mezzo scudo ; indi sco­
latele , poneteci sopra una farsa cotta di Pollo , 
o un Salpiccone ristretto , quanto ne può te­
nere , infarinate * indorate con uovo sbattuto , 
fate friggere di bel colore , e servite subito .

Rissale alla Marescialle •
Orinare tr Fate una farsa con un rognone di 
mongana cotto arrosto , e rifreddo , un poco 
del suo grasso , parmigiano grattato , pepe 
schiacciato , noce moscata , un pochino di sale» 
e legatela con due o tré rossi d’uova crudi • 
Abbiate delle rotelle di mollica di pane fritte 
nel butirro , poneteci sopra a guisa di pira­
mide tanta farsa , quanta ce ne può stare » 
unite col coltello bagnato nell’uovo sbattuto ; 
indi spolverizzate con mollica di pane grattata ; 
fate cuocere al forno , e servite con sotto un 
poco di Sugo chiaro , o Culi .

Ri ssole ali Italiana *
“Orditure sr Abbiate una farsa di Gratino cot­
ta . Vedetela alla pag, 47. Stendetene sopra a 
delle fette di mollica di pane tagliate propria­
mente , e inzuppate nel latte, infarinate > in­
dorate , e fate friggere di bel colore»

Rissale alia Genovese •
Orditure tr Abbiate un Salpiccone di animel­
le ben ristretto , e legato con due rossi d ’uova, 
e sugo di limone * o una buona farsa di Gra­
tino cotta ; stendetene pia che potete sopra a 
delle fette di mollica di pane , tagliate pro­
priamente.; indi ponetele in un poco di latte, 
poscia scolatele, infarinatele , indoratele con
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uovo sbattuto , fatele friggere di bel colore * 
e servito subito , con petrosemolo fritto » e 
con sotto un poco di Sugo chiaro , se volete •

Delle Torte» Tartelette , ed altra 
Pasticcierìa d’Antremè •

Osservazioni sopra questa Fasti coierìa .

Le Torte , le Tartelette » e tutta sorta di 
Pasticcietti si possono apprestare tanto còlla pa­
sta sfoglia , che frolla , e specialmente le Tar- 
tellette colla pasta all’Inglese , dipendendo que­
sta variazione dal gusto di chi lavora , da quello 
del Padrone , ecl anche per non servire sem­
pre le stesse cose . La Pasticcierìa di magro 
si troverà descritta nel Tom. VI. Circa le Croc­
canti , credo che sia inutile parlarne ; mentre 
è impossibile di descrivere quello che la sola 
immaginazione , disegno , architettura , e buon 
gusto può suggerire in questa specie di Piatti 
<li decorazione. Vedete page 245., dove si ac­
cenna di ciò che si debbono fare le Croccanti •

Torta di Ricotta.
■ jintremè r z  Ponete due libbre di ricotta fre­
sca in una terrina , metteteci zucchero fino a 
proporzione» sei rossi d’uova, e duebiauchi, 
un poco di scorzetta di limone trita » 0 di ce- 
flrato candita , o di Portogallo, o zucca can­
dita > ma sempre trita , o un poco di acqua 
di cannella , o di vainiglia » o dì fiori di aran­
cio • Mescolate bene. Abbiate della pasta sfo­
glia > o frolla, stendetene una sfoglia , pone­
tela sopra il piatto che dovete servire , a^-



giustateci nel mezzo la ricotta , fateci sopra 
una gratella di strisele di pasta , bagnate ali- 
intorno con un poco d* acqua fresca . Se la 
Torta è di pasta sfoglia riportateci all’intorno 
una fictuccia di pasta larga due dita , rifilate , 
fate cuocere al forno di bel colore . Quando 
sarà cotta spolverizzatela di zucchero fino > 
rimettetela nel forno per farla glassare , e ser­
vitela calda . Se poi sarà di pasta frolla ci por- 
tarete alfintorno un bordino di pasta rotondo, 
e colle dita formarete come una specie di cor­
done ; fatela cuocere* spolverizzata di zucchero* 
Se non la volete spolverizzare di zucchero bi­
sogna indorarla prima di cuocere .con uovo sbat­
tuto . Questo metodo vi servirà per tutte le 
Torte senza dovere replicare le medesime cose • 
Se non avete un piatto di argento fate la Torta 
sopra una tortiera di rame , che dopo cotta 
servirete in un piatto con sotto una salvietta •

Torta di Visciole.
aintremò s  Levate l ’osso , ed il gambo alle 
visciole , fatele bollire con zucchero , un poco 
di vino bianco 3 un stecco di cannella , ed una 
scorzetta di limone . Quando saranno cotte, 
e consumato il vino , e la composta ristretta 
al suo punto , levate la cannella , e limone , 
fatela raffreddare , e formatene la Torta dì 
pasta sfoglia , o frolla , come la precedente ; 
fatela cuocere di bel colore , e servitela calda# 
Quella di ciriegie si appresta nello stesso modo#

Torta dì albicocche.
jfntremè zm Pelate le albicocche , e dividetele 
in due , fate lo stesso alle loro mandorle , met­
tete l’uno , e l ’altro in una cazzarola con un 
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poco di sciroppo di zucchero , e uno stecco 
di cannella , fategli dare un bollo , e schiu­
mate • Quando saranno fredde , aggiustatele 
nella Torta , o di pasta sfoglia , o frolla, po­
nete mezza mandorla sopra ogni mezza albi­
cocca ; e finitela , e servitela come quella di 
Ricotta fag, 288.

Torta di albicocche all'Inglese *t_ >

Àntrcmè zz Dividete le albicoccae in due 1 a»*_ O
giusta tele nella Torta con sotto zucchero fino, 
e mezza mandorla sopra ogni mezza albicocca , 
qualche dadmo di cedrato candito , o di zuc­
ca candita , mettete altro zucchero fino sopra, 
finite la Torta , fatela cuocere , e servitela co­
me l’altra . Questa però deve essere di pasta 
sfoglia , e non frolla • La potete fare anche 
come quella di Persiche a l l ' I n g l e s e 294*

Torta dì Framboese •
Àntremc ZZ Nettate le lramboese » mettetele 
in una cazzarola con un poco di sciroppo di 
zucchero assai ristretto , e fatele scaldare un 
momento sopra il fuoco senza bollire . Quan­
do saranno fredde, fate la Torta come quella 
di Ricotta pag.288.

Torta di Fravole alla Tlapolitana ♦ 
dntremè zz  Mettete in una terrina poco piu 
di mezza toglietta di fiore di latte , mezza doz­
zina di biscottini di Savoja , sei rossi d’ uova 
fresche , zucchero fino a sufficienza , un poco 
di cannella fina; dopo mezz’ora passate al se­
taccio , ponetèci dentro una libbra e mezza di 
ffavole , mescolate con deligenza acciò non si 
rompino ; fateci la Torta come quella di Ri­
cotta , 288. I cuochi Napolitani la lamio

con



con sola pasta frolla , ma è ancora molto buo­
na fatta di pasta sfoglia , e glassata di zuc­
chero •

Torta alla Pranglpana •
’ dntremè r r  Stemperate in una cazzarola due 

uova intere e tré rossi > con tré cucchiai di 
farina , o farina di riso , bagnate con una fo­
glietta di fiore latte , e un poco di latte , met­
teteci un buon pezzo di zucchero in pane ; 
fate cuocere mezz’ ora movendo sempre con 
una cucchiaia di legno ; indi aggiungeteci qual­
che spuma di mandorla amara stritolata, un 
poco di scorzetta di limone trita assai fino , 
due onde di butirro fresco , due rossi d’uova 
fresche. Quando sarà fredda formateci la Torta, 
fatela cuocere , e servitela glassata di zuc­
chero , -qualora sia di pasta sfoglia . .

Torta al Bianco Mangiare.. 
stntremè ~  Questa si appresta come la pre­
cedente , mettendo mezza libbra di mandorle 
nella Crema pestate assai fine , e spruzzaté con 
acqua fresca acciò non caccino l’olio «

Torta di Pistacchi.»
jtntreme s s  Stemperate in una cazzarola tré 
cucchiai di farina di riso con cinque rossi d’uo­
va , una foglietta di fiore di latte , zucchero 
a proporzione , un stecco di cannella , ed una 
scorzetta di limone ; fate cuocere mezz’ora mo­
vendo sempre con una cucchiaia di legno • 
Quindi tirate indietro dal fuoco , levate la can­
nella , e limone , metteteci quattro onde di 
pistacchi pelati , pestati assai fini . Quando la 
'Crema sarà fredda fateci la Torta, o di pasta
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sfoglia, o frolla, e finitela, fatela cuocere, 
e servicela come quella di .Ricotta pag.i'S'è.

Torta dì Fravole Gelata .
Antremè S  Abbiate una pasta di mandorle co­
me è 'descritta alla/?. 251. formatene il fondo 
della Torta , e fateci un bordino rialzato all', 
intorno ben decorato , fate cuocere ad un forno 
temperato . Quando sarà freddo , e nei mo­
mento di servire poneteci una Crema gelata ; 
e sopra la Crema aggiustateci ddle grosse fra- 
vo,le , ben lavate , e scolate • La Crema si fa 
come segue ; mettete in una cazzarola due fo- 
gliette di fiore di latte , zucchero in pane a prò* 
porzione dieci rossi d’uova fresche uno stecco 
di cannella , una scorzetta di limone ; tate 
stringere sopra il fuoco movendo sempre con 
una cucchiaia di legno , finche sia \i.ino a 
bollire , levate allora subito dal fuòco ; fate 
raffreddare , levate la cannella , e limone 9 po­
nete in una sorbettiera > fatela gelare come 
un sorbetto 9 e servitela come si è detto di 
sopra •

Torta al Midollo .
Antremè =r Fate una Crema come quella alla 
Frangipana , ma senza butirro , ed in luogo vi 
porrete tré onde di midollo di manzo squa­
gliato , e passato al setaccio , e quattro bian­
chi d* uova sbattuti in fiocca ; in luogo della 
fiituccia all’intorno , vi farete un bordino di 
pasta ; fatela cuocere , e glassatela di zucchero» 
Questa Torta si fa soltanto di pasta sfoglia.

Torta alla Sciantiqlì •\ c> #
Antremc = Ponete in una. terrina tré foglie,tte 
di fiore di latte cor» , un poco d’acqua dì can-
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nella , o fiore d’arancio , sbattetela come ! bian­
chi d’uova in fiocca , e a misura che fa la spu­
ma mettetela in un’altra terrina • Quando sa­
rà fatta unta, aggiungeteci un poco di scor- 
zetta di limone grattata, e zucchero assai fino 
a proporzione ; fatela gelare sopra la neve , 
e servitela sopra un fondo di pasta di mandorle, 
con un bordino all’intorno ben decorato »

Torta di Prune .
Jntrcnnè ~  Fate cuocere delle belle prime vcr- 
cìacchie con acqua assoluta , ed uno stecco di 
cannella . Quando saranno cotte e consumata 
l ’acqua passatele al setaccio > aggiungeteci del­
lo sciroppo di zucchero a proporzione ; fate 
tornare a cuocere dolcemente movendo spesso 
con una cucchiaia di legno acciò non brucino • 
Quando la marmellata sarà consumala , e densa 
al suo punto, fatela raffreddare , formateci la 
Torta o di pasta sfoglia , o frolla , e finitela, 
e servitela come le altre .

Torta di Mela allTnglese.
Antrernt =r Mondate delle mela ranette , ta­
gliatele a spicchi, rifilatele dalla parte dei semi, 
aggiustatele sopra la Torta con zucchero fino 
a sufficienza sotto e sopra , pezzetti di butirro, 
e cannella fina ; overo tagliate le mela come 
quella della Sciarlotta pag,227., conditélenella 
Torta nella stessa maniera , copritela, finitela, 
fatela cuocere , e glassatela , come quella di Ri­
cotta 288. Questa Torta si deve fare di sola 
pasta sfoglia .

Torta dì Mela•
sfntremè s  Fate una marmellata di mela ra­
netta , come quella di Prune ; allorché sarà

fred-



fredda formatene la T o rta , o di pasta sfoglia, 
o frolla , finitela* fatela cuocere > e servitela 
come le altre •

Torta di Fera •
Antrcmè ”  Quando averete mondate le pera , 
e tagliale a spicchi, fatele cuocere con acqua, 
zucchero, uno stecco di cannella , e una scor­
zerà di limone . Allorché saranno cotte , e lo 
sciroppo ben ristretto , fatele raffreddare , le­
vate la cannella , e limone , formatene la T o r­
ta di pasta sfoglia , o frolla , e finitela , fatela 
cuocere , e servitela come quella di Ricotta 
pag* 288. Potete fare detta Torta con una mar­
mellata di pera come quella di Prime pag. 293.

Torta di Pera Gelata.
Antremè ~  Allorché le pera saranno cotte co­
me le precedenti > mettetele col loro sciroppo 
a raffreddare sopra la neve ; abbiate un fon­
do di pasta di mandorle con un bordino all' 
Intorno ben decorato , e cotto , Nel momento 
di' servire poneteci sopra una Crema gelata co­
me quella delle Fravole pag* 292. aggiustateci 
sopra le pera col loro sciroppo , e servite . Po­
tete servirci delle perette moscarole scirop­
pate.

Torta di Persiche all Inglese *
Antremè rr Mondate delle persiche, dette della 
Maddalena , dividetele in due , fate lo stesso 
alle loro mandorle, aggiustatele sopra una T o r­
ta di pasta sfoglia con mezza mandorla sopra 
ogni mezza persica , e un pezzettino di butirro, 
ponete zucchero fino a sufficienza , sotto e so­
pra 9 e un pochetto di scorzetta di limone trita 
fina; finite, fate cuocere la T orta, e servi­
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tela glassata di zucchero. Ovvero» tagliate le 
persiche di Scandriglia , o altre persiche duraci 
in fettine assai sottili > conditele in una terrina 
con zucchero fino a sufficienza , ed un poco 
di cannella fina , e scorzetta di limone, odi 
Portogallo trita; mescolate bene, ponete sopra 
la Torta a guisa di cuppola con sopra due on­
de di butirro in piccioli pezzi ; coprite con l ’al­
tra sfoggia dì pasta , fatela cuocere , e servitela 
di bel colore , glassata di zucchero • Questa 
Torta si fa soltanto di pasta sfoglia e servi­
tela come le altre .

Torta di Persiche .
jtntremè =, Questa Ja potete fare con lina mar­
mellata di persiche » come quella di Prime • 
Ovvero mondate, e tagliate delle persiche di 
Scandrig'ia , o altre duraci in fettine sottili, 
fatele cuocere con un poco d’acqua , zucchero 
fino » uno stecco di cannella , e una scorzetta 
di limone . Quando saranno cotte , e rifredde » 
levate la cannella > e limone , e fateci la T o rta , 
come il solito •

Torta di Crema •
rfntrewè = Abbiate una Crema Pasticcierà. Ve­
detela alla pag» 187»; quando sarà fredda met­
teteci qualche spuma di mandorla amara stri­
tolata » e candito tagliato in dadini ; forma­
tene la Torta di pasta sfoglia , o frolla , fa­
tela cuocere, e. servitela come quella di Ri­
cotta p . 238.

Torta di Sphiaci .
/4ntrewe Capate , lavate, e allessate bene 
dei spinaci, jndi spremeteli, tritateli » e pas­
sateli al setaccio > poneteli in, una cazzarola con
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un pezzo di butirro fresco', e un pochino di 
sale , passateli bene sopra il fuoco , sbruffateci 
poscia un buon pizzico di farina » bagnate con 
fiorb di latte , fate cuocere dolcemente un quar­
to d’ora , e versateli in una terrina ; allorché 
saranno freddi aggiungeteci zucchero fino a pro­
porzione , quattro rossi d* uova crude , e due 
bianchi sbattuti in fiocca ; fateci la Torta di 
pasta sfoglia , è servitela glassata di zucchero .

Torta di Caffè •
Antremè = Fate bollire una foglietta di latte j 
e mezza di fiore di latte con zucchero in pane a 
proporzione . Quando a vera consumato un ter- 
20 poneteci tré tazze di caffè all’acqua molto 
càrico ; allorché sarà raffreddato , mescolate in 
una cazzarola sei rossi d’uova con due cucchiai 
di farina , o farina di riso , stemperate col lat­
te suddetto , passate al setaccio , ponete sopra 
il fuoco , fate cuocere un quarto d’ora , che la 
Crema venga assai densa . Qaando sarà fredda 
metteteci tré bianchi d’uova sbattuti in fiocca, 
e fate la Torta di pasta sfoglia > o frolla , e ser­
vitela come le altre.

Torta al Ribes,
Antremè zz: Questa la potete fare come quella 
di fravole alla Napolitana pag. 2<?o. levando 
1 semi al ribes . Ovvero fatene una composta 
con un sciroppo carico di zucchero , e quan­
do il Ribes sarà raffreddato , formate la Torta 
come le altre .

Torta, di Mandorle .
Antremè rr Abbiate oncie otto di mandorle dolci 
pestate fine , oncie otto di zucchero in pol­
vere , quattro uova intere', e dieci rossi • Sbat-



Lete circa un’ora tutto insieme , con un poco 
d’olio zuccheroso eli cedrato , o Portogallo • 
Versate in un piatto con un bordino intorno 
di pasta ; fate cuocere ad un forno temperato % 
e servite subito . ~

Torta all* Inglese »
Antremè z  Pesate tanto zucchero , tante uova 
fresche , tanta farina , e tanto butirro . Sbat­
tete in una terrina le uova , la farina , ed il 
zucchero , aggiungeteci il butirro ^squagliato * 
seguitate a sbattere , uniteci in fine sei bianchi 
d’uova sbattuti in fiocca , ed un poco d’olio 
zuccheroso di Portogallo , o di limone . Ve­
detelo nel Tom. VI. Cap• 111. ci potete aggiun­
gere ancora pistacchi , e cedrato candito trito • 
Versate in un piatto con un bordo di pasta 
ben decorato 5 fate cuocere ad un forno tem­
perato 3 e servite subito di bel colore .

Torta d i Cioccolata .
/jntremè “  Fate una Crema alla cioccolata. 
Vedetela pag. 177. ma un poco piu consistènte . 
Quando sarà raffreddata metteteci quattro bian« 
chi d’uovo sbattuti in fiocca , e formatene la 
Torta odi pasta sfoglia, o frolla, e servitela 
come quella di Ricotta p. 288.

Torta Rustica alla T{apoUtana •
/4ntremè ZZ Tagliate in fettine sottili quattro 
provature fresche, un poco di-provatura mar­
zolina , e un pezzo di prosciutto, che abbia 
prima sudato in una cazzarola sopra il fuoco 
con un pochino di butirro ; mescolate con par­
migiano 5 e cascio cavallo grattato , niente sa­
le , pepe schiacciato , quattro uova, un poco 
di petrosemolo trito ; mescolate il tutto bene ,
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e formatene la Torta di pasta frolla ; fatela 
cuocere , e servitela sortendo dal forno, spol­
verizzata di zucchero, se volete.

Torta Vol-o-Vant.
j 4ntrcmè ZZZ Vedete Torta vol-ovant pctg. 276* 
Questa si appresta nella medesima maniera > 
e si serve con entro qualunque Marmellata, 
Crema , Gelatina di frutta ec.

Torta di ciò che si vu ole . 
sfrittemi zz  Le Torte si possono fare di ogni 
sorta di fruita in composta, e che non si vo­
gliano più servire sulla tavola , e di tutta sorta 
di marmellate * bisogna però coprire con una 
gratella di fiitucine di pasta tinte le Torte di 
frutta state in composta 3 acciò non divenghino 
nere ; quelle che si fanno nella stagione non 
ne hanno di bisogno . Quelle che si fanno colle 
Gelatine di frutta si mettono nella Torta quan­
do la pasta sarà cotta , glassati i bordi di zuc­
chero , e rifredda ; allora vi si stende dentro 
la.Gelatina poco prima di servire. Alle Torte 
di pasta sfoglia se non volete farvi sopra la gra­
tella di striscie di pasta , potete coprirle con 
mia sfoglia sortile di detta pasta , ma prima 
piegata a quattro doppj con un poco di farina 
tramezzo, e intagliata colla punta del coltello 
propriamente ; indi spiegarla di nuovo , e porla 
sopra la Torta .

Torta di Pistacchi :Gelata . -
Jntremè —  Fate una Crema come quella della 
Torta di Fravole pag. 292. , metteteci dentro 
dei pistacchi pesti ben fini in una discreta quan­
tità ; fatela gelare sulla neve , e servitela so­
pra un fondo di pasta di mandorle, come l’altra.

Tor-



Torta di Persiche alla Certosina l 
/Jntremè zz  Vedetele queste persiche alla /M17. 
aggiustatele in una Torta di pasta sfoglia senza 
gratella sopra , fatela cuocere , glassategli i bor­
di di zucchero , e servitela calda .

Torta Gelata in diverse maniere • 
ydntremé zzz Abbiate un fondo di pasta di man­
dorle , cotto . e ben decorato; o un Vol-o-vant 
di pasta sfoglia • Nel momento di servire po­
tete riempire sì l ’uno , che l’altro con qualsi­
voglia Gelato di frutta > o di latte ec* , ovvero 
con qualunque Crema alla Polignac • Vedetele 
alla pag. ip2.

Torta di qJva Spina.
dntrcmè z z  Questa Torta la potete fare come 
quella di Framboese pag. 2^0., levandogli pri­
ma i pipini *

Tartelette aWAgresto •
/4ntremé z z  Spremete sopra un setaccio più dì 
mezza foglietta di sugo di moscadello, pone­
telo in una cazzarola con zucchero a propor­
zione , e mezzo bianco d'uovo sbattuto , an­
date sopra il fuoco , e fatelo chiarificare ; indi 
passatelo per un setaccio fino , metteteci den^ 
tro degli acini di agresto a sufficienza , spac­
cati nel mezzo , levati un poco la pelle » e tolti 
I pipini ; fate bollire , e consumare una cosa 
giusta • Quando saranno freddi riempiteci nel 
momento di servire delle Tartelette fatte > e 
cotte come quelle di fravole qui appresso , co­
pritele con i loro coperchi, nel mezzo de* quali 
porrete un acino di moscadello bagnato con 
tutto il gambo nel bianco d* uovo sbattuto , 
inzuccherato bene > e asciugato alla stufa ; re-
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plicate tré volte questa operazione ; indi levate 
il gambo j e attaccateli sopra il coperchio con 
un pochino di caramello .

Tartellette alla Crema •
/fntremè z  Fate una Crema come quella della 
Torta alla Frangipana pag. 2pi. Allorché sarà 
fredda mettetene un poco nelle barachiglie 
piatte da pasticcieri coperte di pasta sfoglia, 
o frolla , finite le Tartellette come le prece­
denti, e se sono di pasta sfoglia , glassatele di 
zucchero.

Tartellette alla Bornie »
\z4ntremè -  Coprite delle barachiglie piatte da 
pasticcieri di pasta sfoglia , o fròlla , metteteci 
dentro la marmellata che credete a proposito, 
ò qualunque conserva * o composta , e finitele, 
e servitele come le precedenti.

Tartellette di Fravole.
ydntreme = Abbiate una libbra e mezza di fra- 
vole nettate bene , levatene mezza libbra delle *“ 
piu grasse passate le altre al setaccio , fatele 
cuocere dolcamente con sciroppo di zucchero 
quanto basti ; quando saranno cotte , e consu­
mate una cosa giusta , fatele raffreddare . Co­
prite delle barachiglie piatte da pasticcietti di 
pasta frolla, o all’Inglese, formate colla me­
desima pasta grossa come uno scudo tanti co­
perchi , quante sono le barachiglie , bucateli 
tutto all’intorno con un cannellino di latta , 
e fitteli cuocere ad un forno temperato , uni­
tamente alle baracchiglie , e glassateli sopra 
con zucchero fino . Nel momento di servire 
mescolate le fravole collo sciròppo suddetto r 
riempiteci le Tartellette, copritele con i loro
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coperchi , e-ponete, sopra nel mezzo de’ me- 
(desimi una glossa fravola bene inzuci ber-la > 
e servite subito» Osservate che la pastafrolla 
deve essere fatta con meno butirro , ed un 
tantino di vino •

Tartelette alla Marenga .
Jntremè c  Coprite delie stampe piatte da pa­
sticcieri eli pastafrolla , fatele cuocere al forno 
di bel colore ; quando saranno cotte poneteci 
dentro a ciascheduno un poco d’uova molles , 
ossia alla Faldacchiera , coprite bene con una 
Marenga . Yed. pag% 1 58. fatela cuocere sotto un. 
forno di campagna con fuoco solamente sopra, 
e servitele fredde • .La Marenga . Yed. TorruVU 
Cape I L  ,

Tartelette di Ricotta.
rfntremè = Abbiate della ricotta preparata co­
me quella della Torta pag. 288. Coprite delle 
baracchiglie di pasta sfoglia, o frolla, pone­
teci il ripieno di ricotta ; fateci sopra una gra­
tella di siriscie di pasta , e un bordino intor-. 
no , fatele cuocere mezz'ora , e se sono di pa-. 
sta sfoglia glassatele di zucchero «

Tartelette di Cioccolata .
sfntremé z Fate bollire mezza foglietta di fiore 
di fitte con zucchero in pane a proporzione’ 
e uno sLecco di cannella ; quindi poneteci mez». 
za libra di buona cioccolata squagliata , e tana 
bollire un quarto d’ora con acqua a sufficienza, 
fategli dare ancora qualche bollo , e passate, 
al setaccio, Quando sarà raffreddata aggiun-, 
geteci quattro rossi d’uova fresche , fate strili-», 
gere sopra il fuoco senza bollire , e nel mo-, 
mento di se rv ire  riempiteci delle Tartelette •
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di pasta frolla, apprestate , e cotte come quelle 
per le fravole ; copritele con 1 loro coperchi, 
e servitele subito .

Tarteliette VoUo-Vant*
Antremè = Coprite delle banchiglie piatte da 
pasticcietti di una sfoglia di pasta frolla , ri­
filatele all’intorno , e fatele cuocere senza nien­
te . Quando saranno cotte e fredde , servitele 
con entro ciò che vorrete •

Tarteliette di Caffè .
Aniremé = Abbiate una Crema di Caffè come 
quella della Torta pag* 296», riempiteci dei pa­
sticcietti piatti di pasta sfoglia , o frolla ; fate 
cuocere le Tarteliette come il solito , e se sono 
di pasta sfoglia glassatele di zucchero « 

Tarteliette alla Stiantigli.
Antremè z z  Coprite dei pasticcietti come sopra , . 
di una sfoglia di pasta di mandorle . Vedetela 
pag. 251» fate cuocere ad un forno leggiero* 
Quando saranno fredde , e nel momento di 
servire metteteci dentro una Crema come quel­
la alla JSciantigli . Vedetela pag. 292.

Tortellette ài Fravole alla T^apolitana . 
Antremè zZ Vedete Torta di fravole alla Napo- 
litana pag.zgo, Le Tarteliette si apprestano nel­
lo stesso modo , e solo variano a che $ono fatte 
In picciole stampe piatte da pasticcietti .

Tarteliette di Marzapane . *
Antremè — Stendete fina della pasta di mandorle, 
formatene dei piccioli tondi , con un bordino 
all’intorno dirizzato , e lavorato con qualche di­
segno , fate cuocere a un forno molto tempe­
rato ; allorché saranno fredde , e nel momento 
di servire le potete riempire di ciò che vorrete >

o una



0 una Crema gelata , o di pistacchi, o qualun­
que sorta di frutta , oppure tutto quello che si 
mette alle Torte gelate •

Tartellette di Pistacchi.
dntremè ZZ Fate una Crema di pistacchi , come 
quella delia Torta p a g . 391. Quando sarà fredda 
riempiteci delle Tartellette di pasta sfoglia , o' 
frolla , come quelle di Ricotta , e servitele nella 
medesima maniera ; se sono di pasta sfoglia glas­
satele di zucchero .

Tartellette di Frutti.
dntremè =: Quando averne coperte le banchi­
glie piatte da pasticcieri di pasta sfoglia , o 
frolla , le potete riempire di qualunque mar­
mellata di frutti, che vorrete , o che vi darà la 
stagione ; copritele come il solito, fatele cuo­
cere ) e se sono di pasta sfoglia glassatele di 
zucchero «

Piccioli Gatto alla Polignac . 
jtntremè z  Tagliate della pasta sfoglia della gros­
sezza di due scndi, con un taglia pasta rotondo , 
e grande come il fondo di un bicchiere , fategli 
una incisione nel mezzo con altra stampa ro­
tonda più piccola , fate cuocere al forno , e 
glassate di zucchero . Nel momento di servire 
alzate il di sopra , vuotate i piccioli Gatto , ri-' 
empiteli di una Crema sbattuta alla• Polignac • 
Vedetelepag*i92,, ricopriteli» e ser riteli subito* 

Piccioli Gatto PoUo-Vant .
/Intremè r: Fate dei Gittò esattamente come 
! precedenti. Nel momento di servire li potete 
riempire di tutto cicche vorrete.

Piccioli Gatto alla.Tleve.
Anlremè z: Abbiate dei piccioli Gatto cotti co­
me i precedenti. Quando saranno freddi riem­

pi.
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piteli di una Crema sbattuta come quella alla 
Sciamigli • Vedetela pag. 251.

Piccioli Gatto in Sorprise. 
èlitre mi Coprite delle stampe da pasticcletli 
alquanto profonde? di pasta sfoglia , riempiteli 
<lì mollica di pane tagliata in minutissimi dadi- 
ni > e fritti un poco nel butirro, e copritele 
colla medesima pasta sfoglia, fate cuocere , e 
glassate di zucchero. Allorché sono cotte sco­
pritele , levate il ripieno , e poneteci in luogo 
una marmellata di albicocche , o di persiche . 
Ovvero delle fravole come quelle delle Tartel­
e t te  , ricoprite col loro coperchio ? e servite 
subito •

Piccioli Gatto d'Anoverè .
Antremè zi Ponete in una terrina otto rossi d’uo- 
va fresche , sei oncie di butirro squagliato , un 
poco di cannella fina , fiori d’arancio canditi, 
un poco d’olio zuccheroso di limone , e zucche­
ro in polvere a proporzione • Sbattete tutto 
insieme per una mezz’ora ; aggiungeteci quindi 
òtto bianchi d’uova sbattuti in fiocca , ed oncie 
sei di farina ; mescolate leggiermente ; fate cuo­
cere in cassettiue di carta ad un calore di for­
no , come il Pan di Spagna, e servite li piccioli 
Gatto subito cotti .

Piccioli Gatto alla Maddalena •
Antremè za Osservate quanto pesano otto uova 
fresche , pesate tanto butirro > tanta farina , 
tanto zucchero fino . Sbattete in una terrina il 
butirro , li rossi d’uova , la farina , ed il zuc­
chero , per una buona mezz’ora ; quindi aggiun* 
geteci un poco d’olio zuccheroso di cedrato, 
o di limone , un poco di scorzetta candita dì

co-



cedralo trita fina , otto bianchi cl’uova sbattuti 
in fiocca ; mescolate leggiermente ; ùngete le 
stampette di butirro chiarificato, riempitele , 
fateli cuocere ad un forno , come il Pan di Spa­
gna ; in mezz’ora sono cotti , e serviteli di bel 
colore .

riccioli Cattò di Savoia .
sfntremè z; Abbiate delle picciole stampe pro­
fonde 3 e lavorate , ungetele di butirro squa­
gliato , poneteci una composizione di pasta di 
Savoja , o di Torino , fatele cuocere j e servite­
le ai naturale , o glassate .

Piccioli Cattò a Fluron .
jtntrewè ^  Tagliate della pasta sfoglia della 
grossezza di due scudi a guisa di gigli , fatela 
cuocere , e glassatela di zucchero •

Piccioli Gatto al Sultano •
jfntrcmè ~  Fate una pasta alla Reale . Vedetela 
pag. 249. , mescolatela con spume di mandorle 
amare stritolate , un poco di scorretta di l i­
mone rapata ; formatene dei piccioli gatto , fa­
teli cuocere sopra una lastra di rame stagnata» 
spolverizzata con un poco di farina Quando 
saranno cotti , metteteci sopra dei pistacchi pe­
stati , mescolati con zucchero fino, ed un poco 
dì bianco d’uovo ; fateli asciugare un momento 
al forno , e serviteli subito .

Piccioli Gatto alla Flamande.
/fntremc =2 Fate bollire , e consumare per metà 
una foglietta e mezza di fiore di latte , con mez­
za libbra di mandorle pestate fine , qualche co­
riandolo , ed un poco di sale ; indi passate per 
un setaccio fino. Allorché sarà freddo, impa­
stateci della farina , con due uova , fate ripo- 

7om.IV. « saro
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su re questa pasta , e Ibernatene una pasta sfo­
glia , con altrettanto butirro fresco . Vedete 
pasta sfoglia pag. 247. , ìndi ragliatene dei pic­
cioli Gatto , fateli cuocere, e glassateli di zuc­
chero „

Piccioli Gatto alla Pena .
dntremè =: Abbiate una pasta alla Rena. Vede­
tela alla pag. 250. Formatene dei piccioli Gatto, 
come i piccioli Choux , ma senza scorzetta , e 
spume ; fateli cuocere di bel colore, e serviteli 
sortendo dal forno . Li potete cuocere anche 
nelle bara chiglie piatte , e servirli egualmente * 
Vedete piccioli Choux qui appresso.

Ficcioli Cattò alla Svizzera , 
sfntremè zzz Fate una pasta hrisé con farina , 
uova , molto butirro fresco , formaggio sbrinzo 
pestato , e poco sale ; formatene dei piccioli 
Gatto , indorateli , fateli cuocere , e serviteli 
ben caldi -

Picei oli Gatto alla Marie ,
Antremi = Abbiate delle stampe profonde da 
pasticcici ti coperte di pasta sfoglia , riempitele 
di qualunque marmellata che vorrete , bagna» 
teli all’ intorno • coprit.li con un coperchio del­
la medesima pasta « pizzicatelo sull’orlo , fateli 
cuocere , e serviteli glassati di zucchero .•

l i  ccioli Gatto alla Poiane se ,
Antremè ~  Tagliate della pasta sfoglia grossa 
come due scudi in pezzetti- riquadrati larghi 
«juattro dita , poneteci nel mezzo un poco di 
Crema di frangipana , o di cioccolata , o di 
caffè 3 o pasticcierà ; ma che sia fredda , e den- 
sa , ovvero un poco di ricotta preparata come 
quella per la Torta ^zg.2 38. bagnate all’intorno,

ri-



Moderno • Cap. lp. 307
ripiegate le quattro punte della pasta sopra 
la Crema , unitele insieme ; tate cuocere 5 e 
servitele subito , glassate di zucchero .

Piccioli Cattò di Mandorle .
/tntremè zz Questi si apprestano come quelli 
di Savoja , facendoli di pasta eli nvandorle • V e­
dete Cattò di mandorle qui appresso .

Dffelle all'italiana .
✓ tntremè. z z  Tagliate la pasta sfoglia in qua­
dretti come sopra , larghi cinque dita , met­
teteci nel mezzo una marmellata di frutta, 
o una Crema , o ricotta , o quel che vorrete , 
bagnate all’ intorno , ripiegate la metà della pa­
sta sopra l’altra metà a guisa di libricciold j 
fategli degli intacchi all’intorno col coltello, 
iute cuocere , e servitele glassate di zucchero •

Pjfelfe alla Tedesca.
/tntremè *  'Stendete una sfoglia di pasta sfo­
glia alla grossezza di uno scudo , fateci sopra 
diversi mucchietti di pasta di mandorle alla 
Savoiarda , bagnate ali’intorno , ripiegate la pa­
sta sopra la composizione , tagliate le Uffelle 
all’intorno , collo sperone a guisa di mezze lu­
ne ; fatele cuocere f e servitele glassate di zuc­
chero f

pffelle alla Mantovana ,
/fntremè z z  Pestate nel mortaio tré oncie di 
scorzetta di cedrato candita , aggiungeteci mez­
za libbra di pistacchi mondati > e ben verdi, 
seguitate a pestare ; quindi poneteci zucchero 
fino a proporzione , quattro rossi d’uova dure, 
un poco di cannella in polvere, e un’idea di 
sale . Quando il tutto sarà ben pesto , e m e­
scolato , legate con due , 0 tré rossi d’uova

u 2 cru-
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crudi. Formatene le Uffelle come quelle alla 
Tedesca , ma con retagli di pasta sfoglia ma­
neggiati , e stesa assai sottile; o veramente ton­
de > 0100 tagliate tante piciiole rotelle come 
scudi, poneteci sopra un poco di ripieno , in­
dorate ’alTiimorno , coprite coll’altra rotella, 
poneteci sopra un pochino di raarenga ; fate 
cuocere ad un forno temperato , e servite su­
bito di bel colo re .

Bocconoltì alla Genovese .
Anircmè Pestale nel mortajo un poco di 
scorzetta di cedrato candita , aggiungeteci sei 
rossi d’uova duri , zucchero a proporzione , un 
poco di cannella fina , e tré onde di midollo 
di manzo ben pulito, mescolate il tutto bene . 
Stendete una sfoglia di pafeta brisè ben sottile", 
ovvero dei retagli di pasta sfoglia ben maneg­
giati , poneteci sopra diversi mucchietti della, 
composizione suddetta, diritti, glossi come il 
dito mignolo , e lunghi mezzo pollice , che for­
matele sopra la tavola . con un pochino di fa­
rina , indorate all’ intorno con uovo sbattuto, 
coprite colla medesima pasta, tagliateli con un 
taglia pasta da Docconoiti , e saldateli colle 
dita bene ali’intorno , fateli friggere di bel co­
lore , e serviteli spolverizzati di zucchero fino .

Pozzetti di Amore .
Jnìremc Tagliate dei tondi di pasta sfoglia 
grossi come due scudi, e grandi come il fondo 
di un bicchiere mezzano , tagliate poscia la me­
tà di questi fondi con un taglia pasta roton­
do più picciolo, ponete i cerchi sopra i tondi 
suddetti , attaccandoli con un poco di acqua , 
e ponete a parte ie rotelle di mezzo, le quali

ser-



servivano^pfr coperchio ; fate cuocere , e glas­
sate di zucchero • Nel momento .di servire , r i­
empite i Pozzetti di qualunque marmellata „ 
o crema 5 o gelatina» o sciroppato , copriteli 
con i pezzetti di mezzo , e servile subito •

Cannelloni.
AUitremé tz Stendete molto fina delia pasta a 
Cannello» . Vedetela pag. 250., indi tagliatene 
collo sperone delle fittuccie larghe un dito, 
involtateci dei pezzi di canna tutti eguali, la ­
sciate una parte dell’estremità aperta ', saldate 
bene con novo sbattuto ; fate friggere di bel 
colore , poscia levate le canne , e ponete in. 
vece qualunque marmellata'» o crema » glas­
sate di zucchero tutto all’intorno colla pala ro­
vente , e servite subito . Potete farli anche de* 
retagli di pasta sfoglia ben maneggiati . Ov­
vero involtare le canne di un solo pezzo dì 
pasta a Cannellon » saldarle bene con uovo sbat­
tuto , e friggerli, e finirli nello stesso modo .

Paste Frolle diverse •
stn trem è ~  Quando avete fatto della pasta frolla 
come è descritta alla pag. 245?. ci potete me­
scolare o anaci » o scorzetta di Portogallo , o 
di limone grattata , o fiori d’arancio canditi , 
e triti » o cannella fina , o mandorle amare trite 
fine , e quindi formarne delle ciamhellelte 9 
o biscottini, o mostaccioletti ; fate cuocere di 
bel colore, e servite sotto sopra. Osservate, 
che la pasta quando e cotta deve essere tras­
parente •

Paste Frolle in S o rp rise .
slntrcmè s r  Scendete una striscia di pasta frolla 
larga cinque diva , e grossa mezzo dito , po­

ne-
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neteci tramezzo qualunque marmellata , o con­
serva , ripiegate la pasta sopra il ripieno , sal­
datela bene , tagliatela quindi a mostaccioli 
fatela cuocere , e servitela sotto sopra .

Paste Frolle Glassate.
ytiiircmè =? Fate della pasta frolla ? che non sia 
soverchiamente grassa e dolce , stendetela so­
pra la tavola larga poco più di mezzo palmo , 
e grossa mezzo dito . Fate una glassaci zuc­
chero fino mescolato con bianco d’uovo , che 
sia alquanto soda , e che con pena si possa sten­
dere col coltello sopra la detta pasta alla gros­
sezza poco più di uno scudo * indi tagliatela 
come volete , o con una stampa tonda , o a 
mostaccioli , o a biscottini sfatela cuocere ad 
mi forno temperato > dovendo la glassa pren­
dere un biondo color d'oro tutta eguale , e 
servitela fredda.

Paste Frolle di Mandorle .
ylntremè z  Quando impastate la pasta frolla * 
mescolateci un terzo di mandorle dolci con 
alcune di amare > pestate ben fine nel mor­
talo , e spruzzate con un poco di bianco d’uo­
vo * Potete con questa pasta formare biscottini, 
ciambellette , serpette , fave e c . , e servirla vol­
tata dalla parte di sotto • Potate anche glassare 
questa pasta come la precedente •

Goffrè alla Tedesca •
jintrerne Pestate mezz’oncia di mandorle 
dolci ben fine * ponetele in una terrina con quat­
tro rossi d’uova crude , ed uno intero , zuc­
chero a proporzione , una foglietta di fiore di 
latte , quattro oncie di butirro chiarificato, 
sbattete bene tutto insieme » aggiungeteci po­

scia
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scia della farina come per una pastella da frit­
tura , riscaldate bene il ferro da Goffrè , che 
sia pulito , ungetelo di butirro , fateci i Goffrè; 
quando sono cotti da una parte voltateli dall* 
altra , rifilateli all’ intorno , e serviteli subito 
di bel colore ♦ In diversi Paesi del Settentrione, 
si mangiano inzuppati nel fiore di latte, che 
si serve in tavola in garafine di cristallo •

Goffrè alla F lam an de.
ytn trem è  s  Ponete in un vaso che tenga un 
bocale , quattro onde di farina . Squagliate 
quattro onde di butirro , ponetelo in una 
terrina , aggiungeteci una foglietta dì fiore 
di latte tiepido > due uova intere , e due ' 
rossi , due cucchiai di lievito di birra , e un 
pochino di sale, sbattete il tutto con una fru­
sta di bacchette , e quindi versate nel vaso 
della farina , seguitando a sbattere acciò si m e­
scoli bene tutto insieme . Ponete il vaso iii 
una stufa tiepida , fate levitare , finché la com­
posizione si alzerà quasi fino all’orlo del me­
desimo , allora formatene dei Goffrè , coinè i 
precedenti, e serviteli ben caldi con zucchero,

( e cannella sopra * Questa dose , secondo la gran­
dezza del ferro , darà dodici Goffrè .

Goffrè a ll'Im p eria le  .
xsìntremè —  Sbattete a spuma una foglietta di 
fiore di latte che sia densò , e sbattete infiocca 
dieci bianchi d’ uova fresche , in due terrinet y
diverse ; mescolate poscia in un’altra terrina un 
cucchiaio di detta spuma di fiore di latte , é<l 
uno di fiocca di bianco d’uova , con un rosso 
per volta > e seguitate così finché queste tré co­
le siano bene unite insieme ; aggiungeteci in
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fine quattro oncie di butirro fresco chiarifi­
cato 3 e poscia quattro oncie di farina , me­
scolate il tutto ; ungete il ferro da Goffrè con 
butirro , scaldatelo bene , versateci la pasta con 
un piccolo ramaiolo-, chiudetelo , fate cuocere 
d’ambe le parti di bel colore ; rifilate all’in­
torno , e servite caldo , spolverizzato di zuc­
chero fino •

F o n d u .
sintremè ZZ' Grattate una libbra di formaggio 
sbrinzo , e mezza libbra di parmigiano , ponete 
in una terrina con dodici rossi d'uova , mesco­
late bene insieme, aggiungeteci mezzo bicchiere 
di fiore di latte , un poco di pepe schiacciato, 
ed un tantino di petrosemolo , trito se volete . 
Quando averete bene mescolato ogni cosa , po­
neteci i bianchi d nova sbattuti in fiocca , uni­
teli alla composizione , riempiteci delle casset- 
tine di carta , larghe tré dita riquadrate 3 fa­
tele cuocere ad un forno temperato , e servi­
tele subito sortendo dal forno di bel colore •

Bignè G la ssa ti.
!/intremè ~  Abbiate della pasta di Bignè all’ac­
qua . Vedetela pag.238. formatene delle picciole 
ciambellette , o ^allottine colle mani pulite , 
e unte di strutto 3 e fatele cuocere al forno 
di bel colore . Ponete dello sciroppo carico di 
zucchero in una caazarola , fatelo bollire , met­
teteci dentro le ciambellette , movete sopra 
11 fuoco con una cucchiaia di legno , finché 
verranno tutte glassate , e servitele fredde. 
Potete anche glassarle colla cioccolata , che po­
tete aggiungere nello sciroppo , o un pochino 
di amarante.



Ficdoli Cboux,
'Jntremh r z  Fate una pasta alla Reale , Vedetela 
pag. 249. 3 metteteci un poco di scorzetta d K .  
limone trita fina , qualche spuma di mandorla, 
amara stritolata come in polvere ; formatene 
dei piccioli Choux sopra una tiella spolveriz­
zata di farina 3 che siano piccioli , o tondi, 
o bislunghi , indorateli con uovo sbattuto 5 fa­
teli cuocere al forno di bel colore, e servi­
teli caldi . Se volete li potete glassare di zuc­
chero nello stesso forno 9 allorché saranno cotti* , 
e servirli ripieni con qualche Marmellata , o 
Crema .

Ramtchtn .
/dntrcmè zz Fate bollire un bicchiere d’acqua 
con un pezzo di butirro  ̂ ed un pochino di 
sale a indi gettateci un pugno di parmigiano 
grattato , e subito della farina quanta ne può 
bere l’acqua , formandone una specie di pasta 
Reale . Vedetela ^^*249., poneteci le uova nello 
stesso modo , e in fine circa una libbra di for- 
maggio sbrinzo tagliato in minutissimi (ladini, 
due alici passate al setaccio, ed un poco di. 
pepe schiacciato . Formatene i Ramechen » che 
siano piccioli e tondi , sopra lastre di rame 
spolverizzate di farina, e fateli cuocere di bel 
colore ad un forno temperato > e serviteli sor-. 
tendo dal forno •

Ramechen in Cassettine.
sFntremè nr Fate una pasta come la precedente, 
ma collo sbrinzo grattato , ed un poco di pe- 
trosemolo trito . Abbiate delle cassettine di 
carta riquadrate, imbutirratele al di dentro, 
metteteci la composizione , fate cuocere ad un
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forno leggiero , e servite subito con tutta la 
carta .

Pemecben Voi- o ■ Vant.
Antremè jr Fate una pasta come la precedente» 
ma delle nova non ci porrete che i rosssi, 
e li bianchi li sbatterete in fiocca , e ve li por­
rete dopo . Formate quindi i Ramechen tra­
mezzo due tondi di pasta sfoglia grandi come 
il fondo di un bicchiere , e grossi come uno 
scudo , indorateli con uovo sbattuto » fateli 
cuocere un quarto d’ora , e serviteli subiWsor* 
tendo dal forno. Potete anche farli.colla pa­
sta a guisa di Talmuse .

Ramccben alla Polìgnac.
Antremè !=: Ponete in una terrina metà formag­
gio sbrónzo- » e metà parmigiano grattato , ag­
giungeteci un pezzo di butirro fresco squaglia­
to > e rossi d’uova a proporzione , mescolate 
il tutto bene , sbattete i bianchi in fiocca , uni­
teli alla composizione 5 e formatene una spe­
cie di pasta come quella de’Fondii j riempi­
teci non del tutto delle cassettine di carta 
Imbutirrate » fatele cuocere ad un forno tem­
perato , e servitele sortendo dal forno .

Ramecben alla Tolosa »
Antremè tr Pestate nel mortajo metà formag­
gio sbrinzo , e metà parmigiano , aggiungeteci 
un pezzo di butirro fresco , i, rossi d ’uova T 
ed i bianchi come sopra.» e finite , e servite i 
Ramechen nello stesso modo .

Talmuse *
Antremè ss Fate bollire un bicchiere d’acqua 
con un pezzo di butirro , e un poco di sale 
metteteci poscia della farina quanta ne può as-

sor-



sorbire l’acqua, fatela cuocere sopra il fuoco, 
e disseccare come una pasta Reale ; indi cam­
biatela di cazzarola , e stemperateci delle uova 
uno per volta, aggiungeteci del capo di latte 
ben scolato , mescolate insieme ; formate le 
Talmuse sopra dei quadretti ài pasta sfoglia ben 
sottili , ripiegate gli angoli sopra la Talmusa, 
indorate, fate cuocere* e servite sortendo dai 
forno •

Talmuse alla Crema •
Antremè In Francia queste si fanno con dei 
formaggi alla Crema , che noi non abbiamo ; 
onde suppliremo in altra maniera a questa man­
canza 5 e se non saranno cosi buone , saran­
no almeno passabile, o forse migliori• Pren­
dete una libbra di ricotta fresca e grassa , me­
scolateci un poco di parmigiano grattato, ed 
un pezzo di butirro squagliato, quattro rossi 
d’uova crude , un poco di sale, mescolate il 
tutto insieme ; formate le Talmuse come le  pre­
cedenti, e servitele sortendo dal forno.

VoUo*Vant.
Antremè jr: Tagliate delle rotelle di pasta sfo­
glia grosse come due scudi, e'grandi come il 
fondo di un bicchiere , fategli un’incisione nel 
mezzo con un’ altro taglia pasta piti piccolo, 
fatele cuocere al forno di-bel colore , e glas* 
satele di zucchero . Nel momento di servire 
alzate il picciolo coperchio eli mezzo, riem­
pitele di ciò che volete , ricoprite , e servi­
tele subito •

Sufflè* .
Antremè = Abbiate della pasta sfoglia della gros- - 
$ezza come sopra , tagliatela a mostaccioli,

po-
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poneteci nel mezzo un ^poco di Marmellata ? o 
Crema qualunque , bagnate aH’iiitorno , copri­
te con altri mostaccio!]* di eguale grandezza alli 
quali arerete fatto un Luco nel mezzo con im 
picciolo taglia pasta rotondo ; intaccare un poco 
all’intorno questi mostaccio]! , fateli cuocere al 
forno , e glassateli di zucchero .

Darìole.
yintremè zz. Maneggiate bene dei retagli di pa­
sta sfoglia , stèndetela alla grossezza di uno 
scudo, copriteci delle stampe da pasticcietti ova­
te , e profonde » Fate una composizióne con 
mezza foglietta di fiore di latte , sei rossitd’uo- 
va fresche e due bianchi * zucchero a propor­
zione , un poco d’acqua di cannella, o di fiori 
d ’arancio , spume in polvere , mescolate bene ; 
riempiteci le Dariole, fatele cuocere ad un forno 
alquanto caldo , e serritele subito .

T̂ astri da Cappello .
jfntremè ZZ Abbiate una pasta mezza sfoglia * 
Vedetela pag, 248. , stendetela più sottile che 
potete ; tagliatene delie fittuccie collo sperone, 
di una eguale larghezza ; piegatele in forma di 
Nastri, e aggiustateli sopra delle lastre di ra­
me con carta sotto , fatele cuocere al forno . 
Quando saranno cotte, e di bel colore , met­
teteci sopra qualche marmellata , o una glassa 
bianca , o una gelatina di frutta , osservando 
però che deve essere liquida.

Piccioli Gallisi,
Antremc = Stendete della pasta sfoglia dèlia gros­
sezza di un dito , tagliatela a mostaccioii, o qua­
dretti , fate sopra ogni "mostaccioii , quattro 
incisioni con un picciolo taglia pasta rotondo ,

ma



ma che I buchi non passino ai di sotto ; fate 
cuocere , e glassate di zucchero • Nel momento 
eli servire ponete in ogni buco una marmellata
diversa ..

P i c c i o l i  C h o u x  a W  I t a l i a n a  • 
yjntremè z; Tagliate della pasta sfoglia come 
quella delle Talmuse , metteteci nel mezzo un 
poco di ricotta preparata come quella della T o r­
ta /Mg.388. indorale all* intorno con uovo sbat­
tuto ; ripiegate gli angoli sopra la ricotta , uni­
teli insieme , fate cuocere , e servite glassato 
di zucchero sortendo dal forno .

fissole alla Crema .
Jntrcmè ss Stendete assai fina della pasta mezza 
sfoglia , poneteci sopra diverse mucchi etti di 
crema , o di marmellata , o ricotta come quella 
delle Torta ; formatene le Rissole come quelle 
alla Napolitana pag• 284* fatele friggere , e glas* 
satele di zucchero colla pala rovente.

Sfogliate Diverse .
Antremè z: Tagliate con un taglia pasta rotondo 
grande come la cima di un bicchiere mezzano 
della pasta sfoglia grossa come due scudi ; po­
nete nel mezzo di questi tondi un poco di 
qualunque marmellata , o crema , o compo­
sta , 0 ricotta , bagnate all’intorno, coprite eoa 
altrettanti tondi, intaccate un poco sugli o rli, 
fate cuocere al forno , e servite glassate di zuc­
chero .

E c h a t i d è e  a l l a  S u l t a n a  .
/jntremè zz Quando averete fatti , e cotti gli 
Echaudèe come sono descritti alla pag. 251. di­
videteli in due , fateli inzuppare nel latte , con 
un poco di zucchero , e una scoxzetta di limone

tri-
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trita fina • indi scolateli, infarinateli , indora­
teli con uovo sbattuto , fateli friggere , e ser­
viteli spolverizzati di zucchero fino .

Pupelen .
✓ iniremè zz Fate una pasta Reale come é de­
scritta pag. 249. Ungete di butirro chiarificaio 
e freddo , il di dentro di una cazzarola rotonda 
secondo la  grandezza del Pupelen che volete 
fare , poneteci la pasta , fate cuocere al forno 
circa un’ora e mezza ; indi vuotatelo al di den­
tro , e strofinate la crosta per tutto con bu­
tirro caldo, e spolverizzate di zucchero fino, 
fiori d'arancio-canditi , e scorzetta di limone 
triti assai fino ; rimettetelo poscia nella sua caz-, 
zarola* imbutirrale , e inzuccherate egualmente 
il di dentro come il di fuori , e finalmente glas­
satelo vicino al fpoco eojn zucchero fino , e 1$ 
pala rovente .

Timballctti,
dntremé zz Imbutirrate il di dentro dei tim- 
balletti, riempiteli di pasta Reale . Vedetela 
pag. 249. j fateli cuocere mezz’ora ; indi levateli 
dalle forme , vuotateli al di dentro ; riempi­
teci il loro coperchio , come se fossero inte­
ri , e serviteli glassati di zucchero colla pala 
rovente .

Briosce ,
Jntremè zz Si possono fare delle Briosce grosse , 
o picciole con la pasta ehe si è indicata alla 
pag. 2 5 2. Quando sarà cotta servite la Briosce 
mezza calda .• Potete fare anche un’ dntrcmè 
de’ Briosce che sono restate dalla tavola , nella 
medesima maniera che gli Echaudee alla Sul­
tana •

Flan c



Piane .
rfntremè z  Fate una pasta Brisè , stendetela 
sotti e come uno scudo , copriteci il fondo 
del piatto che dovete servire , fateci un bordo 
alfintorno alto a proporzione del piatto * met­
teteci dentro una composizione di pomi.di terra 
Sufflè 9‘.come sono descritti alla pag. n o . o di 
ricotta come allapag. 288. o di zucca alla Scian- 
tiglì pag. 228, ed in fine tutto ciò che chiamasi- 
Piane'.; fate .cuocere al forno , e servite subito •

Tirnballetti di Savoia »
/jntrmè zi Con la composizione di pasta di Sa­
voia , che trovarete qui appresso 9 o di Tori­
no , potete fare diversi sfntremé , mentre non 
è , che Ja forma delle stampe , che ne fa la 
differenza, ed il nome. Questi piccioli Tini- 
balletti li potete glassare , o di una glassa Rea­
le , o dì cioccolata ; e quelli che sono di un 
bel colore , li potete servire naturalmente.. 
-Quelli di pasta di mandorle , 0 di pistacchi, si 
preparano egualmente •

Faste alla Pompadura •
utntrcmè zz  Stendete della pasta frolla sopra 
una lastra stagnata alla grossezza di mezzo di­
to , indoratela sopra con uovo sbattuto , semi­
nateci delle mandorle dolci trite , o pistacchi 
triti , o anisi confettati , .0 scorzetea di cedrato 
candita e trita , spolverizzate ĉon un poco di 
zucchero fino ; fate .cuocere ad un forno tem­
perato di bel colore . Quando levate la pasta 
dal forno , tagliatela calda con un taglia pa­
sta , o col coltello , come volete , e servitela 
fredda •

CaU



Apulo 
Gotto all' Inglese .

Grande Antremé zi Sbattete in una erramic ter­
rina per circa due ore sedici onde di butirro 
squagliato , mettendoci di tempo in tempo un 
rosso d’ uovo , fino al numero di sedici, uni­
teci quindi dieciotto onde di zucchero in pol­
vere , e dieciotto onde di mandorle pelate e 
peste ben fine ; seguitate sempre a sbattere 
colle bacchette -, aggiumreieci col setaccio sedici 
onde fiore di farina ; e finalmente i sedici bian­
chi d’uova sbattuti in fiocca , un poco di can­
nella fina > e scorzetta di cedrato candita e trita 
fina Ungete una stampa proporzionata al Gat­
to , spolverizzatela di mollica di pane finissima , 
versateci la composizione , fate cuocere ad un 
forno temperato , come per il Pan di Spagna , 
e richiede circa tre ore di cottura . Conosce­
rete quando è cotto . Allorché immergendoci 
la Jama di un coltello sortirà asciutta . Rivol­
tatelo allora j e servitelo di bel colore sopra 
una salvietta . Gli Inglesi aggiungono a questo 
Gatto zibibbi > e passarine , come per i Pudini, 
e noce moscata . Si fanno anche de’ piccioli 
Gatto nelle stampelle , o in cassettine di carta .

Gatto dì M ille Foglie Glassato ,
Grande Antrew'è z z  Stendete della pasta sfoglia 
grossa come due scudi , tagliatene cinque 
sei tondi grandi , secondo il piatto che dovete 
servire , e tutti eguali ; fateli cuocere al forno, 
indi ponetene uno sopra Pulirò , con delle mar­
mellate diverse tramezzo , coprite il tutto con 
una glassa .Reale , in guisa che sembri un solo 
pezzo * fate asciugare al forno , e servite freddo • 
Alcuni decorono questi piatti con glasse di di­

versi



versi colori, pistacchi, zucca candita, cedra­
to , folignati ec.

Gatto di Mandorle Glassato.
Grande Antremè z z  Abbiate una pasta di man­
dorle , come quella del Gattò , che si dirà qui 
appresso . Prendete cinque , o sei piatti piani 
della grandezza del Gattò, che volete servire , 
ungeteli nel fondo con butirro chiarificato, 
versateci un dito e mezzo di composizione » 
fate cuocere al forno di bel colore ; quindi 
ponetene uno sopra l’altro , con tramezzo delle 
marmellate diverse, rifilate all’intorno, acciò 
sia tutto egualè 3 coprite tutto il Gatto di una 
glassa-Reale , che sembri un solo pezzo» fa­
telo asciugare al forno , e servitelo freddo • 

Gattò di Torino Glassato ,
Grande Antremè z z  Secondo1 la grandezza del 
Gattò , che volete fare > prendete tanto zuc­
chero fino per quanto pesano le uova , pone­
telo in un vaso grande , aggiungeteci tutti i 
rossi delle uova , ed i bianchi metteteli a parte , 
sbattete i rossi d'uova col zucchero , con delle 
bacchette , o due cucchiaj , circa mezz’ ora ; 
indi grattateci un poco di scorzetta di limone ; 
sbattete ancora i bianchì d’uova in fiocca , uni­
teli alla composizione , sbattendo sempre ; ab­
biate tanto fiore di farina , per quanto era il 
peso di due terzi delle uova , ponetela legger­
mente col setaccio dentro il vaso , movendo 
sempre , acciò si mescoli bene • Versate questa 
pasta in una forma di rame unta di butirro 
chiaVificato , fate cuocere circa due ore in un 
forno temperato , e servite il Gattò freddo , e 
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di bel colore , oppure coperto tutto di una glassa 
Reale •

Gatto di Savoja Glassato .
Grande Antremè = Prendete tanto zucchero fino; 
per quanto pesano le nova , ponetelo in un 
vaso grande , aggiungeteci le uova , bianco , e 
rosso » sbattete insieme circa un’ora e mezza 
come sopra » o con un’ordegno di legno fatto 
espressamente , poscia passateci col setaccio 
tanto fiore di farina , per quanto pesavano le 
uova , mescolando allora dolcemente ; versate 
questa pasta in una forma di rame unta di bu­
tirro chiarificalo , che sia piena piu della metà, 
fate cuocere ad un forno temperato circa due 
ore*,.piu o meno, secondo la grossezza delGattò, 
e servitelo di bel colore ; oppure coperto tutto 
di una bella glassa Reale . Per i piccioli Gattò 
poneteci qualche oncia di meno di farina .

Gatto di Pane di Spagna Glassato •
Grande Antremè = Ponete in iifna terrina grande 
ventiquattro rossi d’uova , e ventiquattro cuc­
chiai da tavola di zucchero fino ; sbattete in­
sieme una mezzora ; indi aggiungeteci i bianchi 
sbattuti in fiocca 5 mescolate insieme e final­
mente col setaccio passateci ventiquattro cuc­
chiai di fiore di farina 9 mescolando dolcemente 
con una cucchiaia di legno , e finite 5 e ser­
vite il Gatto nella stessa maniera . Questo pane 
di Spagna lo potete anche fare con qualche 
rosso d* uovo di p iù , e qualche cucchiaio di 
farina di meno . Tanto con questo pane di Spa­
gna , che con la pasta di Torino , e di Savoja , 
potete fare ogni sorta' di Croccanti, come si è 
detto alla pag.



Moderno . Cap. IV. 333
Pane'di Spagna Papalino •

Grande Àntremè z z  Sbattete bene in fiocca do­
dici bianchi d’uova fresche , indi poneteci dieci 
rossi > sbatt te ancora per un momento , ag­
giungeteci poscia col setaccio otto oncie di zuc­
cherò in pane in polvere , e finalmente pone­
teci pure setacciandola tré oncie dì fiore di fa­
rina asciugata alla stufa , mescolando sempre 
leggermente colle bacchette , o una spatola di 
lea ;no . Abbiate delle cassette grandi o picciole 
dì carta , o di latta con fondi di carta , riem­
pitele più della metà , spolverizzate con zuc­
chero fino , come sopra , e fate cuocere egual­
mente . Coleatelo da un lato quando sarà cotto , 
e raffreddato che sia levatelo dalle cassette • 
Con questa pasta potete fare de’ Biscottini alla 
Portoghese , mescolandoci un poco dì pistac­
chi triti finì , o alla Cucchiaia , e spolverizzarli 
entrambi con zucchero nella stessa maniera > 
e diversi Antremè grandi , e piccioli.

Gatto di Mille Foglie alla Spagnuola.
Grande Antremè zz Questo si appresta come il.. 
Gatto di mandorle glassato pag. 321. , e non ,va­
ria , che per la qualità della pasta facendosi 
questo di pane di Spagna . Tutti i Gatto di mille 
foglie, che sono descritti in questo Tomo j si 
possono formare tondi, quadrati, triangolati ec*, 
come anche a guisa di Piramide tagliando i 
fondi di pasta per degradazione.

Gatto di Mille Foglie alla Tedesca .
Grande Antreme zz Fate una pasta all* Inglese 
pag, 250., ma in luogo del capo di latte pone­
teci un poco di vino bianco , stendetele sottile 
come uno scudo > 0 poco più formatene venti
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tondi tagliati per degradazione * ma che i primi 
siano della grandezza del piatto che dovete ser­
vire ; fate cuocere ad un forno temperato • 
Quando saranno freddi formatene il Gatto come 
quello di mille foglie glassato pag. $21., ma a 
Piramide > e servitelo egualmente ; ovvero dopo 
che lo avete rifilato bene all’ intorno , servi­
telo al naturale .

Gatto di Mandorle .
Grande' dntremè s= Pelate due libbre di man­
dorle dolci con due dozzine di quelle amare , 
indi pestatele assai fine nel mortajo » aspergen­
dole dì tempo in tempo con un poco di bianco 
d’uovo , aggiungeteci poscia due libbre di zuc­
chero fino , seguitate a pestare , e quindi tren- 
tadue rossi di nova , mescolate bene insieme ; 
sbattete i bianchi delle uova in fiocca , uniteli 
alla composizione , sempre mescolando. Versate 
In una stampa di rame unta di butirro chia­
rificato , fate cuocere ad un forno temperato 
circa due ore , e servite freddo di bel colo- 
rè , o glassato con glassa Reale . *

Gatto di Mille Foglie alla Savoiarda .
Grande Antremè ~  Questo si appresta esatta­
mente come quello di mandorle glassato 20. ; 
mentre non varia che per la composizione di­
versa , e lo servirete nella stessa maniera • 

Gatto dì Pasta Sfoglia.
Grande dntremé z z  Stendete della pasta sfo­
glia grossa mezzo dito, tagliatene cinque tondi 
grandi secondo il piatto che,, dovete servire , 
e tutti eguali, uno di questi^tondi lo Smaglia­
r l e  propriamente ; fateli cuocere al forno , 
e glassate di zucchero quest’ ultimo al calore
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dello stesso forno ; ponete questi tondi uno 
sopra all* altro con delle marmellate diverse 
tramezzo , e quello glassato lo porrete sopra» 
mettendo negli intagli della gelatina di frutta, 
o marmellata di frutta , e servite caldo •

Gatto di P̂istacchi*.
Grande ^n fremè z z  Questo si fa come quello 
di mandorle , colla sola differenza » che si pesta 
metà mandorle , e metà pistacchi ; e si finisce, e 
si serve come l’altro glassato di una glassaReale.

Turbante alla Turca .
Grande Antremè Fate cuocere iti un rame 
grande rotondo unto di butirro chiarificato , 
della pasta di Savoia , o di mandorle , o di pa­
ne di Spagna . Quando sarà cotta levatela dalla 
stampa , fatela raffreddare, e col coltello in­
tagliatela a guisa di un Turbante alla T u rca; 
indi copritelo di glasse di diversi colori, cioè 
la fascia bianca , ed il berettone colorito , guar* 
nite sopra detta glassa con picciole confetture 
di zucchero brillantate , che formino una spe­
cie di gioie , e dei piccioli confetti tondi che 
dimostrino delle perle , attaccategli da una par­
te un bel pennacchio fatto di pasta croccante, 
o conile, e brillantato di zucchero, e servi­
telo freddo . Questo è un gran bel piatto » qua­
lora sia fatto con diligenza , e disegno .

Turbante alla Turca alli Pistacchi .
Grande /tntremé —  La sola differenza di que­
sto consiste nella sola pasta di mandorle, e 
pistacchi , e che in luogo d'intagliarlo dopo 
cotto , si fà cuocere in tuia stampa di rame 
fatta a guisa di Turbante » e si serve tutto co­
perto di una glassa Reale j col suo pennacchio 
brillantato » Gat-



'Àpici*
Cattò di Torino alli Pistacchi.

Grande /ntremè zz  Fate una composizione co­
me quella di Savoja , o di Torino , nell'atto che 
sbattete li rossi cTuova coi zucchero , mette- 
teteci una libbra di pistacchi pestati assai fini 
e finite, e servite il Gattò come l'altro*

Cattò di Pane di Spagna in Sorprise • 
Grande Jntren/è zzi Quando il Gatto di pane di 
Spagna sarà cotto , e freddo , copritelo tutto 
di una glassa bianca di zucchero , fatelo asciu­
gare al forno . Nel momento di servire , ta­
gliategli una specie di coperchio » alzatelo , vuo­
tatelo un poco al di dentro , riempitelo di una 
Crema gelata , ma senza le fravole . Vedetela 
/>. 2p2. , o di cioccolata pure gelata , ovvero 
una Crema alla Sciantigli . Ricopritelo , saldate 
la fissura con un pocô  di glassa di zucchero, 
e servitelo subito • Non è possibile di fissare 
51 vero tempo per la cottura de'Gattò , mentre 
ciò dipènde dalla grossezza de’medesimi , e dal 
calore più o meno" temperato del forno , on­
de i r  buon cuoco potrà regolarsi a tenore delle 
sue cognizioni -

Gatto d'Estrea.
Grande sfntremè z z  Fate una bella Torta di pa­
sta sfoglia grande come il piatto che dovete 
servire , e ripiena di una buona marmellata , 
o Crema , fatela cuocere di bel colore , e glas­
satela di zucchero al calore del forno » Ab­
biate o tto , o‘ cinque S. della medesima pasta 
sfoglia , alti circa due palmi , e larghi piu di 
due dita , cotti e ‘ glassati di zucchero d'ambe 
le parti, cioè una al forno , e l'altra colla pala 
rovente , dirizzateli sopra la Torta a Piramide,



facendoli tenere con un poco di caramello , 
e servite freddo •

Gatto di Compierne. .
Grande Antremè = Fate una forma di cartone 
come uno astuccio di un manicotto ; imbuti r- 
ratela bene al di dentro , e metteteci una com­
posizione di pasta da Brioche , nella quale ave- 
rete messo un poco di scorzetta di limone grat­
tata ; fate cuocere al forno» levate il cartone, 
strofinate il di vsopra , e tutto all’intorno con 
uno sciroppo di zucchero caldo , e ben stretto 
e a misura seminateci delle folignate , se volete» 
e servite caldo •

Della pasta croccante , pasta di mandor­
le ec. ne parlerò alfarticolo della Pastlccieri.cB 
di magro ; come anche delle Glasse, e cotture 
di zucchero , e modo di dirizzare i Pasticci • 
Devo avvertire finalmente , che tutta la pas&s 
sfoglia in generale si deve’cuocere con sotto 
fogli di carta fina » qualora non sia soprail piat­
to , o nei pasticcieri, ovvero nelle plccioleiStam^ 
p e , essendo questa la regola di tutti 1 buon! 
Pasticcieri.

Fine, del Tomo Q u arto .
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Raga di Piselli.
Ragù di Cedrioli •
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Fagioli Bianchi «dia Pulette «
Fagioli Bianchi alla Servante •
Fagioli Bianchi alla Provenzale *
Fagioli Biauchi alla Purè di Cipolle *
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Fagioli Bianchi alla Maitre d’Hotel ♦ 
Lenticchie all*Erbe Fine .
Lenticchie in Fricassé •
Lenticchie in Ragù •
Broccoli aili Tartufi •
Broccoli alla Salsa Turnè •
Broccoli alla Salsa di Butirro . ^
Broccoli in diverse maniere.
Cavoli Fiori a diverse Salse , e R agli. 
Cavoli Fiori alla Crema .
Cavoli Fiori alla Besciamelle •
Cavoli Fiori al Parmigiano •
Cavoli Fiori alli Tartufi .
Cavoli Fiori alFErbe Fine .
Cavoli Fiori ali’AIemancIe •
Cavoli Fiori in Bignè .
Cavolo Ripieno. .
Cavolo Ripieno di Riso •
Ruladine di Cavolo • ,
Cipolle Glassate • '
Cipolle Ripiene. . .
Cipolle al Parmigiano .
Gatto <ji Cipolle .
Rape al Fiore di Latte •
Rape Glassate •
Gatto di Rape »
Rape in Ragù . ,
Rape al Parmigiano *
Rape in Cassettine.
Carote alla Palette . •
Gatto di Carote .
Carote alla Sciamigli .
Carote Sufflè «
Carote in Bignè * .  ̂ .
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Gattò di Porri * ' ‘ivi-
Selleri al C u li. ivi
Seller! al Parmigiano . 82
Selleri al Capo di Latte # ivi
Selleri al Butirro Maniè • 83
Gattò di Selleri • ivi
Selleri Fritti • ivi
Spinaci al Sugo • - - - - * - 8̂
Spinaci alla Grema • ivi
Spinaci alla Provenzale. 83
Spillaci all* Imperiale • ivi
Spinaci alla Gasgogna • ivi
Spinaci al C u li. /86
Gatto di Spinaci. , - * - * * * ‘ * ivi
Coste di Bieda in diverse maniere . ivi
Gattò d* Indivia . 87
Lattughe alla Dama-sìmona. ivi
Cedrioli alla Sen Clù . 88
Cedrioli alla Pulette • 89
Cedri oli in Bignè . ivi
Cedrioli alla Crema . 9°.
Gatto di Cedrioli « ivi
Marignani Ripieni • 9 \
Gatto di Marignani alla Napoletana • ivi
Marignani al Parmigiano. 9*
Marignani Marinati • vvl
Salsedine in diverse maniere • 95
Zucchette alla Milanese. wt
Zucchette in Gondola • 9 'f
Zucchette ^Ha Pulette *
Zucchette Ripiene al Parmigiano • *vl
Zucchette Fritte •
Zucchette alla Salsa Verde •
Gattò di Zucchette .
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Pomidoro in Chenef.
Pomidoro Ripieni •
Pomidoro in Bignè •
Cattò di Luppoli, o Luperì.
Gobbi al Culi •
Gobbi alla Besciamella .
Gobbi al Parmigiano •
Gobbi al midollo di Manzo •
Gobbi al Butirro manie.
Gobbi alla Salsa Turnè •
Finocchi al C u li.
Finocchi al Fiore di Latte •
Finocchi al Parmigiano •
Finocchi alla Salsa Turné...
Finocchi alla Tedesca.
Carciofi alla Berigul.
Carciofi all’ Italiana •
Carciofi Fritti .
Carciofi alla Perla.
Carciofi alla Poele .
Carciofi alla Sen-Clii.
Carciofi all’ Inglese •
Carciofi in Bignè •
Carciofi alla Maitre d’Hotel »
Carciofi alle Pere Bernard •*
Carciofi al Parmigiano.
Culi di Carciofi alla Senteminult • 
Culi di Carciofi alla Tolosa .
Culi di Carciofi alla Pompadura * 
Culi di Carciofi alla B a rrì.
Culi di Carciofi alla Marie •
Gatto alla Certosina •
Torzuti in Limason.
Pomi di Terra Fritti •
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Pomi di Terra all* Inglese , ivi
Pomi di Terra all* Italiana • ivi
Gatto di Pomi di Terra • 109
Pudini di Pomi di T erra . ivi
Pomi di Terra Sufflè • 110
Pomi di Terra in B gnè . ' ivi
Pomi di Terra in Crocchetti all* Inglese • ivi
Pomi di Terra alla Lingol • 111
Pomi d i Terra in Casse Itine • ivi
Pomi di Terra in diverso maniere per Ra­

g li, e Antreme • 113
Zucca Gialla Fritta . % 13
Zucca Gialla alla Sciantiglì « ivi
Zucca Bianca Fritta » ivi
Tartufi al corto Brodo . ivi
Tartufi ai Vino Bianco •
Tartufi alla Poele . ivi
Tartufi al Vino di Spagna. ivi
Tartufi al Vino di Sciampagna . 115
Zuppa di T artufi. * ivi
Tartufi alla Sandre . a 16
Tartufi in Pasticcio . ivi
Tartufi all* Erbe fine . ivi
Sparagi alla Salsa Turné « ivi
Spa ragi al Parmigiano • 3 1 ̂
Sparagi in piccioli Piselli • 218
Gatto di Sparagi. ivi
Pudino di Sparagi. 219
Formaggio di Sparagi • ivi
Sparagi all* Inglese.. 220
Crescione in diverse maniere • ivi
Ortica in diverse maniere • ivt

pei Funghi.
Prugnoli al Vino di Sciampagna • 121
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Prugnoli alla Crema . ivi
Prugnoli alla Pulette . la a
Zuppa di Prugnoli • ivi
Spugnoli alla Provenzale . ivi
Spugnoli Ripieni alla Duchessa » 223
Spugnoli al Vino di Sciampagna . ivi
Spugnoli alla Liason 12^
Zuppa di Spugnoli. ivi
Spugnoli alla Perla . ivi
Spugnoli Fritti . 125
Spugnoli all’ Erbe fine . ivi
Ovoli all* Italiana . ivi
Ovoli Ripieni alla Sultana . ivi
Ovoli al Parmigiano . 126
Ovoli alla Senteminult .
Ovoli in Sorprise • ivi
Ovoli alla Maitre d* Hotel « ivi
Ovoli in Atelette . 128
Ovoli Fritti . ivi
Caldarelle al Culi di Pomidoro • 129
Caldarelle alla Crema • ivi
Caldarelle all’ Olio . ajo
Caldarelle in Cassettine di Pane . ivi
Caldarelle.Fritte . ivi
Zuppa di Caldarelle • ivi

Delle Vova . *
Uova in Trippa alla Crema . • ivi
Uova in Trippa alla Besciamella . 131
Uova in Trippa al Culi di Pomidoro . 132
Uova in Trippa al Culi di Cipolla,. ivi
Uova in Trippa alli Cedrioli • ivi
Uova in Trippa alla Mostarda . ivi
Uova in Trippa alli Piselli fini . 133
Uova in Trippa al Culi di Gamberi, ivi
Uova in Trippa in diverse maniere . ivi
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Uova Sperse a diverse Salse d’E rba. iu*
Uova Sperse al Fiore di Latte .
Uova Sperse~al G«lì di Pomidoro « ivi
Uova Sperse alla Lombarba . 135
Uova Sperse al Parmigiano . ivi
Uova Sperse a diverse Salse Chiare • ivi
Uova Sperse a diversi Culi • 1^6
Uova Sperse ad ogni Ragù . ivi
Uova Fritte al Prosciutto . ivi
Uova Fritte in diverse maniere . j  ^
Uova Frittellate a diverse.Salse . ivi
Uova. Moliè a diverse Salse e Ragù . ivi
Uova Molle alla Fiamande • ivi
Uova Moliè alia Ninotte . 138
Uova Ripiene al Pere Simon . ivi t
Uova Ripiene al Gratino . 139
Uova Ripiene alla Fran^ipana « -
Uova Ripiene alla Besciamella • ivi
Uova Ripiene a diverse Salse • 1^1
Uova-Ripiene Fritte • ivi
Ùova Draglie in diverse maniere • ivi
Uova alla Neve * 14.3
Uova alla Delfina . ivi
Uova alla Portoghese . 14.3
Uova all’ Acqua di Caffè • ivi
Uova al Caffè- ivi
Uova al Caramello. » :
Uova alla Bagnolette . ' ivi
Uova alla Roberta . ivi
Uova alla Pcovatura • 1 5̂
Uòva all* Etuvè . . ivi
Uòva alla Bonne Famme « ivi
Uova allo Specchio • . a46
Uova alla Duchessa . ivi
Uova alla Contadina . ivi
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Uova Glassate. • *
Uova alla Vestale . ivi
Uova alia Crema . ivi
Uova alli Spinaci. a/fB
Uova alla Marenga . ivi
Uova alla Buona Amica • ivi.
Uova al Naturale . 1^-9
Uova alla Besciamella . ivi
Uova alla Zeffire . ivi
Uova al Presidente • « 150
Uova al Seclalone . ivi
Uova al Verd-pré • ivi
Uova alla Sciarmante • ivi
Uova alla Nonette • 1 ,5*• •
Uova alla Principessa • *vt.
Uova alla Svizzera. ► ivi
Uova alla Folette •
Uova alla Piacentina • • " ivi
Uova alla Riscelieu . ivi
Uova alla Sen-Clù • 155 .
iJova in Cannellon • iv it m «
Uova al Sugo . *vt
Uova alla Gran mere •
Uova al Culi di Pernice • ivi
Uova alla Bernardina . a 55-
Uova in Timballetti in diverse maniere . ivi
Uova in Cupellotti in diverse maniere • - a56 
Uova alli Sparagi • ivi
Uova all* Agresto •
Uova in Cassettine di Pane • -ivi
Uovette Composte • ivi
Uova Molles in diverse maniere • *6%* •
Uova al Gratino alli Pistacchi • lv\
Uova al Sugo d’Acetosa •
Uova alla Pulette • *59
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Frittata Ordinaria * » ivi
Frittata Sufflè . 260
Frittata al Rognone di Mongana . ivi
Frittata alli Cavoli fiori. ivi
Frittata alli Carciofi • 161
Frittata alli Broccoli • . ivi
Frittata alle Zuccìiette* 162
Frittata all’Erbe fine . ivi
Frittata alli Fagiolelti . ivi
Frittata alla Gendarme . ivi
Frittata alla Provatimi . < 163
Frittata alla Cipolletta . ivi
Frittata aH’ItaJiana. . ivi
Frittata alli Sparagi* ivi
Frittata al Culi di Pomidoro* 16^
Frittata a. divere Salse • ivi
Frittata al Prosciutto . < ivi
Frittata alla Mariniera * . ivi
Frittata alla Marie • *  i6£
Frittata alla Crema . ivi
Frittata alla Frangipana . 266
Frittata alla Servante . ivi
Frittata alla Sentcminult. ivi
Frittata al Culi di Gamberi - ivi
Frittata alla Fermiera . * 267
Frittata alla Farsa . ivi
Frittata alla Duchessa * ivi
Frittatine alla Crema Glassate . i 62
Frittatine alla Frangipana Glassate • ivi
Frittatine alla Pompadura • ivi
Frittatine alla Tedesca , 269
Frittatine al Fiore di Latte. ivi
Frittatine alla Barrì Glassate . „ ivi
Frittatine VeJluiè . , 270
Frittatine alla Comi • ivi
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Frittatine Glassate • ivi
Frisatine Glassate al Prosciutto # j .̂ i
Frittatine a! Culi di Pomidoro . ivi
frittatine Ripiene di Ricotta . ivi
Frittatine Ripiene alli Spinaci.
Frittatine Ripiene alla Besciamella * ivi
Frittatine Ripiene-in ogni maniera. ivi

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

Delle Creme , Gelatine , ed altri 
Piatti diversi •

descrizione delle Creme •

(^ r e m a  Velate al Caffè.
Crema Veluté alla Cioccolata Bianca. 
Crema Velate alla Cannella *
Crema Veluté alla Mandorla amara • 
Crèma Veluté alla Vainiglia •
Crema Veluté al Cedrato.
Crema Veluté a! Portogallo.
Crema Veluté alla Cioccolata Naturale» 
Crema Velate in diverse maniere . 
Crema Gelata Imperlale*.
Crema alla Conciò di Cioccolata .
Crema di Cioccolata.
Crema all’Inglese.
Crema alli Pistacchi .
Crema all* A equa •
Crema alla Duchessa .
Crema al Caffè •
Crema Vergine •
Crema alla Stakhemberg •. .
Crema alla Pompadura •
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Crema Brille • ivi
Crema al Caram ello. *8*
Crema alla Marenga • ivi
Crema alla Marenga a Bagno-maria . 182
Crema Sufflè. - ivi
CÌrema.alla Rena • ivi
Crema al Bianco Mangiare* 185 »
Crema di Farina di Riso • ivi
Crema al Gratino . < 18%
Crema alla Delfina • ivi
Crema di Riso . ivi
Crema alla Marie . 185
Crema Fritta alla Siracca • ivi
Crema Fritta all’Inglese • 186
Crema alla Peruviana. 1 iv i
Crema Pasticcierà . , •' 187
Crema Sufflè al Pane di Spagna. ivi
Crema alla Portoghese • 188
Crema di Persiche . ivi
Crema di Albicocche . 189
Crema di Ananasse . ivi
Crema di Visciole • ivi
Crema, di Fravole. ivi
Crema di Frutta Senza Polpa . 190
Crema alla Polignac di Cioccolata Bianca • ivi 
Crema alla Polignac di Biada • 191
Crema alla Polignac di Persiche . ivi
Crema alla Polignac di Portogallo • 192
Crema alla Polignac di Cedrato. 395
Crema alla Polignac di Limone . ivi

Delle Gelatine.
Osservazioni sulle Gelatine• 

Preparazione della Colla di Pesce • 295
Gelatina di Granato •' 196
Gelatina di Fravole. . «197
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ìndice .

Gelatina di Framboese .
Gelatina di Persiche. (
Gelatina di Albicocche*.
Gelatina di Ananasse .
Gelatina di Frutta alla Valiere.
Gelatina di bisciole»
Gelatina di Visciole secche .
Gelatina di Fravole senza il Frutto. 
Gelatina di Portogallo •
Gelatina di Limone .
Gelatina di Cedrato»
Gelatìna di Arancio .

Osservazioni sulle Celatine di Agrumi. 
Gelatine dì F iori.
Gelatina di Violette.
Gelatina di Rose .
Gelatina di Garofoli.
Gelatina di Gelsomino.
Gelatina di Fiori d’Arancio •
Gelatina di Agazzi a •
Gelatina di Ginnchiglio .
Gelatina di Tuberosi .

Osservazioni sulle Celatine di fio r i  . 
Delle Gelatine di Liquori Odorosi, e Aro­

matici Distillati •
Guarnizioni di tutte le Gelatine in Generale 
Gelatina di Caffè.
Gelatina di Cocomero.
•Gelatina di. Crescione .
Gelatina di Poncio .
Gelatina di Vino Moscato.*
Gelatina di Rosolio Maraschino .
Nuovo Metodo per le Gelatine di Frutti 

Freschi .
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Variazióni delle Gelatine , e Modo di 
Servirle .

Bianco Mangiare alla Cannella .
Bianco Mangiare alla Vainiglia •
Bianco Mangiare alla Cioccolata • 
Bianco Mangiare al Caffè •
Bianco Mangiare alla Mandorla Amara 

' ^  Uri Fiatti Diversi.
Persiche alla Certosina •
Riso Sufflè.
Pudino alla Tedesca.
Riso alla Marenga.
Gattò di Riso alla Scozzese*
Pudino di Riso all’Inglese .
Pudino di Riso alla Tedesca •
Gattò di Riso alla Bavarese «
Gattò di Riso alla Polignac.
Gattò alla Noaglie.
Pudino all’Inglese Allessol 
Pudino Ricco all’Inglese Allesso * 
Pudino di Frutta all’Inglese Allesso • 
Pudino di Persiche alla Frangipana. 
Piidino di Fedelini alla Tedesca • 
Pudino all’Italiana .
Pudino all’Italiana •
Pudino alla Clocester .
Pudino alla Marescialle «
Gattò di Mela alla Portoghese •
Pudino all’Inglese Arrosto •
Pudino all’ Inglese Arrosto di Frutti» 
Sciarlotta di Mela .
Gattò alla Tedesca •
Gattò alla Riscelieu •
Zucca alla Sclantiglì • '*
Zucca Gialla Sufflè •
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Flanc Sufflè all’Inglese . ivi
Flanc Sufflè di Marroni. 230
Flanc alla Sciattig li. ivi
Mela in Tortiglie • ivi
Mela in Surprise . . 231
Mela alla Portoghese • ivi
Mela Glassate alla Marenga# 232
M sia alla Crema • ivi
Fangoghe di Cotogni. ' v , iv i
Cassata Palermitana • 233
Ricottina Paolotta ; . ' 23^
Bignè di Riso 'all* Italiana . iv i
Bignè di Mela in S o rt i. *  ̂ ivi
Bignè alla Mariè . ' 233
Bignè di Frutta diverse * „ ivi
Bignè alla Crem a. . ivi
Bignè alla Pompadura • 336
Bignè di Mandorle . * ivi
Bignè Sufflè. . . , ivi
Bignè di Bianco Mangiare. J v i
Bignè di Mela in Surprise • 332
Bignè alla Nonette • ivi
Bignè Mignon!. ivi
Bignè alP Acqua • { 338
Bignè Seringate • ivi
Bignè' alla Major chino . . 339
Bignè di Fravole. ivi
Panetti alla Franglpana • , ivi
Panetti alla Marenga • ivi
Panetti al Pere Simone . 3^0
Pane alla Dama Simone * ivi
Pane alla Crema • ivi
Pane alla Duchessa. . -
Pane, alla Sen-clù • ivi.
Pane ai Ragù Mele ♦  t . ivi
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Pane e Panetti in diverse maniere • 
Formaggio di Pernici.
Formaggio di Pernici alla Conti. 
Formaggio di Gamberi •
Formaggio di Gamberi alla RisceHeu • 
Formaggio alla Rena .
Polenta Fritta all’Italiana •

i i
C A P I T O L O  Q U A R T O .  

Della Pasticcierà •
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Osservazioni sopra la Pasticci eri a *
i

JL asta Brisé .
Pasta Sfoglia al Butirro • iv i
Pasta Sfoglia allo Strutto . 3 ^ 8
Pasta Sfoglia al grasso di Manzo * ivi
Pasta mezza Sfoglia . IVI
Pasta F ro lla . * 4 9
Pasta Croccante . iv i
Pasta alla Condè • iv i
Pasta alla Reale • iv i
Pasta alla Rena • 250
Pasta alla Spagnuola . ; iv i
Pasta per Cannelloni • » ^ iv i
Pasta all’ Inglese. iv i
Pasta alla Duchessa • iv i
Pasta di Flappe. 251
Pasta di Mandorle. iv i
Pasta da Echaudeé • iv i
Pasta da Briosce • 253
Pasta alla Fiamminga • - 2  55
D e’ Pasticci caldi / T o rte  , e Pasticcietti 9

per A n tré , e Ordirne • . . iv i
► * Pa-



Pasticcio di Piccioni • » 23%
Pasticcio di Beccacele . 255
Pasticcio di Ale diverse . > 2,56
Pasticcio di piccioli Fricandò • ivi
Pasticcio di Maccaroni. 237
Pasticcio di Gallina ccietta . ivi
Pasticcio di Tortellini, o Cappelletti* 2,58
Pasticcio di Pernice • 259
Pasticcio di Prosciutto - 260
Pasticcio alla Cibulette • ivi
Pasticcio di Quaglie • 261
Pasticcio di Anitre . ivi
Pasticcio di Tenerumi di Mongana. ivi
Pasticcio di Animelle di Mongana * 262
Pasticcio di Cotelette di Castrato • tifi
Pasticcio di Filetti di Lepre • ivi
Pasticcio di Garganelle . * 263
Pasticcio di Lasagne • ivi
Pasticcio di Tordi • ivi
Pasticcio di Pollanche • 2 ^
Pasticcio dì Lingue diverse • ivi
Pasticcio di Tartufi . 26 ,̂
Pasticcio di Gallinaccio alla Mirpoà*
Pasticcio di ciò che si vuole • 266
Pasticcio di Legum i.
Timballo di Maccaroni • 267
Timballo di T ortelli. * 268
Torta di Beccacele. • » * ivi
Torta di Animelle . 269
Torta di Piccioni. 270
Torta di Tenerumi di Mongana»
Torta di Tordi • ' ivi
Torta di Ale diverse % : * • 271
Torta alla Condè* ■ ivi
Torta di C ervelli. - 272
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Torta alla Finansiera.
Torta di Pernici „
Torta di Beccafichi.
Torta di Pollastri »
Torta di Quaglie.
Torta di Starnotti.
Torta di Garganelle .
Torta al Ragù Mele .
Torta Tol-o-V ant.
Torta di Chenef alla Tedesca ;  
Torta di Fegatini grassi. 
Torta di Cappelletti .
Torta di Pasta Brisè . 
Pasticcieri alla Besciamelle • 
Pasticcieri alla Mazzarina . 
Pasticcieri alla Spagnuola. 
Pasticcieri alla Rena * . 
Pasticcieri alla Riscelieù • 
Pasticcietti alla Marescialle • 
Pasdccietti alla Bourbon « 
Pasticcietti al Sugo ... 
Pasticcietti alla Fermiere * 
Pasticcietti ai Sultano . 
Pasticcietti in Gondola * .
Pasticcieri alla Scioesie . -
Pasticcietti alla Perigord *. » 
Pasticcietti alla Mhiselie • , 
Pasticcietti alla Neste . 
Pasticcieri alla Ma riè . 
Pasticcietti al Fumé . .
Pasticcietti alla Polacca . 
Pasticcieri di Gamberi. 
Pasticcieri in ogni maniera ; 
Rissole alla Napoletana ♦ 
fissole alla Besciamelle •
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Rissole alla Siciliana  ̂ ivi
Rissole alla Scioesie . ivi
Rissole di Selvaggiume. - ' a86
Rissole alla Risceìieù . ivi
Rissole alla Mazzarina • ivi
Rissole al Presidente • 287
Rissole alla Marescialle. ivi
Rissole all* Italiana • ivi
Rissole alla Geuovese • ivi

Delle Torte , Tar teli ette , ed altra 
Pasticcierìa d'Àiitreiué .

Osservazioni sopra questa Pasticcierìa • 288
Torta di Ricotta ,
Torta di Visciole.
Torta di Albicocche . *
Torta di Albicocche all’Inglese. 
Torta di Framboese . .
Torta di Fravole alla Napolitani . 
Torta alla Frangipana •
Torta al Bianco Mangiare .
Torta di Pistacchi,
Torta di Fravole Gelata .
Torta al Midollo .
Torta alla Sciantigiì •
Torta di Prime .
Torta di Mela all'Inglese .
Tona di M ela.
Torta di Pera • .
Torta di Pera Gelata •
Torta di Persiche all'Inglese * 
Torta dì Persiche.
Torta di Crem a.
Torta di Spinaci.
Torta ili Gaffe .
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Torta al Ribes.
Tòrta di Mandorle.
Torta all’Inglese.
Tòrta di Cioccolata .
Tòrta Rustica alla Napolitana ,
Torta Vol-o-Vant •
Torta di ciò che si vuole <
Torta di Pistacchi Gelata .
Torta di Persiche alla Certosina. 
Torta Gelata in diverse maniere . 
Torta di Uva Spina .
Tartelette all’Agresto.
Tartellette alla Crema •
Tartelette alla Dònne •
Tarteilette di Fravole .
Tartelette alla Marenga. - 
Tarteilette di Ricotta *
Tarteilette di Cioccolata • > 
Tarteilette Vol-o-Yant •
Tarteilette di C affè.
Tartelette alla Sciantigli •
Tarteilette di Fravole alla Napolitana • 
Tarteilette di Marzapane .
Tarteilette di Pistacchi.
Tarteilette di F ru tti.
Piccioli Gatto alla Polignac .
Piccioli Gattò Vol-o-Vant.
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A L

CORTESE LETTORE.
vendo avuto un’ esito felice questa mia 

qualunque siasi fatica superiore ad ogni mla  ̂
aspettazione , ben conoscendo a quali critiche 
soggetti siano tutti i libri, che al giorno d’oggi 
vengono alla luce nella nostra Italia , le quali 
scoraggiscono gli Autori più dotti, ed illumi­
nati , non che quegli del mio calibro , fa sì che 
ne renda a tutti i miei più vivi ringraziamenti • 
E vero che un cuoco Italiano , non è un cuoco 
Francese , ma può essere un cuoco che sap­
pia la sua professione . Io ho conosciuto , e co­
nosco anche presentemente de’ cuochi Italiani, 
che tanto fuori della loro Patria , che ne* re­
cinti delia medesima non la cedono in verun 
modo a quelli di altre Nazioni , e segnatamente 
in R orna , Napoli , Milano , Venezia , Genova , 
e Torino, diversi de7 quali oltre 1’ essere buoni 
Pottaggieri, sono anche ottimi Arrosticcieri, 
ed eccellenti Pasticcieri , e quello che più im­
porta eccellenti nelle Decorazioni di ogni ge­
n ere , ciò che non possono sicuramente van­
tarsi i cuochi Francesi , i quali non uniscono 
mai questi tre offizj in una sola persona . Non 
si può però negare , che un si picciolo numero 
di uomini distinti per talento , per cognizioni, 
per avere veduto il mondo , e per essersi af­
faticati , onde formarsi j pervenire , e perfe­
zionarsi nella propria professione , non sia oscu­
lato da una folla di cuocuccoli, tanto ijrnaranti,

a 2 al-



altrettanto presontuosi , che in tutta V Italia , 
ed anche fuori di essa , non mancano di formare 
un certo discredito alla Nazione , rie lardo il 
talento de* cuochi Italiani ; ma siccome questo 
non è altro che un difetto d’ignoranza , di amor 
proprio, e di educazione , resta solo la speranza 
che si possono correggere, e caso che c o  non 
succeda ci vorrà pazienza ; non desidero io già 
che essi diventino filosofi , mentre i cuochi filo­
sofi sono assai rari ne* nostri paesi ; ma bensì 
maestri nella professione , saggi , pnuleuti , e 
moderati...
* . Un* opera pertanto , che tratta della ma­
niera di apparecchiare ed imbandire le più laute 
mense , del 'modo di comporne le vivande con 
delicatezza e parsimonia , che indica quali siano 
le migliori Carni , i migliori P o ll i , i migliori 
Uccelli i migliori Pesci > e le loro stagioni par­
ticolari , come anche che un’ ottimo, e sano, 
alimento non divenga malsano o nocivo alla sa­
lute per la cattiva maniera con la quale viene 
apprestato , e forse nella vita civile , più im­
portante , che quella che tratta di politica , 
della presa di una città per assalto > o di una 
sanguinosa battaglia .

Inoltre V economia giornaliera della tavola 
di ogni famiglia esige molta attenzione , essendo 
essa un’ oggetto , che ne forma la maggior spesa 
in fine di ogni anno , e se tutti sono in grado 
di fare la spesa a loro talento > pochissimi sono 
però quelli che sanno spendere giustificata- 
mente .

Per non dilungarmi sovverchiameute inMU 
mite de’ pranzi di magro , ne ho accennate sol-

tan-



tanto quattro di trenta persone per cadauna da 
servirsi nelle quattro stagioni dell’ anno ; cioè 
due all’ olio , e due al butirro che dipenderà 
dal volere di chi lavora , o direggè , il dimi­
nuirle , accrescerle , o variarle > secondo il suo 
genio , il bisogno , ed il numero delle persone • 

Lo stesso potrà anche fare riguardo alle 
Colazioni , avendo creduto bene dì accennarne 
una alla fine di dette Minute , che potrà ser­
vire di regola per, tutte le altre . Queste Co­
lazioni sono molto frequenti in Toscana * e nella 
Lombardia , ove ordinariamente i Grandi si por- 
tono alle Cascine, ossiano Procoj. a gustare i 
latti , le ricotte , i .formaggi , il butirro ec- 
Non parlo di altri paesi fuori della nostra Italia» 
come r. Inghilterra , la Francia , la Germania » 
la Paolona , e la Russia , ove i Grandi nqn solo, 
costumano di andare alle Cascine » hia néjle 
proprie case di Città sono soliti di ordinare, 
e tare imbandire delle superbe , e numerose 
Colazioni coi prodotti delle proprie Cascine ; 
et vero che a queste Colazioni si aggiungono 
molte altre cose estranee ai latti * ma ciò si 
pratica > onde rendere la distribuitone pivi 
vària , più sontuosa » e più addattata ai diversi 
temperamenti , e gusti delle persone .

4 MI*



M I N U T E

DE’ PRANZI DI MAGRO
PER LE QUATTRO STAGIONI‘DELL'ANNO

P R I M A V E R A
T A V O L A

DI TRENTA COPERTE A DVE SERVIZI 
A  VEV.TOTTO , E QUATTRO ZUPPE 

SERVITA ALL' OLIO . -

PRI MO S E R V I Z I O .
I

4. Zuppe .

%* D i  Sauté alla Conti. "
V di Rido ai Culi di Gamberi .

di Purè di Piselli.
1* di Rena .

2 0, /4ntrè , e Orduvre *
di Granata di filetti di Triglie? Salsa alla 

Spaglinola .
a. dì Gattò di Gamberi, Salsa come sopra .
2* di Insalatine alla Moscovita, all’Aspic fredda • 
2. di Granadine di Ombrina, Salsa ai Ragù di 

Prugnoli.
1. di Ruìadine di Spigola alla Conti, Salsa al 

Culi di Gamberi .
1. dì Frìcandò di Pesce spada alla Giardinie­

ra , Salsa al Ragù di Ostriche •
a. di



1. di Cotelette di Corvo piccate di Carote , 
Salsa al Ragù di Piselli. 

a. di Triglie panate , al fórno , Salsa chiara 
alla Scalogna •

1. di Alici dissossate , e ripiene, in Cassettina 
di carta , Salsa al Sugo *

1. di Arzilla ai corto Brodo , Salsa alli Capperi»
1. di Filetti di Trutte all’ Erbe fine .
2. di Marinada di filetti di Me riuzzo »
2. di Pasticcieri all' Italiana .
i .  di Atelette di Anguilla » Salsa all* Essenza 

, di Prugnoli *
1. di Anitrelle di filetti di Linguattole .
1. di Filetti di Linguattole alla Rernolada • 
l i  di Fegati > e Latti di Pésce in Cassettine di 

pane r
8. Orduvre volanti di Ostriche drude »
4. Terrine *

1. di Baccalà alla Provenzale •
1» di Matelotte alla Finansiere • 
l» di Etuvé di Carpio.
1. di Chenef al Rugù di Pisèlli l

4. Rilievo .
1. di Storione . )
1. di Rombo chioda^ , > al Broho

di Ombri ma . j
1. di Corvo » ' )

4. Salsiere .
1. di Sai sa Verde • 
ir di Salsa Asce, 
a. di Salsa alla Rernolada r 
i .  di Salsa alla Mostarda.



16. /frtfremè . 
a* di Spinaci alf Italiana .
1» di Carciofi alla..Beri gul . 
i .  di Sparagi ili Insalata •
1. di Piselli all’ Erbe fine •
a. di Gelatina di Fravole •
a* di Gelatina di Violette.
a. di Bianco mangiare alla Cannella •
a. di Crema alla Cioccolata •
a. di Bignè alla Mariè •
1. di Prugnoli all’ Olio.
1* di Zappetta di Visciole . 
a* di Tartellette di Fravole .
2. di Canestrelle da Vendemia •
4. di Cròccantine diverse .

8* Arrostì.
a* di Triglie di Scoglio • - -
a* di Linguattole . 

di Alici •
a. di Carpe al Blu • 
a. di Orata della Corona .

4. Pi freddi. : ; >, 
a. di Pasticcio di Pesce • 
a. di Ragoste .
1. di Croccante. v
a. db Zeppòle in Piramide .

In questo Pranzo vi sono 4. 4  n treni è di più .

j * 1* j
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E S T A T E

T A V O L A

DI TREVTJ COPERTE A DUE SERVI Zi 
A  VEVTOTTO , E gUJTTRO ZUPPE 

SERVITA AL BUTIRRO .

P R I M O  S E R V I Z I O .
«

4. Zuppe «

1. di Sante alla Giulenne.
1. di Riso al Sugo di Pomidoro .
1* di Bagno-maria alla Genovese.

20» Àntrè , e Ordinare .
1. di Gatto di Fedelini alla Tedesca •
1. di Uova all* Italiana •
1. di Uova alla Gran-mere.
1 .  di Formaggio all* Olandese •
1. di Frittata Sufflè .
1. di Uova Ripiene al Parmigiano • 
i .  di Granadine di Tonno alli Piselli • 
a. di Ruladine di Spigola alla Maitre d’Hotel. 
1. di Frittatine Ripiene alla Besciamelle*
1 .  di Filetti di Triglie alla Condè . 
a. di Alici al Pere Bernard .
1. di Cotelette di Corvo panate, al Sugo chiaro. 
a. di Atelette alla Fermiere . 
a, di Pasticcietti alla Mazzarina .
1 .  di Filetti di Lingualtole al Vino di Sciam-

Verde

pagna
2. di



i. di Arzilla1 al Butirro nero.
a. di Pasticcio di Pesce spada .
1. di Timballo di Maccaroni .

4. Terrine .
1. di Matelotte di Cefalo di mare  ̂
a. di Gnocchi alla Veneziana .
1. di Uova in Trippa alii Cedrioli • 
a. di Blanch etra di Tonno ►

4. Rilievi.
a. di P or cel letta alla Moscovita »
1. di Spigola. )
a. di Ombrina . ) al Corto Brodo »
a. di Rombo . )

16. /Jntremè,
a. di Zucchette alla Milanese.
1. di Fagioletti alla Crema .
3. di Culi di Carciofi al Parmigiano •
1. di Salse fine all' Inglese .
3. di Gelatina di Gelsomino . 
a. di Gelatina di Persiche .
3. di Crema all* Acqua .
3. di Crema Velò tè .
3. di Uova Brngliè*
3. di Uova al Gratinò .
4.. .di Torta di Visciole .
3/^1 Tartelletle alla Marenga .
3. di Piccioli Choux .
3. di Paste frolle al Cedrato .
3. cH Bignè di Pera glassate .
1. di Pudino all’ Inglese Arrosto di Frutti» 

di Croccantine con Pasticcieri» diversa *

% • /4fj»



3 . Arrosti .
2. di Linguattole . , .
2. di Triglie di Scoglio •
a. di Fravolino .
a. di Panzetta di Tonno .
a. di Sardine. v
a. di Anguilla. ..

4. Pi freddi •
a. di Gattò di Pistacchi Glassato;
a. di Porcelletta all* Aspic . .
a. di Gamberi in Buison.
a. di Croccante. .

Iti questo pranzo *yi sono 4. A n trcm è di p iti

I ,

i

ÀU-



A U T U N N O
I , ^

T A V O L A
• \ t

DI TREVTJ COPERTE A DDE SEP VIZI 
A  PE'HTOTTO , E SPETTRO ZOPPE 

SERVITA ALL' ÒLIO . , •
rr ' < ' *

P R I M O - S E R V I Z I O »   ̂ -

4. Zuppe • ?
D -‘ • . . .  .

i Pure di Lenticchie .
5. di Fobonne .
i .  di Riso alla Rena .
l # di Paste fine al Culi di Gamberi.

20. /4ntrè e Orditore .
l ,  di Granada di filetti di Linguattole.) Salsa alla
3. di Timballo di code di Ragoste • ) Spargnuola 
a. di Anitrelle di Pesce spada , all’Aspic fredda . 
j .  di Pbllastrelli di filetti di Linguattole , all* 

Aspic fredda .
1. di Triglie alla Delfina .
a. di Filetti di Linguattole all’ Erbe fine •
1. di RuJadine di Spigola , Salsa al Culi di Po­

midoro •
i .  di Granadine di Ombrina 5 Salsa al Ragù di 

Caldarelle .
1. di Cotelette di Cerna al Verd-pre .
1 .  di Fricandò di Corvo, Salsa alli Spinaci, 
a. di. Atelette di Anguilla , Salsa chiara . 
a* di Insalatine alla Maionese •
1 .  di Filetti di Pesce S. Pietro alla Remolada .

V- a. d i



a. di 
i .  di

1. di 
i» di 
1. di 
a. di

a. di 
!• di 
a. di
a. di

a» di 
a. di 
a> di 
a» di

a. di
a. di 
i. di
1. dì 

di
2. di 
a- di 
a. di 
a* di 
a- di 
a* dì 
a. di 
a. di 
4.. di

Arzilla panata alla Tartara • ”
Pesce Spada all’ Erbe, fine# •

4. Terrine .
Etuvé di Carpe •
Ragù Mele .
Polpettine di Merluzzo • ;
Matelotte di Anguilla ^

4. Pilievi.
Dentale. )
Rombo . )  j Corto Brodo ;
Cerna . )  - .
Spigola •

4. Salsiere •
Salsa di Capperi •
Salsa alla Poevrada •
Salsa all’ Alici • ,
Salsa al!i Cedrioletti •

16 » /Jntremé •
Cavoli fiori all’ Erbe fine •
Gobbi ali’ Italiana .
Spinaci all' Olio . 1
Broccoli a ili Tartufi .
O^oli al Forno .
Tartufi al Vino di Sciampagna •
Code di Ragoste alla Vinegretta • 
Gelatina di Granato .
Gelatina di Fiori d’ Arancio .
Bianco mangiare alla Vainigiia • 
Crema alla Po Ugna c •
Tartelette all* Agresto .
Bignè di R ìso ali’ Italiana . 
Croccamine con diversa Patticcieria •

3 . /4ntremè volanti di Ostriche cene •

8. Àr-



8# Arrosti.
2* di Lingua ttole •
2. di Merluzzi •
2. di Triglie . 
a. di Calamaretti.

4. rifreddi.
a* di Malbrè di Pesce 
a. di Ragoste. 
i .  di Pasticcio di Storione « 
a. di Croccante .

In questo pranzo vi sono 4. Aniremè di più .

IN-



I N V E R N O
T A V O L A

Z>1 TRENTA COPERTE A ÙVE SERVIZI 
A  VEVTOTTO , E QV 4TTRO ZUPPE 

SERVITA AL BUTIRRO .

P R I M O  S E R V I Z I O .

4. Zuppe*

D  i Giulienne .
1. di Bagno maria.
1. di Purè di Ceci alia Biron . 
a. di Riso al Culi di Rape .

.20. .Àntrè , e Orduvre .
*!• di Timballo di Polenta alli Tartufi •
1. di Gatto di Ricotta alla Piemombrù .
1. di Granada di filetti di Spigola .
1. di Sorta alla Condè-
3* di Uova alla Folette .
a. di Uova Ripiene alla Besciamelle .
1. di Trinatine in Sorprise alli Spinaci . 
t. di Frittata alla Duchessa, 
a. di Fricandò di .Ombrina alla Perigord , Salsa 

alli Tartufi .
1. di Cotelette di Corvo piccate alla Giardi­

niera..
.3. di Tartarughe di filetti di Linguattole all* 

Aspic fredda •
j.» di Piccioncini di filetti di Pesce spada > ali’ 

.Aspic fredda.
1. dì



a« di Pomi di terra all’Inglese.
1. di Pasticcio di <Maccaroni . - 
a. di Alici alla Napolilana «
a. di Triglie panate. all’Erbe fine .
2. di Pasticcietti alla Spagnuola •
2* di Atelette di Òstriche . '

4. Terrine .
a. di Gnocchi alla Trevico. * 
a. di Uova in Trippa alla Crema . 
a. di Matei otte d’Anguilla • 
a. di' Chenef al Butirro di Gamberi .

4. rilievi •
a. di Trocte alla Ginevrina .
a. di ‘Spigola alla Finansiere •
a. di Storione alla Giambor •
a. di Rombo Chiodato al corto Brodo.

16. Antremè.
a. di Cavoli fiori, Salsa di butirro . 
a* di Broccoli all’Erbe fine, 
a. di Gobbi al Parmigiano . 
a. di Spinaci alla Crema .
1. di Gelatina di Maraschino . 
a. di Gelatina di Limone •
a. di Bianco mangiare al Caffè .
a. di Crema alla Vainiglia .
a. di Uova alla Crema a Bagno-maria .
a. di Frittatine al fiore di Latte glassate *
a. di UfFelle alla Mantovana .
a. di Tartelette, di Ricotta.
a* di Pudino alla Tedesca .
a. di Sciarlotta di Mela .
2. di Tartufi al Vino di Spagna.
4. di Croccantine con diversa Pasticoieria .

8 .di'



8. Arrostì. 
a. dì Lmcnattole .
2. di Triglie di Scoglio .
1. di Merluzzi .
1. di Alici •
1. di Dentale , 
l .  di Spigola .

4. Rifreddi •
i .  di Gatto di mille foglie glassato •
1. di Gerbe .
1. di Gamberi •
j .  di Galantina di Pesce#

in questo pranzo m sono 4. Antremè dipftm

M I N U T A .

dì V'HA c o id z io 'H t pe r  t r e n t a
PERSOLE, SERVITA A DVE 

c o r d o l i  d i  ro i^ n n y i,
£ Q u a t t r o  c i  a t t e  .

8. di 
8. d 
8. d 
8. d 
8. d 
V  d

tf
lV
'V
Lv

d
d
d
d
d

4. Ci atte con fiore di Latte •
112. Tondini .

Ricottine .
Butirro Seringato .
Formaggi alla Crema •
Giunga te •
Uova di Bufola .
Crostini di pane abbrostoliti •
Crostini al Canapè .
Crostini Fristec •
Crostini di Alici salate all’Erbe fine • 
Fettine di Prosciutto •
Fettine di Mortadella .

Tom.F. b di
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(j,* di Fettine di Parmigiano .
4.. di Fettine di' Sbrinzo .
8. di Fi hi . ) 0 altri Frutti secondo la sta -
8* di Mellone . ) gione ♦
8. di Casciotelle di Cioccolata gelata •
8* di Mattonelle di Limonea gelata .
8. di Biscottineria diversa.

6* Tondini Volanti con zucchero in polvere# 
Oltre tutto ciò chicchere di Cioccolata, 
tazze di Caffè, e di T h è .

Questa Colazione si può servire anche di 
un solo cordone , e. due Giatte , diminuendo la 
metà dc’tondini, ma siccome sono tutti ton­
dini di porcellana , o maiolica con entro piccio- 
le cose , così bisogna regolarsi in guisa , che 
si tocchino l ’uno coìFaltro servendoli sopra la 
Tavola •

Sì può servire egualmente una Colazione 
con frutti di mare ; ma questa varia non poco 
dalia precedente ; mentre s’imbandisce con soli 
tondini di Ostriche^ di Ancini , ossiano Echini, 
(liCamiollicchi , ossiario Seleni ec. il tutto cru­
do ; oltre di ciò Crostini di butirro , Crostini 
al canapè, Fettine di prosciutto, di sbrinzo, 
i\l>ci salate , Limoni ec.., e si da a bere or­
dinariamente del buon vino di Sciampagna.

11



A P I C I O 9

M O D E R N O .

P ART E QUI NTA.

Contenente ogni sorta eli Brodi , Zap­
pe , e Salse di magro 5 i Ragù di 
magro con alcuni di grasso , e tutti 
i Pesci in generale apprestati sì di 
grasso ? che di magro .

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

De* Brodi , Zuppe , Salse , e Ragù di magro 
con alcuni di grasso .

Osservazione sopra il Magro •

][ l  Magro, e sopra tutto , ciò che si prepara 
all’olio , e un’oggeLto molto importante per 
gli Italiani , e segnatamente per la Città di 
Roma , ove gli abitanti mangiano, di magro 
una buona parte deiranno . Dobbiamo per a l­
tro rallegrarsi sopra questo articolo , e rin­
graziare la Provvidenza , che avendoci posti 
fra due m ari, o per dir meglio circondati dall* 
acque del Mediterraneo , e Adriatico abbondia-

b 2 mo
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mo dì una infinita quantità di ottimi Pesci, 
che ci sollevano non poco nella Quadragesi­
ma , ed altri giorni magri, dai salumi, o Pesci 
Baiati, o sfumati, dei quali facendone un’uso 
troppo frequente , non mancherebbe la salute 
di soffrirne un danno non indifferente •

Dopo dunque di avere spiegata la maniera 
di apprestare le piu «squisite vivande , e di ap­
parecchiare le mense più delicate cogli animali 
della terra , e dell’aria, vegetabili e c . , passo 
ora a descrivere il modo di prepararle , ed im­
bandirle coi muti abilitatovi del mare , dei laghi» 
e dei fiumi, e cosi da’ Quadrupedi » Polli,  e 
Uccelli, passerò a Pesci squamosi, e senza squa­
me , Crostacei, Testacei ec. , quali non man­
cano di rendere le mense al sommo gradite, 
gustose , e delicate »

Dèi Brodi di M agro.

De’ Pesci per detti Brodi

I migliori Pesci per fare de’Brodi eccel­
lenti sono quelli di acqua dolce , e segnata- 
mente le Carpe, ossiano Reine , e le Tinche, 
qualora non santino il fango , e che siano gros­
se , grasse » e fresche più che sia possibile . Ri­
guardo poi ai Pesci di mare si preferisce la te ­
sta di Martino , lo Scorfano , ed il Cappone 
ad ogni altra sorta di Pesce ; ma ciò che da 
il colpo di grazia ai Brodi di magro sono le 
Ranocchie, e Telline, come anche Cannolic- 
c h i , Cappe, Gongole , Patelle ec.

Ero-



Brodo Generale .
Questo lo farete , o col brodo del Pesce 

che fate allessare , ovvero mettete in una mar­
mitta la quantità de’ced secondo il brodo che 
avete di bisogno di fare ; fateli cuocere con 
acqua ; a un terzo della cottura aggiungeteci 
qualche cipolletta , carota , pane j rapa , sel­
lerò , porro , e radiche di petrosemolo , il tut­
to ben capato, e legato in mazzetti, alla ri­
serva delle cipolle > e rape. Fate bollire que­
sto brodo finche i ceci saranno cotti ; nidi pas­
satelo al setaccio , o stamina in una terrina 
pulita .

Sugo.
Tagliate in grossi dadi una certa quantità 

di cipolle , aggiungeteci rape , carote , e selleri, 
pure in dadi, ponete in una cazzarola con un 
poco d’olio , o butirro , e sopra un fuoco mo­
derato fate divenire quasi nero , ma senza che 
brucino , movendo spesso con una cucchiaia di 
legno ; bagnate allora con uno di due brodi 
di sopra indicati ; fate bollire un quarto d’ora 
schiumando , e digrassando bene , e poscia pas­
sate al setaccio . Mettete in un’altra cazzarola 
due Reine tagliate in pezzi , e ben pulite , o 
alcuna altra specie dei Pesci di sopra accennati • 
trenta , o cinquanta Ranocchie , una cipolla, 
una carota , e un sellerò tagliato in dadini, 
uno spicchio d’aglio , quattro scalogne , due ga­
rofani , qualche fusto di petrosemolo , due alici 
ben pulite , la' quarta parte di una foglia di 
alloro , un poco d’olio , o butirro ; passate so- 
•pra il fuoco; quando principia ad attaccarsi, 
e prendere un-leggiero* .color, d’oro bagnate

par*

»



parte col brodo colorito suddetto , e parte con 
uno dei sopraccennati brodi di pesce , o di ceci* 
osservando che il colore deve essére biondo; 
indi aggiungeteci cinque libbre di Telline fre­
sche ; fate bollire dolcemente con poco sale, 
e schiumate di tempo in tempo . Quando averà 
bollito un’ora , digrassate , e passate per una 
salvietta prima bagnata , e spremuta , ih una 
terrina.

C u l i .
Quando avereie fatto un brodo come il 

precedente , ma un poco più carico dì colore , 
legatelo col Rosso fatto con olio , o con bu­
tirro . Vedetelo nel Tom. I. pag. 19. ovvero pri­
ma di bagnarlo sbruffateci un pugno di farina ; 
indi fatelo bollire dolcemente , digrassatelo be­
ne di tempo in tempo , che sia color d’oro, 
il qual colore glie lo potete dare più o meno 
col brodo colorito di cipolle , o con qnello di 
pesce , o ceci • Allorché averà bollito mezz* 
ora dopo legato j passatelo per setaccio o sta­
mina in una terrina .

C uli B i a n c o .
Ponete in una cazzarola sopra il fuoco con 

un poco d’olio , o un buon pezzo di butirro, 
dei (ladini di cipolle 3 di carote , di selleri , e 
tre scajogne 3 ma senza prendere colore ; indi 
metteteci una , o due Reine , o altro Pesce 
come ho accennato di sopra 5 tagliato in pez­
zi » e ben pulito , tré o quattro libbre di T e l­
line ; passate ancora sopra il fuoco; quindi sbruf­
fateci un pugno di farina , bagnate con uno 
dei brodi accennati, cioè o del P^sce allesso, 
© di ceci 3 aggiungeteci un mazzetto d* erbe



diverse , due garofani , poco sale, pepe schiac­
cialo ; fate bollire dolcemente , cchiumate , e 
digrassate bene di tempo in tempo ; quando 
averà bollito circa un’ora passatelo alla stamina» 
o setaccio in unp terrina .

Sucige.
Ponete in una cazzaroln un poco d’olio» 

o butirro ; tagliate due cipolle in fette per tra­
verso , copriteti il fondo della cazzarla , con 
sopra qualche fetta di carota > e un poco di sel­
lerò • Tagl’ate in pezzi la testa di un Martino , 
che sia freschissimo , mettetelo sopra le cipol­
le , con cinquanta Ranocchie, tré scalogne , uno 
spicchio d’aglio , fusti o radiche di petrosemolo. 
ponete sopra un fuoco moderato . Quando prin­
cipia ad asciugarsi , e prendere nel fondo un 
leggiero color d’oro, bagnate con uno de’due 
brodi di sopra accennati. Se non avesse suffi­
ciente colore dateglielo con un poco di bro­
do colorito di cipolle ; aggiungeteci cinque lib­
bre di Telline ben lavate, quattro garofani, 
fate bollire dolcemente circa un’ora, schiumate, 
e digrassate di tempo, in tempo , che il brodo 
sia color d’oro , e con poco sale » quindi pas­
satelo per una salvietta prima bagnata e spre­
muta bene , in una terrina. Se non avete la te­
sta di Martino, potete porvi Carpe , Tinche» 
Scorfani, Capponi ec.

Consomè •
Sventrate , e pulite due Scòrfani , quattro 

Capponi, due Reine , ovvero una testa di Mar­
tino tagliata in pezzi ; mettete ih una marmitta 
con cinquanta o più Ranocchie , cinque libbre 
di Telline, una cipolla coki tre garofani » uni



carota , una testa di sellerò , una p̂ nc! , qual* 
che radica eli petrosemolo , il tutto imbianchito 
all'acqua bollente , due scalogne , uno spicchio 
d'aglio, quattro alici ben lavate, un poco d’olio, 
niente sale ; bagnate col brodo del pes« e allesso, 
o di ceci ; fate bollire dolcemente un’ora , schiu­
mate bene, ed in fine digrassate, passate po­
scia per una salvietta bagnata come, sopra , in 
una terrina. Le Ranocchie , e Telline, <d i 
Pesci si possono impiegare per altre cose , come 
dirò in appresso, ma non già la testa di Mar­
tino ; le Telline però saranno alquanto dure.

dspic .
Fate un brodo come il precedente , ma 

piu abbondante di Pesce , e con una testa di 
Martino tagliata in pezzi, cento Ranocchie , e 
senza Telline , bagnato col brodo del Pesce al­
lessò , o con acqua.; fate bollire dolcemente 
due ore , dategli un color d’oro col brodo co­
lorito di cipolle , schiumate bene , e digrassate 
fri fine ; osservate che sia forte abbastanza > al­
trimenti fatelo consumare davvantaggio , indi 
passatelo alla salvietta prima bagnata , e spre­
muta • Quando sarà freddo chiarificatelo con 
bianchi d’uova sbattuti ; come i’Aspic di grasso. 
Vedetelo nel Tont. I. pag* 1 7 / Potete in questo 
brodo, come anche in tutti gli altri aggiun­
gere tutte le dissossature de’Pesci che potete 
avere, alla riserva di quelle di Cefalo »̂ di T r i­
glie , di Merluzzi, di Anguille , di Tonno, di 
Aguglie, ,di Alici, Sarde ec. Non parlo qui dello 
Smeriglio * Squadrolino , Palombo ec. essendo 
Pesci troppo ordinari e niente stimati . Tutti 
questi brodi li potete fare col butirro , 'ègual* 
niente che coll’olio. c«-



C«/i di Gamberi •
Questo si appresta come quello di grasso 

Tom. /. colla sola differenza , che in luo­
go del petto di pollo arrosto , vi porrete della 
polpa di Ranocchie cotte nel Consomè , e stem­
perate la dose con Culi » e Suage di magro • 
Finite questo Culi come l ’altro, e fatelo scal­
dare a Bagno-maria prima di servirlo •.

Culi alla Rena .
Pestate nel mortaio ben fine tre onde di 

mandorle dolci , aspergendole con un poco di 
brodo bianco ; iudi aggiungeteci della polpa di 
Ranocchie , o di Scorfano % o di Cappone, che 
hanno cotto nel Consomè , poscia una mollica 
di pane bagnata con brodo bianco ; allorché 
il tutto sarà ben pesto stemperate con Consomè, 
e finite questo Culi come quello di grasso • 
Vedetelo nel Tom .l.pag. 8. Se non sarà giorno 
di vigilia potete metterci quattro rossi d’uova 
dure .

Culi di Tartufi.
Mondate , e tritate grossolanamente, cin­

que o sei tartufi , metteteli in una cazzarola, 
con due scalogne , uno spicchio d’aglio, due 
garofani, un mazzetto d’erbe diverse , un poco 
d’olio» o butirro; passate sopra il fuoco * ag­
giungeteci mezzo bicchiere di vino di Sciam­
pagna , o altro vino bianco buono , fatelo con­
sumare del tutto; indi bagnate con C u li , ed 
un poco di Restoran di magro ; fate bollire dol­
cemente mezz’ora , digrassate > e passate al se­
taccio 3 0 alla stamina •

C«-
(



C u l i  a l l a  B e s c i a m e l l a .
Tagliate in quattri pan? /Ielle Ranocchie ; 

mettete in ima cazzasola con un pezzo di 
butirro, dei dadini di cipolla , di carota, di 
pane , di radiche di petrosemolo , un pochetto 
c|i sellerò , e qualche foglia di dragoncello , 
due garofani, uno spicchio d’aglio . due scalo­
gne , qualche prugnolo fresco, se sarà la sta­
gione ; passate sopra il fuoco ; quando prin­
cipia ad asciugarsi poneteci un poco di farina, 
bagnate con latte di vacca , un poco di fiore 
di latte , ed un poca di Culi bianco di ma­
gro , condite con poco sale , pepe schiacciato, 
e qualche coriandolo ; fate bollire dolcemente 
mezz’ora , passate poscia alia stamina senza 
spremere , e osservate che il Culi non sia né 
troppo , né poco legato .

B esciam ella  .
Mettete in una cazzarola una foglietta di 

fiore di latte , o' capo di latte , un pezzo di 
butirro maneggiato con un poco di farina , sa­
le , pepe schiacciato , e noce moscata ; fate strin­
gere sopra il fuoco, morendo sempre con una 
cucchiaia, e bollire mezzo quarto d’ora ; indi 
passate al setaccio , in una terrina . Questa Be­
sciamella vi potrà servire per condire tutte 
l ’Erbe che farete al Parmigiano , come anche 
Lasagne , Ravioli. Tortelli ,  Fittuccie ec*

C u l i  d i  T o m i  d o r a .
Passate in ima cazzarola sopra il fuoco * 

con un poco d* olio , o un pezzo di butirro , 
dei dadini di cipolla , di carota , di panò , di 
radica di petrosemolo > due scalogne, uno spic­
chio d* aglio , due garofani, e qualche Ranoc- 

> r chia»



hla . Quando principia ad asciugarsi, metteteci 
delli Pomidoro tagliati in quarti, e mezzi spre­
muti, onde fargli sortire una porzione dell’acido, 
un pochetto di basilico , e fusti di petrosemolo , 
poco sale ; fate ben cuocere , e consumare il 
loro sugo ; indi bagnate col Culi , e Suage di 
magro ; fate bollire ancora dolcemente . A l­
lorché sarà cotto levate le Ranocchie > digras­
sate , *e passate alla stamina , o setaccio in una 
terrina . Se non avete il Culi, metteteci un poco 
di farina , e bagnate coti brodo, buono di ma­
gro • Se non avete le Ranocchie potete fare sen­
za . Il Sugo sì appresta nello stesso modo , e 
si bagna soltanto con Sugo dì magro .

Culi di Prugnoli .
Nettate , e tagliate ili fettine sottili dei pru­

gnoli} secondo la quantità della Salsa che vi bi­
sogna , metteteli in una cazzarola con un poco 
d ’ olio , due scalogne , uno spicchio d’ aglio > 
quattro Ranocchie, un mazzetto d’erbe diverse » 
due garofani,, passate sopra il fuoco . Quando 
principia ad asciugarsi, aggiungeteci mezzo bic­
chiere di vino di Sciampagna , o altro vino bian­
co , fatelo consumare del tutto ; indi bagnate 
con Culi , e un poco di Restoran di magro ; fa­
telo bollire dolcemente mezz’ora , digrassatelo, 
e passatelo al setaccio, o stamina.

Culi di Canocchie alla Pena .
Pestate nei mortaio della polpa di Ranoc­

chie cotte nel Consome , aggiungeteci poscia uu 
poco di mollica di pane inzuppata nello stesso 
brodo , stemperate con Culi bianco di magro, 
fate scaldare senza bollire /  passate al setaccio , 
o stamina > e fate scaldare a Bagno-maria prima 
di servire. cu-



Culi di Ranocchie alla Palette ♦
Passate in una cazzarola sopra il fuoco 

qualche prugnolo fresco , ben pulito, e tagliato 
in fette , con un poco cìTo!io , o butirro , qual­
che (ladino di cipolla , di carota , e di radica 
di petrosemolo , due scalogne 3 uno spicchio 
d’ aglio , un mazzetto d’ erbe diverse , due ga­
rofani ; ìndi aggiungeteci un pochino di vino di 
Sciampagna , o altro vino bianco , fatelo con­
sumare del tutto , metteteci delle Ranocchie , 
la quantità che credete sufficiente per la Salsa ; 
fatele cuocere , e consumare tutta la loro ac­
qua , bagnate allora con Culi bianco di magro ; 
fate bollire' dolcemente merz* ora 3 digrassate 
Rene , e passate al setaccio , o stamina •

Culi di Canocchie .
Questo si appre,ta come il precedente * 

colla sola diversità , che non vi si mettono pru­
gnoli , e si' bagna col Culi colorito di magro , 
in luogo di quello bianco , e si finisce come 
l ’altro ; se non avete Culi 3 sbruffateci un piz­
zico di farina , e bagnate con Sugo , che il co­
lore sia biondo .

• Culi alla Peate .
Mettete in una cazzarola qualche Ranoc­

chia tagliata in quarti , due tartufi tagliati in 
fette , due scalogne , uno spicchio d’ aglio , due 
rocambole, un mazzetto d’ erbe diverse , due 
garofani, un poco di dragoncello , due cucchiai 
d ’olio ; passate sopra il fuoco ; quando principia 
ad asciugarsi , aggiungeteci mezzo bicchiere di 
Vino di Sciampagna , o altro vino bianco , fa­
telo consumare del tutto , iudi bagnate con Cu­
li , ed un poco di Suage di magro , poneteci

sei



sei coriandoli, poco sale * pepe schiacciato , fate 
bollire dolcemente circa mezz* ora , digras*ate 
bene, e passate ai setaccio-» o stamina.

Culi Rosso Ordinario .
Questo si appresta esattamente come quello 

di grasso . Vedetelo nel Tom. I. pag. Solo dif­
ferisce che in luogo di bagnarlo coi Sugo , e 
e brodo bianco di grasso , si bagna col Sugo , 
e brodo bianco di magro , e si fa all’olio , ed 
al butirro , Avvertendo che bisogna sempre 
muovere con una cucchiaia di legno T olio » o 
il butirro colla farina sopra un fuoco assai leg­
giermente j finché sarà di un bel color d’oro •

Essenze diverse .
Le Essenze di magro si apprestano nello 

stesso modo ? che quelle di grasso . Vedetele 
ziel Tom. 1. pag* 14. e i>. , mentre in luogo del 
prosciutto , e vitella , si mette qualche Ranoc­
chia tagliata in quarti , e si bagnano con Culi , 
e brodi coloriti di magro .

v Delle Pure di Magro .

■Osservazioni sopra date Purè.

Qualora vogliate servire una Pure per una 
zuppa , sarà sempre meglio che in luogo delle 
croste di pane abbrostolite , • e mittouaie • Vi 
ponete dei dadini di mollica di pane alla T e­
desca , cioè fritti nell’ olio , o nel butirro.<11 
bel colore ; come ancora , quando la vogliate 
infittire , aggiungere nel brodo , prima di pas­
sarle al setaccio, delle croste di pane fritte come 
sopra. Nelle Purè al butirro9 dovendole •ser­

vire
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vire per zuppa, potrete sempre metterci qual­
che poco di parmigiano grattato, e qualche rosso 
cFuovo duro neiratto che le passate al setaccio , 
ma allora non debbono piu bollire , altrimenti 
diverrebbero grumeiose • Bisogna osservare an­
cora , cne non siano nè troppo dense 9 né so­
verchiamente sciolte, ma legate una cosa giusta .

Purè di P iselli.
Passate in una cazzatola sopra il fuoco con 

un poco d* olio , o butirro 9 cipollette , e pe- 
trosemolo trito,indi stemperateci fuori del fuoco 
un’ alice passata per setaccio , e metteteci dei 
piselli Culi con qualche foglia di lattuga cappuc­
cina , un mazzetto d’erbe diverse , con un poco 
di aneto 9 una’"cipolletta con due garofani, poco 
sale ; quando saranno ben passati bagnateli con 
anela Sugo , e metà Consomè di magro ; ver­
sate in una picciola marmitta t fate bollire dol­
cemente finche saranno cotti ; quindi digrassa­
te , levate il mazzetto 9 e cipolletta , e passate 
al setaccio , o stamina . Se la Purè non fosse 
abbastanza legata , aggiungeteci qualche crosta 
di pane inzuppata nello stesso brodo de’ piselli, 
versatela in una picciola marmitta , fatela depu­
rare vicino al fuoco andandola digrassando , e 
schiumando di tempo in tempo , e avendo at­
tenzione che bolla assai dolcemente . II suo co­
lore deve essere di un verde pallido . Se la fate 
col butirro in luogo dell* olio, come ho accen­
nalo di sopra 9 la potete in questo caso9 allorché 
la passate al setaccio , metterci tre o .quattro
rossi d* uova dure * ed un poco 
grattato; ma allora non bisogna

di parmigiano» o
farla più bol­

lire •
Pv-
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Pure di Fave .
Quando arerete passato in una cazzaroìa so­

pra il fuoco la cipolletta , e petrosemolo trito , 
e stemperata 1’ alice , come sopra metteteci 
«Ielle fave tolta la prima , e seconda buccia , con 
qualche foglia di lattuga cappuccina , un maz­
zetto d’erbe diverse abbondante di aneto, una 
cipolletta coii due garofani , poco sale ; passate 
ancora sopra il fuoco ; indi bagnate con Suage 
di magro , e un poco di Sugj , ponete in una 
picciola marmitta, fate bollire a fuoco lento. 
Quando le fave saranno cotte , digrassate 9 le­
vate il mazzetto j e cipolletta > metteteci qual­
che crosta di pane bene inzuppata nello stesso 
brodo , e passate al setaccio , o starn ila che 
sia sufficientemente legata ,e di un colore verde 
p liido ; versate in una picciola marmitta , late 
depurare vicino al tuoco > come la precedente , 
e che sia giusta di sale . Se volete anche a que­
sta Purè potete nel passarla al setaccio met­
terci qualche rosso d’uovo duro > e parmigiano 
grattato, senza farja. pero più bollire .

Purè Perde +
Questa si appresta esattamente come quella 

di grasso . Vedetela nel Tom* l. pag. 25., ba­
gnandola col Suage di magro, in luogo di quello 
di grasso , e se non è giornata di vigilia po­
tete metterci nell’ atto che la passate ai setac­
cio , o stamina , quattro rossi d’ uova duri , e 
un poco di parmigiano grattato , senza farla più 
bollire . Devo però avvertire che il brodo di 
magro sia buono, e di sostanza*

Pu-



Purè alla Fobonnc .
Tagliate in fette cipolle , carote > pane , 

rape , porri, selleri, la quantità che vi bisogna 
per la zuppa , imbianchite il tutto all’acqua bol­
lente con qualche foglia di lattuga cappuccina , 
indi ponete all* acqua fresca , spremete bene • 
Passate in una cazzatola sopra il fuoco con un 
poco d* olio , o butirro , cipolletta > scalogna , 
e petrosemolo trito , stemperateci poscia fuori 
del fuoco due alici passate per setaccio , aggiun­
geteci 1* erbe suddette., passatele ancora sopra 
il fuoco con poco saie 9 e pepe schiacciato , 
quindi bagnate coli Sugo di magro , e ponete 
Sa una picciola marmitta con un mazzetto d’er­
be diverse , e una cipolletta con due garofani ; 
fate bollire dolcemente . Quando sarà cotto , 
levate la cipolletta , e mazzetto , digrassate , 
metteteci qualche crosta di pane inzuppata nello 
stesso brodo , passate al setaccio , o stamina , 
depurate come le altre , e osservate che sia 
legata una cosa giusta . Anche a questa Pure 
potete aggiungere i rossi d’uova , e parmigiano» 
come le altre •

Purè di Cipolle .
Anche questa si appresta come quella di 

grasso Tom. /. /?<*£♦  $8. , cioè si passano le cipolle 
con olio , o con butirro , ed in luogo di ba­
gnarle con Suage di grasso , si bagnano con 
Sugo , o Suage di magro , e si fa di meno 
del manzo rosolato 9 e prosciutto • Per il rima­
nente si finisce esattamente come 1' altra .

Purè di Lenticchie .
Fate cuocere le lenticchie semplicemente 

con  acqua • Pacate in una cazzar ola sopra il
fuo-



fuoco con un poco d’olio s o butirro , scalogna > 
cipolletta , sellerò , e petrosemolo trito r due 
spicchi d’aglio ; indi stemperateci fuori del fuoco 
due alici passate al setaccio , poneteci poscia 
quella quantità di lenticchie che credete a pro­
posito ben scolate dall’ acqua > conditele con 
poco sale , pepe schiacciato 5 passatele ancora 
un poco sopra il fuoco , bagnatele con Sugò , 
o Suage di magro , fatele bollire dolmente 
jnezz’ ora , e digrassatele bene ; quindi passa­
tele al setaccio 5 o stamina , depuratela come 
le altre , che sia legata una cosa giusta , e stia 
bene di sale .

Tur è di Fagioli .
Questa si appresta esattamente come quella 

di lenticchie e si finisce nello stesso modo , 
colla sola diversità , che bisogna bagnare i fa­
gioli con brodo piti colorito che sia possibile , 
onde dare un poco di colore biondo alla Purè • 
Tanto in questa , come in quelle di lenticchie , 
e. di ceci , che viene qui appresso , potete metf 
tere un poco eli parmigiano grattato nell’ atto 
che la passate al setaccio , o stamina , senza 
farla piti bollire, qualora però sia fatta al bu­
tirro , e non sia giorno di Vigilia . Io non dò 
questo metodo per regola generale , mentre 
tutte le Purè devono essere depurate vicino al 
fuoco , vi sono però alcuni cuochi Lombardi * 
che non solo lo pratticano , ma di più nel 
momento di servire la scaldano bene senza bol­
lire , e vi mescolano cinque , e sei onde di bu­
tirro fresco, poco per volta, versandola dall’atto 
con un romajolo , acciò si unisca bene alla P u rè.



Purè di Ceci alla Biroti .
Tanto la Purè di c e c i, come di ceci in­

franti si apprestano nello stesso modojche quella 
di lenticchie , e sì finiscono esattamente nella 
stessa maniera. Vedetela pag.^i»

Purè di Piscili secchi**
» Fate cuocere de* piselli secchi all* acqua ; 

Sudi scolateli , passateli in una cazzaroìa sopra 
il fuoco come le lenticchie ,• bagnateli con Suage 
di magro , aggiungeteci qualche foglia di lat­
tuga cappuccina allessata all’acqua bollente , e 
ben spremuta , una cipolletta con due garofa­
ni » un mazzetto d ’ erbe diverse, poco sale; 
fate bollire dolcemente circa un’ ora ; quindi 
digrassate , levate la cipolla , e mazzetto * pas­
sate al setaccio , o alla stamina , versate in una 
marmittina » fate depurare vicino ai fuoco, come 
le altre , che sia legata sufficientemente , e di 
un bel color verde pallido • Iu questa Purè po­
tete metterci «i rossi d’uòva duri > il parmlgiar 
no , ed il butirro , se volete . Vedete Purè di 
fa giu oli pag- 33.

( Delie Zuppe di Magro .

Osservazioni sopra dette Zuppe •

Sotto il nome di Zuppe di magro vengono 
comprese , tanto quelle che si apprestano all* o- 
lio , che quelle che si apprestano al butirro , 
e come ho accennato all’Articolo delle Purè, 
si possano servire alla Tedesca , cioè con da- 
dini di mollica di pane fritti di bel colore nell’ o- 
lio > o nel butirro * Queste zuppe sono eccel-

len-



lenti , allorché sono preparate c o n  ottimi brodi 
di magro , E’ vero peraltro , che nella nostra 
Italia > se si eccettua Roma , sono rare quelle 
(£ittà , nelle quali si mangi assolutamente all’o- 
lio . Ciò nonostante io spiegherò il modo di 
apprestarle si nell’una , che nelfaltra maniera • 

Diversità lidie Zuppe di M agro , 
con quelle di Grasso .

In molte é diverse Zuppe , non vi è altra 
differenza , che quella dei semplice brodo di 
magro , in luogo di quello di grasso , corpe per 
esempio le Zuppe di Passatelli a di Sensarella-, 
alla Tedesca , di Fedelini , di Tagliolini , di 
Semolella passata , di Semoloncino , di Mille 
tanti » di Pane grattato , di Brodetto , di Rìso 
passato ec. , basta che detto brodo di magro 
sia buono , ben fatto , e chiaro , tanto colori­
to , che bianco . Per il Pesce , Ranocchie * é 
Telline , necessarie per derto brodo , non né 
prescrivo la quantità , dovendosi ciò riportar** 
al volume del brodo che sì vuol fare, e che 
si ha di bisogno , non solo per le zuppe rm à  
anche per le Salse, Ragù, Antré , Antremè, 
e finalmente per tutto il resto .

Zuppa di Santè alla Conti •
Quando averete imbianchite all’acqua bol­

lente f  erbe per la zuppa cornei per quella di 
Santè Tow . 1. pag. 32. ponetele in una marmit- 
tina con Un buon Suage , o Sugo di magro 
una cipolletta con due garofani, fatele bollire 
dolcemente , aggiungeteci qualche picciolo pi-, 
sello, se sarà, la stagione. Quando 1’ erbe sa­
ranno cotte , ed il brodo giusto di sale , levate 
la cipolletta 3 digrassate, e versate sopra le cro-

c 2 ste
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ste di già mattonate con un poco di Suage , 
o dadini di pane alla Tedesca , e servite la zuppa 
esattamente come quella di grasso , potendo 
preparare 1* erbe come sono descritte nel fine 
della medesima •

Zuppa di Sauté alla Cìulicnne •
Tagliate in filetti tutte 1' Erbe necessarie 

per la zuppa di Sante . Vedetele nel Tom. /• 
pag, 32. , imbianchitele un momento all’ acqua 
bollente , passatele alla tresca, spremetele be­
ne , ponetele in una piccioia marmitta con una 
cipolletta con due garofani, bagnate con Su­
go , o Suage. buono di magro ; late bollire dol­
cemente ; allorché V erbe saranno quasi cottè 
aggiungeteci qualche punta di sparagi imbian­
chiti con brodo bianco; late bollire ancora un 
poco ; indi lavate la cipolletta , digrassate , e 
versate sopra le croste mittonace , o dadini di 
pane alla Tedesca, che sia giusta di sale , e di 
beEcolore. Se volete passare f  erbe a crudo 
tanto per la prima , che per la seconda zuppa 
farete così : mettete un poco d olio , o butirro 
In una cazzarola , fatelo scaldare con una ci­
polletta con due garofani , quindi stemperateci 
fuori del fuoco due alici passate al setaccio , 
d metteteci l’erbe ben tagliate , lavate , asciu­
gate , ed in una discreta quantità ; allorché sa­
ranno bene appassite , bagnatele col Sugo o 
Suage di magro , e servite come già si è detto • 

Zuppa dì Sauté alla Fobonne •
Fate una zuppa di Sante come la prece­

dente ; poco prima di servire aggiungeteci un 
poco di Purè di piselli freschi , se sarà la sta­
gione , ovvero secchi 5 che sì l una , che l’altra

tro-



troverete alPArticolo delle Purè , ma soltanto
Jper legare un pochino il brodo della zuppa , 

e servitela come le altre •
Zuppa alla  Fobonne •

Mittonate. le croste per la zuppa con un 
poco di Sugo 9 o Suage di magro > ponetele 
nella terrina , e Versateci sopra una Purè alla 
Fobonne , come trovarete descritta alla pag»$$»9 
e servite la zuppa alquanto brodosa .

Zuppa in H o scep ot.
Quando averete preparate 1* erbe per la 

zuppa 9 come sono descritte in quella di grasso 
Toriu /. pag. 5 5. Passate in una cazzarola sopra 
il fuoco con un poco d ’ olio , 0 butirro , ci­
polletta 9 e petrosemolo trito ; indi stemperar 
teci fuori del fuoco due alici passate al setaccio * 
metteteci dentro ]* erbe suddette > con una ci­
polletta con due garofani , poco sale , passa­
tele un poco sopra il fuoco ; quindi bagnatele 
con Suage di magro , fatele bollire dolcemen­
te . Allorché saranno cotte , levate la cipol­
letta , digrassatele . Abbiate le croste mittona­
te ^mettetele nella terrina , accomodateci sopra 
i mazzetti , colle carote , rape , cipollette , e 
cavoli torzuli , versateci sopra il brodo , che 
sia giusto di sale , e di bel colore .

/ Zuppa in Hoscepot alla Spagnuola .
’ Fate una zuppa come la precedente, quando 

r  erbe saranno cotte , levate la cipolletta , di­
grassate , e metteteci un poco di Pure , di ceci * 
che il brodo non sia molto legato 9 e giusto di 
sale . In questa zuppa vi aiuterebbe un poco 
di zafferano , e servite con dadiiii di mollica 
di pane alla Tedesca*

Zup-



• >Zuppa di Cipollette .
Tagliate le cipollette da capo , e da pie­

di , ponetele nell’acqua sopra il fuoco ; quando 
a ver anno bollito mezzo quarto d* ora passatele 
all1 acqua fresca , levategli la pellicola , ripas­
satele all’ acqua fresca, asciugatele, mettetele 
in una cazzatola coll’erbe fine , e 1’ alici come 
la zuppa in Iloscepot , passatele, un pochino 
sopra il fuoco , bagnatele con Sugo , o Suage 
di magro 3 e finite ’, e servite la zuppa come 
r  altra .

Z^ppa alla G enovese .
Allessate un poco di borraggine, di lat­

tuga , e di bieta » passatele all* acqua fresca-, 
spremetele bene , e tritatele grossolanamente ; 
ponetele in una cazzarola con un pezzo di bu­
tirro , poco sale , passatele un pochino sopra 
il fuoco ; indi bagnatele con Consomè , o altro 
brodo bianco di Ranocchie ; fate bollire dol­
cemente mezz’ora) e digrassate bene . Quando 
saranno fredde sbattete dieci, o dodici, uova 
fresche. , secondo la quantità della zuppa 5 ag­
giungeteci un poco di parmigiano grattato , ed 
un poco di fiore di latte , mescolate coll’erbe 
suddette » che il tutto sia condito di salè . Ver­
sate questa composizione in una picciola mar­
metta , o stampa , e fine cuocere a Bagno-ma­
ria . Vedete questa cottura nel Tom. I*pag* 36* 
Allorché la zuppa sarà quagliata , servitela co­
me quella di grasso , con un buon brodo chiari­
ficato di magro «

Zuppa., alla Brunoesc •
Tagliate in, piccioli dadini rapa, carota, 

torzuto , sellerò , pané , passate quest’ erbe in
. una



una cazzarola sopra il fuoco con un pezzo di 
butirro . Quando averà consumato tutta V ac­
qua , bagnate con Sugo, o Suage di magro* 
fate bollire dolcemente con un mazzetto d’erbe 
diverse con tré garofani • Allorché le erbe sa­
ranno cotte , digrassate , levate il mazzetto , e 
servite giusto dì sale nella terrina con dadini 
di mollica di pane fritti nel butirro di bel co­
lore . All’olio ; Imbianchile l’erbe tagliate come 
sopra , all acqua bollente , scolatele nel passabro­
do 5 spremetele bene con le mani, mettele a 
cuocere con brodo chiaro di piagro , e fini­
te , e servite questa zuppa, come la prece­
dente •

Zuppa dì Rape .
Questa zuppa la potete fare al Rosso , e 

a! Bianco ; per la prima intagliate delle rape 
a guisa di noce moscate ; fatele friggere nell’ ce­
bo bollente di bel colore ; ovvero passatele in 
una cazzarola sopra un fuoco leggiero con un 
pezzo di butirro * quando saranno divenute co­
lor d* oro scolatele . Ponete le line , o le al­
tre in una picciola marmitta con un mazzetto 
d’ erbe diverse , ed una cipolletta con due ga­
rofani , bagnatele con Sugo , o Suage di ma­
gro , poco sale , fatele bollire dolcemente . Al­
lorché saranno cotte , levate il mazzetto', 'e 
cipolletta , digrassatele ; mittonate le croste di 
pane , ponetele nella terrina * aggiustateci so­
pra le rape , e: versateci il loì-o brodo di bel 
colore 5 e giusto di sale . Potete anche servire 
questa zuppa con dadini di parie alla Tedesca • 
Per quelle al bianco' : quando le averete inta­
gliate , imbianchitele ali’ acqua bollente • Pas­

sate



fate in ima cazzatola sopra il fuoco con un 
poco d’ olio, o bacino, cipollette, e petro- 
semulo trito stemperateci poscia fuori de) fuoco 
due alici pass ile al setaccio > metteteci dentro 
le rape suddette ; passatele ancora un poco , 
bagnatele con Sago , o Suage di inauro , ag­
giungeteci una cipolletta con due garofani,'poco 
sale ; fatele bollire dolcemente. Quando saranno 
cotte , levate la cipolletta , digrassatele 5 e ser­
vite la zuppa come la precedente.

Zuppa d ì C a v o li alla Spatrinola .
Allessate un cavolo Bolognese diviso in 

quattro parti, formatene otto piccioli mazzetti 
legati . Imbianchite all’ acqua bollente una doz­
zina di cipollette • Intagliate a guisa di grosse 
olive una rapa 3 una caroti! , un tornito , una 
pane , imbianchitele egualmente con quattro 
teste di sellerò , che legarete in un mazzetto . 
Passate tutte queste erbe in una cazzarola so­
pra il fuoco come quelle della zuppa in Ho- 
scepot p a g . 37. indi bagnatele con Sugo , o Suàge 
di magro ; fatele bollire dolcemente con una 
cipolletta con due garofani, e poco sale ; al­
lorché saranno cotte , levate la cipolletta 3 di­
grassatele ; aggiustateci un poco di Purè di 
ceci ; mettete le crosta di pane mittonate nella 
terrina , aggiungeteci sopra i cavoli sciolti , e 
tagliati propriamente , e versateci sopra il loro 
brodo 3 che stia bene di sale •

Z u p p a  d i E r b e  a d  o gn i T u r e  .
In qualunque sorta di zuppa di magro , 

sia di Santé 5 di Giulienne , di Cavoli, in Ho- 
acepot, o di qualsivoglia altra specie, vi po­
tete aggiungere nel brodo qualche poco di Pu­

r è ,



r è i  l’ Estate di ciò che produce la stagione? e 
1’ Inverno di legumi , o altro . li brodo però 
di dette zuppe deve essere poco legato , e ser­
vitele con crostini di mollica di pane fritti alla 
Tedesca-.

. Z u p p a  alla  R e n a  .
Quando averete miltonate le croste di pane 

con brodo bianco di magro ? ponetele nella ter­
rina , e versateci sopra un Culi, alla Rena scalr 
dato a Bagno-maria . Vedetelo all’Articolo dei 
Culi pagri5.

Z a p p a  a B a g n o -m a ri a .
ponete in una cazzatola due fogliette di 

Consomé , o altro brodo bianco di magro , un a 
foglietta di fiore di latte , un pugno di par­
migiano grattato > sale a proporzione ; fate scal­
dare sopra il fuoco, passate poscia al setaccio  ̂
indi fate raffreddare . Sbattete dieci o dodici 
uova fresche , mettetele col brodo suddetto, 
versate in una picciola marmitta ? fate cuocere 
a Bagno-maria* Nel. momento di servire.pren­
dete con una cucchiaia grande delle picciole por­
zioni della dose ? ponetele nella terrina , aggiun­
geteci un brodo chiarificato di magro , giusto 
di sale , e di bel colore .

Z u p p a  a l Sugo di Fornì doro a B a g n o -m a ria  •
Abbiate un Sugo di pomidoro ;di magro * 

come è  descritto alla pagi 26. Prendetene quel* 
Ja quantità , che vi bisogna ? fatelo raffred­
dare , aggiungeteci dieci o dodici uova fresche 
sbattute con un pugno di parmigiano grattato > 
e mezza foglietta di fiore di latte ? condite giu­
sto di sale , versate in una marmittina , fate 
cuocere a Bagno-maria ? e finite * e servite la 
zuppa come la precedente* z u p
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Z u p p a  alla  C rem a  a B a gn o , m a r i a ,
Fate bollire due fogliette di latte , con 

mezza foglietta di fiore di latte , un pezzo di 
zucchero in pane > uno stecco di cannella , ed 
un pochino di sale. Quando sar.à freddo , a g ­
giungeteci otto rossi cV uova fresche , e quat­
tro uova intere ; passate due volte al setaccio , 
o stamina ; indi versate in una tazza grande, 
o anima di terrina , fate cuocere a Bagno-ma- 
ria , e servite caldo •

Z u p p a  d i Latte a B a g n o -m a ria  . . 
Allorché avete fatto un Bagno-maria come 

il precedente . Fate bollire un momento due 
fogliette di latte con poco zucchero , uno stecco 
di cannella , ed* un* idea di sale • Prendete con 
una cucchiaia delle piccioJe porzioni di detto 
Bagno-maria , ponetele nella terrina , e 'Ver­
sateci sopra il latte suddetto , senza la cannella , 
e servite subito •

* Z u p p a  di L a tte  a gli V o v i  f r e s c h i  .
Prende!e tre fogliette di latte buono di 

vacca , fatelo bollire dolcemente mezzo quarto 
d' ora con un pezzo di zucchero in pane , uno 
stecco di cannella , ed un tantino di sale • Nel 
momento*di servire abbiate delle fettine assai 
sottili di pane disseccate all’ aria del fuoco » 
ponetele nella terrina , versateci sopra il latte 
s u d d e tto c h e  sia bollente , e non molto dol­
ce , e servite la zuppa con sopra otto uova 
fresche sporse all’ acqua .

z u p p a  d ì L a tte  a lla  C r e m a .
Tagliate in fette del pane di.Spagna, fatele’ 

disseccare all’arra del fuoco . 'Fate bollire tré 
fogliette di latte con un pezzo di zucchero in

pa-



pane , uno stecco di cannella ; cine garofani, 
ed un pochino di: sale . Quando avera bollito 
mezzo quarto d’ora , stemperateci dieci » o do­
dici rossi d’uova fresche , passate al setaccio; . 
fate stringere sopra1 il tuo co , movendo sem* 
pie con una cucchiaia di legno acciò non si 
laceri ; aggiustate il pane eli Spagna nella ter­
rina , versateci.sopra il latte > e servitesubito • 
Anche questa zuppa la potete servire colle uova 
fresche, sperse all acqua , ed in luogo'del pane 
di Spagna potete metterci delle fettine di pane- 
fine , come sopra . :

Z u p p a  d i L atte alici Liasori »
Fate bollire tré fogliette di buon latte , 

con uno stecco di cannella,, ed un pezzo di 
zucchero in pane . Quando averà bollito un 
^oco , levate la cannella, metteteci delle fet­
tine di mollica di pane disseccate al forno, 
senza prendere colore , e legate sopra il fuoco 
con una liason dì sei rossi d’uova stemperata 

' con un poco di. latte , e servite subito.
Z u p p a  d i L atte alla  R e n a  .

Pestate nel mortajo ben fine mezza libbra di 
mandorle dolci, aspergetele con un poco di lat­
te freddo ; indi stemperatele cón latte condito 
come quello per la zuppa di Latte agli uovi 
freschi , e bollente ; passatelo due volte alla 
stamina, o setaccio > senza grande -espressio  ̂
ne fatelo scaldare senza bollire , e versa­
telo sopra le fettine di pane , o di pane di 
Spagna •

Z u p p a  d i L atte a lla  L o m b a r d a •
Fate bollire mezzo quarto d’ora tré fogliet­

te di buon latte di vacca con un pezzo di bur
tir-



tirro , ed un pochino di sale • Abbiate delle 
fettine di pane disseccate all*aria del fuoco, 
aggiustatele nella terrina con parmigiano grat­
tato suolo per suolo ; nel momento di servire 
versateci sopra il latte suddetto ^metteteci otto 
uova sperse all’acqua , e servite subito •

Z u p p a  d i R iso  al Culi d ì  G a m b e r i .
Vedete quella di grasso nel T o m d . p a g , ^ .  

mentre questa si appresta esattamente nello 
stesso modo , e solo varia che in luogo del 
brodo di grasso , e Culi di grasso, si mette 
il brodo , e Culi di magro , e si finisce come 
l’altra* Vedete Culi di gamberi p a g . 35.

Z u p p a 'd i  C ro ccb etti d i R iso  .
* Quando avete cotto il riso come il pre­

cedente , in luogo di passarlo per il setaccio, 
metteteci qualche rosso d’uovo , un pugno di 
parmigiano grattato , cannella fina > e noce mo­
scata ; formatene dei crocchetta come grosse 
noci moscate , indorateli, panateli, fateli frig­
gere nel butirro di bel colore ; metteteli nella 
terrina > e versateci sopra un buon brodo chiaro 
di magro poco colorito , giusto di saie , e ser­
vite subito .

Z u p p a  d i P iselli f i n i . \
Passate in una cazzat ola sopra il fuoco con 

un poco d’olio, o butirro, cipolletta e petro- 
semolo trito; indi stemperateci due alici passate 
al setaccio fuori del fuoco, metteteci dentro 
quella quantità di piselli, che credete necessari, 
una cipolletta con due garofani, un mazzetto 
d’erbe diverse abbondante di aneto , poco sale; 
passateli un poco sopra il fuoco ; quindi ba­
gnateli con Sugo 9 o Suage di magro; fateli

boi-



bollire dolcemente.) quando saranno cotti , di­
grassateli , .levate il mazzetto , e cipolletta ; 
mattonate le croste di pane , ponetele nella ter­
rina , versateci sopra i piselli giusti di sale , 
ed il brodo di bel colore . Oppure versateli 
sopra a d ad ini di pane alia Tedesca .

Z u p pa  d i R ìso  a l Sugo  di P om idoro  , 
Passate un momento in una cazzarola so­

pra il fuoco con un poco d’olio, 0 butirro, 
un pizzico di petrosemoio trito, e stemperarci 
poscia fuori del fuoco due alici passate al se­
taccio , indi metteteci dentro quella quantità 
dì riso che avete bisogno per la zuppa ; ben 
nettati?, lavato a più acque calde e fredde » e 
asciugalo ; passatelo sopra un fuoco leggiero 
meizo quarto d’ora movendolo spesso , bagna­
telo con Sugo di pomidoro bollente , condi­
telo con poco sale , fatelo cuocere più di due* 
terzi, digrassatelo, e servitelo subito alquanto 
brodoso , e giusto di sale . Se questa zoppa 'è, 
fatta col butirro , potete aggiungerci nel mo­
mento di servire un pugno di parmigiano grat­
tato •

Z u p p a  d i Z u c c h e tto .
Raschiate , e tagliate in dàdini delle zuc-* 

chette fresche# Passate in una cazzarola sopra 
il fuoco con un poco d’olio , cipolletta , e pe-r 
trosemolo trito, stemperateci poscia fuori dei- 
^uoco due alici passate al setaccio • ìndi met­
teteci le zuccheite, con un mazzetto d’ erbe 
diverse, una cipolletta con due garofani ,"sfde 
3 proporzione, e un poco di pepe schiacciato^ 
fatele cuocere dolcemente , e bagnate con ps£>g/> 
brodo buono di masrro . Quando saranno cotte ,

di-



Apulo
digrassatele > levate iì mazzetto , e cipolletta', 
e servitele giuste di sale , e poco brodose. 
Se questa zuppa Ja fate «1 butirro in luogo dell* 
olio ; nel momento di servire la legnerete con 
una bason di quattro rossi d’uova , e parmi­
giano grattato .

■ Zuppa di Viscide al Vino Bianco.
- Questa zuppa d’Estate si prepara con vi­

scide fresche , e nell'Inverno con visciole Sec­
che . Prendete due libbre di vìscide fresche, 
dette in Roma papali , ovvero ' marasche , che 
siano colte di recente , levategli il pedicolo , e 
il nocciuoiò che pesterete grossolanamente» m et­
tete le visciole e nocciuoh schiacciati a cuocere 
per una mezz’ora con acqua a sufficienza per 
lina zuppa di sei persone , e mezza bottiglia 
di vino bianco buono » sei onde di zucchero 
in pane , dodici coriandoli -, una scorzetta di li­
mone 3 tré garofani , uno stecco di cannella » 
aggiungeteci la mollica di una pagnotta bianca ; 
pa ssa te il tutto al setaccio , fate scaldare senza 
bollire , osservate che la zuppa dev’essere densa 
come una Purè , e versate nella terrina ,• ove 
siavi delle fette di mollica di pane, o croste 
disseccate , e glassate di zucchero al forno .

Per la zuppa di visciole secche : Prendete 
una libbra e mezza di buone visciole seccate 
di recente pestate grossolanamente con i noc- 
ciuoli , fatele cuocere come le fresche, e ser­
vite la zuppa nella stessa maniera .

Tutta sorte di frutti si possono apprestare 
egualmente * con più o meno zucchero, secondo 
la naturai dolcezza del frutto , che volete im­
piegare per la zuppa . Alcuni non vi mettono

vi-



vino , ma solo acqua , e. niente odore; ma 
ciò dipende dal gusto , e dalla volontà 

Z u p p a  d i P iscia le  al P in o  R osso  .
Abbiate tré o quattro libbre di buone viseiole 

fresche , levategli il pedicolo , ed il nocciuolo, 
fate cuocere con metà vino rosso 5 e metà acqua 
a sufficienza , zucchero in pane a proporzione , 
una scorza di limone , lino stecco di cannella , 
ed un poco di vainigtia , schiumando bene . 
Quando le viscide saranno cotte , levate la 
scorza di limone , la cannella » e la vainiglia , 
scolate la decozione , fatela stringere al suo 
punto, rimetteteci le v iscide, e versate nella 
terrina , ove vi sia delle fette , o croste glas­
sate come leprecedenti, e. servite subito • A l­
cuni mettono in vece del pane de’ biscottini 
miiler , ma io credo che sia.meglio il pane •

Z u p p a  di R iso  al L atte d i M a n d o r le  . c ;
Pelate all’acqua calda una libbra-di man­

dorle dolci , pestatele ben fine nel mortajo , 
aspergendole di tempo in tempo con un poco 
di acqua fresca ; indi stemperatele co.» acqua 
tiepida la quantità che vi bisogna per la zup­
pa , passate questo latte con espressione per­
lina salvietta prima bagnata, e spremuta ; met­
tetelo poscia in una cazzarcela sopra il fuoco ; 
quando bolle poneteci il riso , poco sale, ed 
uno stecco di cannella ; fatelo cuocere due ter­
zi , che non sia molto brodoso , e servitelo su­
bito , tolta la cannella , ,con un poco di zuc­
chero in palle spolverizzato . Alcuni Jo servono 
con zucchero , e cannella in un .tondino *

Zì'p*



Z u p p e  di P astine d i V a g lia  al L a tte  
d i M a n d o rle  •

Questa zuppa sì appresta esattameli t e n o ­
rile la precedente) alla riserva che \v/ luogo 
del riso > si mettono delle pastine di Puglia . 
Si fanno cuocere non tanto brodose , e sì ser­
vono con zucchero , e cannella in un tondino • 

Z u p p a  di P u rè  ad o gn i sorta d 'E r b a  .
Tanto le zuppe ad ogni Puiè , quanto di 

Purè ad ogni sorta d’Erba, si apprestano esat­
tamente come quelle digrasso; mentre queste 
non variano , che nel brodo di magro . Vedete 
quelle di grasso nel-Tow. /• p a g . 42.

Z u p p a  d i F in o c c h ie t t i.
Capate il più bianco , e tenero de* finoc­

chietti di campagna ) lavateli bene, allessateli 
all’acqua bollente > passateli alla fresca , lega­
teli in mazzetti , spremeteli • Passate in una 
cazzarola sopra il fuoco con un poco d’olio , 
petrosemolo 5 e cipolletta trita , stemperateci 
poscia fuori dei fuoco due alici passate al se­
taccio ; indi metteteci li finocchietti 4 passateli 
ancora un poco sopra il fuoco , bagnateli quin­
di con Sugo , o Suage di magro , aggiungeteci 
nn mazzetto d’erbe diverse , una cipolletta con. 
due garofani , poco sale ; fate bollire dolce­
mente . Allorché saranno cotti levate il maz­
zetto , e cipolla, digrassateli) che siano giusti 
di sale , scioglieteli 5 e aggiustateli sopra le ero - 
ste di già mittonate * versateci sopra il loro 
brodo , e servite * 1

Z u p p a  d i B jso  a d  o gn i P u rè  .
Allorché averete passato il riso sopra i! 

fuoco , come quello al Sugo di Pomidoro p *  41.
ha-



bagnatelo con Sugo 5 o Suage di magro. Quan­
do sarà cotto due terzi aggiungeteci qualunque 
Purè , come per esempio : una Purè di lentic­
chie , o di piselli, o di ceci e c . , e servitelo su­
bito senza piu bollire •

Zuppa di Riso alla R ena.
Fate cuocere il riso con brodo bianco , o 

Consomè di magro . Allorché sarà cotto due 
terz i , aggiungeteci un Culi alla Rena , ben cal­
do , e servitelo subito senza più bollire . Vedete 
il Culi alla Rena , pag* 25.

Zuppa di Sparagi .
Legate dei mazzetti del più tenero dei spa­

ragi , come i finocchìetti di campagna , e fini­
te j e servite la zuppa esattamente , come quella 
di Finocchietti, pag. 48.

Zuppa di Riso alla Liason .
Quando averete cotto il riso due terzi, con 

brodo bianco , o Consomè di magro . Nel mo­
mento di servire legatelo con una liason di rossi 
d’uova , e parmigiano grattato 5 e servitelo su­
bito »

Zuppa di Tagli o lm i.
Fate bollire dei Sugo di magro , 0 Suage; 

giusto di sale . Nel momento di servire , po­
neteci dei tagliolini , come sono descritti nel 
Tom. /. pag. 38. , fateli bollire mezzo quarto di 
ora , e serviteli mescolati con un pugno di 
parmigiano ; ovvero uniti ad un tondino con 

I entro parmigiano grattato . La zuppa di piccio- 
)e lasagne la potete apprestare nello stesso 
modo , come anche di Fedelini, Maccaroni ec.

1 Tom* V. d ' Zup-



Zuppa di Vino alla Todesca:
Ponete in una marmitta .non molto gran­

fie dodici rossi d’uova fresche, e quattro in­
teri sbatteteli poco a ,pocp , mettendoci tre 
foglietto di buon vino bianco ed una di .ac­
qua , oncie otto di zucchero -in pane , cpn il 
quale averete. grattato la superficie di due li­
móni freschi, onde averne lo spirito, il sugo 
di uno di detti limoni. Nel momento di servire 
sbattete il tutto con frullo sopra un fuoco . Al­
lorché la composizione, sarà ben montata sotto 
la mano , e leggiera , avvertendo che non de­
ve bollire, versatela nella terrina, dove avre­
te -messo qualche biscottino alla miller , o 
fette 9 o croste di pane disseccate al, forno , o 
dadini di pane fritti nel butirro . Questa zuppa 
si costuma ne\paesi freddi, come la Germa­
nia , la Polonia , la Russia ec.

Zuppa M  Telline,•
Lavate ,e scoiate cinque libbre di Telline 

fresche ; passatele in una cazzarola sopra il fuo­
co , con mezzo bicchiere di acqua , o niente ; 
quando saranno tutte aperte, levatele dalle con­
chiglie , e colate leggermente a motivo della 
sabbia la poca d’ acqua che averauno reso . 
Passate in una cazzarola sopra il fuoco contili 
ipoco d’olio , cipolletta, scalogna , e petrose- 
mqlo trito 9 uno spicchio d ’aglio , stemperateci 
poscia fuori del fuoco due o tre alici passate ai 
setaccio ; .indi bagnate con Sugo , o Suage di 
magro? e la poca d ’acqua delle Telline ? con­
dite con poco sale , fate bollire dolcemente 
mezz’ ora* Nel momento di servire levate l ’a­

glio,



glio , digrassate , poneteci le Telline » fate scal­
dare bene sènza bollire , e versate nella terri­
na sopra le croste di già miltonate , No sopra da- 
dini dì pane alia Tedesca - Se sarà la stagione 
aggiungeteci tm poco di Sugo di Pomidoro •

Zuppa di Canno tu  c h i.
Questa si appresta come quella delle Tel­

line , e si serve esattamente nella stessa mar­
niera - "

Zuppa di Cappe *
Anche quésta si appresta come la prece­

dente ; ma bisogna raschiare , è lavare bene le 
Cappe al di fuori , prima di porle .sopra il fuo­
co , onde poterle aprire*

Zuppa di Gongole , e Chioccale,
Queste pure si apprestano nello stésso, mo­

do , che quella di Telline , e non variano , che 
per la differenza del frutto di mare «'Potete ad 
ognuna di queste zuppe aggiungerci qualche 
fiiiocchietto selvatico bene imbianchito all’ac­
qua bollente , e legato in mazzetti, e sciolto 
nei momento che si serve la zuppa •

Zuppa di S a n t i  d i  Frutti :di Mare - 
Allorché averete fatta una zuppa di Sante 

come è  descritta alia pag, 35.., e aggiuntovi 
l ’acqua del frutto di mare, chfe volete porci* 
Nel momento di servire uniteci anche detto 
frutto di mare , come Cantiolicchi , Cappe > 
Telline , Congolè , Chioccolo , Patelle ec- , £ 
versatela senza pia bollire , ma ben calda , so­
pra le croste mittonate , o sopra dadini di pane 
alla Tedesca •
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Zuppa di. Brodetto al sugo dì Tomi doro.
La zuppa (li brodetto* e quella di bro* 

detto al Sugo .di Pomidoro si apprestano nella 
stessa guisa , che quelle di grasso . Vedetele 
alla pag. 58. e 6%. Tom. /., la-sola diversità con­
siste , che in.luogo di servirsi del brodo di gras­
so , si serve di quello di magro , e si finiscono 
esattamente come le altre .

Zuppa di Riso alla Tedesca.
Passate il riso ben capato , lavato , ed 

asciugato , in una cazzarola sopra il fuoco co ­
me quello al Sugo di Pomidoro pag* 45.  ̂ indi 
bagnatelo con Sugo , oSuagre* e la poca d’ac­
qua dì quattro libbre di Telline; fatelo cuo­
cere due terzi, nel momento di servire ag­
giungeteci le Telline levate dalla conchiglia , e 
ben lavate in più acque , e servite subito .

Zuppa di Vermicelli a ll 'A lic i.
Fate cuocere due terzi de’ vermicelli con 

acqua giusta di sale* Quindi fate divenir co­
lor d* oro sopra il fuoco in una cazzarola set­
te o otto spicchi d’aglio ammaccati con olio 
a sufficienza per condire i vermicelli ; poscia 
levate 1* aglio j e stemperateci sul fuoco sette 
in otto alici lavate » tolta la spina , e trite • 
Scolate i vermicelli, poneteli nella Terrina, 
versateci sopra il condimento suddetto , me­
scolateli bene con due cucchiaie di legno , 
conditeli c.on pepe schiacciato , e serviteli su­
bito ; ovvero fate soffriggere aglio , e petrosc- 
molo trito  ̂ con olio a proporzione , indi stem­
perateci fuori del fuoco le alici come sopra , e 
conditeci i vermicelli nella stessa maniera , con

un



un poco di pepe schiacciato ; oppure mettete 
nella padella l ’olio necessario con petrosemolo , 
aglio , e alici, come le precedenti ; fate sof­
friggere un poco sopra il fuoco ; quindi pone­
teci i vermicelli ben scolati , conditeli 5 con 
pepe, passateli un poco sopra il fuoco , che 
siano giusti di sale, e serviteli. Alcuni non 
vi pongono il petrosemolo ; altri dopo avere 
soffritto l’aglio lo levano -, ma tutto ciò dipen­
de dai diversi gusti delle Persone .

Zuppa di Cavoli al Gratino ,
Tagliate in quarti uno o due cavoli Bolo­

gnesi, allessateli all’ acqua bollente, passateli 
alla fresca , tagliategli il grosso fusto , e le co­
ste più grosse 9 spremeteli ; dategli ancora 
qualche taglio per traverso • Passate in una 
cazzarola sopra il fuoco con olio j scalogna , ci­
polletta , petrosemolo il tutto trito , una pun* 
ta d’aglio ; stemperateci poscia tre alici pas­
sate al setaccio fuori del fuoco ; metteteci i 
cavoli y conditeli con sale 5 e pepe schiacciato ; 
passateli ancora mezzo quarto d’ora sopra il 
fuoco j quindi bagnateli con Sugo , o Suage di 
magro ; fateli bollire dolcemente con poco bro­
do . Qiiando saranno cotti , e dolci di sale. 
Fate un suolo di parmigiano grattato nella ter­
rina , e sopra un suolo di fettine di pane 9 ag­
giustateci sopra porzione dei cavoli 5 replicate 
il parmigiano ? e fette di pane > e così suoio * 
per suolo , terminando col parmigiano gratta­
to , ponete la terrina sopra un fuoco assai leg­
giero , fategli prendere qn bel gratino nel f©n- 
do , e servite . »

Zup-



Zuppi di- /viso ad ogni sorta d'Erbe • 
Vedete questa zuppa fatta di grasso nel 

Tom. L pag. 53. Quella di magro si appresta 
nella stessa maniera , ma con brodo di ma­
gro , e l ’erbe si fanno cuocere col riso . Que­
sto si passa coll’erbe fine , e alici , come quello 
al Sugo di pomidoro pag. 45., é si finisce nello 
stesso modo , che quello di grasso . Se questa 
zuppa è fatta; col butirro , ci potete mescolare 
nel momento che la servite un pugno di par­
migiano grattalo.
' Zuppa di Paste fine , ad ogni .Purè , e Culi • 

Fate .cuocere delle paste fine, di Puglia, 
o di Caglieri , con buon Sugo , o Suage di ma­
gro • Quando saranno cotte aggiungeteci quella 
Pure? o Culi ; che più sarà di vòstro genio, 
e servitele che stiano bene di sale , e alquanto 
brodose..

Zuppa di Orzo’ di Germania .
: Imbianchite bene l’orzo di Germania all*
acqua bollente , indi, scolatelo, fatelo cuocere 
come le paste di Puglia , e servitelo bella stessa 
maniera, con un Culi di Gamberi, o alla Re­
na • Vedeteli pag. 25.

Zuppa di Paste fine alla Catalana.
Passate in una cazzarola sopra il fuoco con 

un poco d’olio, o butirro, cipolletta, scalo­
gna!, e petrosemolo trito , stemperateci poscia 
fuori del fuoco due o tré alici passate al se­
taccio , bagnate.quindi metà con Sugo , o Suage 
di magro * e metà Sugo di pomidoro , fate bol­
lire , schiumate , metteteci dentro delle paste 
di Puglia imbianchite un momento all’acqua 
bollente ; fatele cuocere dolcemente , e ser­

vi*



ritele ben digrassate , e giuste di sale . Se que­
sta é al butirro ci potete mescolare nel mo­
mento che la servite un pugno di parmigiano 
grattato * se non s’imbianchisce sarà meglio .

Zuppii Vergine►
Mettete in una cazzarola cinque libbre di 

Telline fresche , e cinquanta Ranocchie , con 
acqua a sufficienza per la zuppa che volete 
fare ; fate bollire dolcemente mezz’ora con un 
mazzetto d’ erbe diverse ; indi passate al. se­
taccio * Nel momento di servire colate bene 
il brodo, fatelo bollire dolcemente» giusto dì 
sale, bagnateci le croste nella terrina, e ser* 
vite subito»

Delle Salse di Magro •

Osservazione sopra dette Salse »
■ /

Nel Tom. /♦  dalla 65* fino a 98* si trove­
ranno una quantità grande di Salse di magro 
all’olio * Nulladimeno ne descriverò qui tutte 
quelle che mancano in detto Articolo1, tanto di 
magro , che di grasso , , servibili per Pesci, Uo­
v a ,  Erbe ec*Uria gran parte di queste Salse 
di magro poco variano da quelle di grasso 
come sarebbero le Salse alla Spagnuola , Ita­
liana rossa , Italiana chiara , Picciola Italiana, 
e finalmente tutte le Salse chiare , le^quali non 
variano altro che per il brodo di magro ; per 
le altre di grasso»" dove* v’entrano elei dadini di 
prosciutto, e vitella ,* per quelle di magro si 
pone in* vece qualche coscia di ’ Ranocchia, e 
si1 apprestano , e*.si-finiscono nella stessa rfià-

ufo-
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iiiera » come si può osservare qui sotto , Salsa 
alla Spaglinola , che potrà servire di regola per 
tutte le altre.

Salsa alla Spagnuola •
Passate in una cazzarola sopra il fuoco con 

un poco d'olio 5 tré scalogne., uno spicchio 
d’aglio, e un mazzetto d’ erbe diverse; indi: 
metteteci qualche coscia di Ranocchia , fate ro­
solare leggermente , e aggiungeteci mezzo bic­
chiere di vino di Sciampagna , o altro vino bian­
co , fatelo consumare del tutto , e bagnate con 
Culi di magro , ed un pochino di Restoran , 
la quantità che avete bisogno di Salsa ; con­
dite con poco sale , e pepe schiacciato , fate 
bollire leggermente un quarto d'ora , digras­
sate , passate al setaccio , e servite con sugo 
di limone . Nella stessa maniera potete fare le 
Salse all'Italiana rossa, all'Italiana chiara ec.

Salsa alla T îvernoese •
Questa si appresta come quella di grasso, 

Xom* /. pag. 66. in luogo del prosciutto si met- 
tpno delle coscie di Ranocchie , e si bagna con 
Sugo, é Restoran di magro , e sì finisce esat­
tamente come le altre .

Salsa alla Poevrada.
Anche questa si appresta come quella di 

grasso, Tom* I. pag. 70. si passa però con olio 
in luogo di butirro , o anche colio stesso bu­
tirro se non é giorno di vigilia , e si bagna 
con Culi di magro , ed un poco di Restoran, 
c si finisce , e si serve come l ’altra •

Salsa al Forchetto.' A p
. Vedete quella di grasso nel Tom. J. p. 7 0 ., 
questa si appresta nello stesso modo, e solo 
yaria nel Culi di magro •



Rav sgotta .
Osservate nel 7^ .  7. /Mg. 67. e 68. , dove 

trovarete Salsa alla Ravigotta legata , e chiara . 
Queste due Salse di magro si apprestano nello 
Stesso modo come quelle di grasso , e non va­
riano altro che per il Culi bianco , ossia Ita­
liana bianca , e per il brodo freddo colorito 
di magro , poiché per il resto si finiscono , e 
si servono egualmente • * » ■ .

. Salsa /Sero-dolce ,O
Questa Salsa si appresta esattamente co­

me è descritta nel Tom, J-pag, 77. , ma non vi 
si pone il fondo della carne che si è fatta cuo­
cere , e che si deve servire ; ma un poco di 
Culi di magro , ovvero si serve naturale senza 
Culi .

• r Salsa al Butirro di Gamberi •
Anche questa Salsa si fa come quella di 

grasso . Vedetela nel Tom♦ 7. pag, 8. , e solo 
varia nel Culi , o Italiana bianca di magro *

. Salsa allo -Stortone.
Passate sul fuoco in una cazzarola con un 

pezzetto di butirro dei dadini di prosciutto , 
di vitella , di carota , di cipolla * di radica di 
petrosemolo , due scalogne » mezzo spicchio 
d’aglio, l'ottava parte d’una foglia di alloro, 
un garofano ; quando principia ad asciugarsi 
bagnate con Culi bianco , oppure poneteci un 
pochetto di farina , e bagnate con brodo bianco 
di sostanza ; aggiungeteci dragoncello , corian­
d o li , capperi interi , due fette di limone senza 
scorza , sale ; pepe schiacciato ; fate bollire un' 
ora dolcemente , digrassate , passate al setaccio* 
e servite con sugo di limone • Se la volete .fa re 
, a!
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al magro metteteci delle coscie di Ranocchie 
in luogo della vitella , e prosciutto » e bagnate 
come sopra con Culi bianco di magro , o brodo 
bianco di magro .

Salse /4scè «
Passate in una cazzarola sopra il fuoco» 

con un poco d’olio » cipolletta, e scalogna trita; 
allorché sarà color d’oro, poneteci mezzo bic­
chiere di vino di Sciampagna , o altro vino 
bianco consumato, per metà , fatelo consumare 
del tutto ; indi aggiungeteci petrosemolo , e ce* 
drioletti triti > capperi triti, e interi, tré alici 
passate al setaccio , stemperate bene sopra il 
fuoco , e bagnate con Culi di magro , un poco 
di pepe schiacciato ; fatela bollire dolcemente 
circa mezzo quarto d’ora 5 digrassatela, cbesia? 
alquanto legata > e servitela con un buon filetto 
d’aceto» o un gran sugo di limone.

Salsa, di Butirro all Inglese .
.Mettete in una cazzarola mezzo bicchiere 

d’acqua fresca, un buon pezzo di butirro, un 
pochino di farina, sale » pepe schiacciato» e 
noce moscata ; fatelà stringere, e bollire so­
pra il fuoco , acciò' non senta la farina*; e ser­
vitela con un filetto d’aceto , o sugo di limone » 
In luogo dell’acqua potete mettere Culi bianco, 
o brodo bianco di magro •

Salsa di /ilici al Butirro.
Ponete in una cazzarola un buon pezzo 

di butirro fresco-, un pochino d’acqua fredda, 
o brodo bianco di magro , se i, o otto alici ben 
lavate con aceto» levate la spina, trite e pas­
sate al setaccio , un poco di pepe schiacciato, 
noce moscata ; fate stringere sopra il fuoco-,

e ser-



e servite con un buon sugo di limone . Alcuni 
ci aggiungono un pochino di farina .

Salsa di /Siici all'Olio .
Passate in una picciola cazzarola sopra il 

fuoco con un poco d’olio , una cipolletta tri­
ta ; quando sarà color d’oro, aggiungeteci un 
poco di pctrosemolo trito , una punta d’aglio, 
sei o otto alici come sopra » stemperate sopra 
il fuoco; indi bagnate con G.u li» di magro , un 
poco di pepe schiacciato ; fate bollire un po­
chino , digrassate , e servite con un filetto di 
aceto 9 o sugo di limone.

< Salsa, alla Maitre d,'Hotel»
Ponete in una cazzarola un buon; pezzo 

di butirro , cipolletta, e petrosemolo trito, sa­
le» pepe schiacciato , noce moscata , un po­
chino di^farina, un poco, di brodo.di grasso» 
o di magro , o acqua fresca fate stringere , 
e bollire un momento, sopra il fuoco , e ser­
vite con un buon sugo di limone..

Salsa Roberta »
Vedete questa Salsa nei Tom. f., pag» 8?. 

preparatagli grasso. Quella di magro non va­
ria che per il Culi , e, brodo poco colorito , 
ovvero di passare le cipolle con olio, in luo­
go di butirro » mentre per il resto si finisce, 
e si serve esattamente come quella di grasso.

Salsa Piccante .
Ponete in una cazzarola un poco d’olio, ' 

tré. scalogne , uno spicchio d’aglio » una cipollet­
ta con due garofani , passate sopra il fuoco» 
indi aggiungeteci qualche coscia di Ranocchia ; 
quando il-, tutto averà preso un leggiero color 
d’oro 7 .metteteci un poco di vino di. Sciam-

pa-
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pagna , o altro vino bianco > fatelo consumare 
del tutto ; indi bagnate con Culi di magro , 
e un poco di aceto bianco consumato per metà, 
condite con sale , pepe schiacciato > sei corian­
doli ; fate bollire piu di mezz’ora , digrassatela, 
passatela al setaccio , e servitela ♦

Salsa alla T̂ onette .
Questa la farete come quella di grasso 

Tom. 1. pag, 80. In luogo però delia vitella , e 
prosciutto , metteteci delle coscie di Ranoc­
chie , ed in vece di bagnarla con brado bion­
do di mongana , bagnatela con Culi di magro •

Salsa al Sultano.
Anche questo si appresta come quella di 

grasso Tom. 1. pag.^ j., colla sola differenza, 
che in luogo dì butirro si può passare con olio* 
e bagnarla poscia con Culi di magro , e Re- 
storan di magro •

Salsa alla Morve,
Mettete in luna cazzarola un buon pezzo 

di butirro , un pizzico di farina , due cipollette 
intere piccate di un garofano , sai© , pepe schiac­
ciato , noce moscata ; stemperate con fiore di 
latte quanto basti ; fate stringere , e bollire un 
momento sopra il fuoco , e servite levando 
le cipollette.

Salsa d' Indivia all’ Olio .
Capate , lavate , ed allessate l’indivia , che 

vi bisogna per, la Salsa , indi spremetela bene, 
e tritatela fina • 'Passate in una cazzarola sopra 
il fuoco con un poco d’ olio tre scalogne , due 
cipollette , con due garofani, ed uno spicchio 
d’ aglio ; quando saranno quasi color d’oro le­
vatele , e stemperateci.tr® alici passate al se-

tac-



laccio ; quindi poneteci l’indivia , con poco sa­
le , pepe schiacciato , e noce moscata , passa­
tela sopra il fuoco , e bagnatela poscia con 
Culi dì magro ; fatela bollire dolcemente un 
quarto d’ ora, digrassatela , e servitela. Av­
verto di metterci poco olio per la difficoltà 
di digrassare .

Salsa d’ Indivia al Butirro.
Questa sì fa come quella di grasso Tom• /. 

pag. 75 . , ma si bagna eoa solo latte , e fiore 
di latte , e prima di servirla si lega ben bol­
lente con una liason di tre rossi d’uova stem­
perata con un poco di latte .

Salsa di Acetosa all’ Olio .
Passate in una cazzarola sopra il fuoco con 

ùn poco d’ olio cipolletta , scalogna, petrose- 
molo , il tutto trito , una punta d* aglio , indi 
stemperateci tre alici , metteteci poscia dell’a­
cetosa cruda ben capata , lavata , spremuta , 
e tagliata grossolanamente , fatela cuocere dei 
unto , quindi scolatela , e passatela al setaccio, 
ponetela in una cazzarola con Culi di magro 
a sufficienza , conditela con poco sale , pepe 
schiacciato ; fategli dare qualche bollo , e ser­
vitela .

Salsa di Acetosa al Butirro .
Fassi questa come quella di grasso Tom. /. 

pag. 76. ma bagnata con solo fiore di latte , e 
legata prima di servirla con una liason di rossi 
d’ uova stemperata con latte .

Salsa di Spinaci all' Olio •
Dopo che averece capato , e lavato li spi­

naci , fateli cuocere con un bicchiere d* acqua ; 
indi scolateli nei passabrodo senza spremerli,

e tri-
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e tritateli finì. Passate in una cazzatola sopra 
il fuoco con un poco d ’ olio , cipolletta , sca­
logna, e petr'osemolo , il tutto trito , una buona 
punta d* aglio ; stemperateci poscia fuori dei 
iuoco tre alici . aggiungeteci li spinaci , con­
diteli con pòco sale , pepe schiacciato , e noce 
moscata ; fateli cuocere dolcemente circa vnezz* 
ora sopra un fuoco leggiero ; indi bagnateli 
con Culi di magro , fateli bollire ancora un 
poco y digrassateli più che potete , e servite­
li » Anche qui poco olio «

Salia di Spinaci al Butirro .
Questa si appresta come quella di grasso 

Tom, I. pag, 76. , nia solo si bagna con latte, 
e fiore dì latte, e non si lega colla liasou .

Salsa di Prugnoli .
Anche questa si fa come quella di grasso 

Tom. A pag, 88., ma si bagna con Culi di magro.
Salsa di Tartufi .

Vedete quella di grasso nel Tom. l»png. Sp. 
mentre quella di magro sì appresta nello stesso 
modo , e solo varia nel brodo di magro.

Salsa di Pomidoro .
Osservate Culi di Pomidoro p a g .1 6 e Salsa 

al Culi di Pomidoro nel Tom* l, pag. 13. questa 
si appresta nella stessa guisa .

«Salsa al Butirro nero .
Fate squagliare , e divenire nero un grosso 

pezzo di butirro in una picciola cazzaroia so­
pra il fuoco ; allorché cesserà di stridere y ti­
ratelo indiètro, fatelo riposare un momento , 
indi passaselo ad un setaccio fino , aggiunge­
teci un poco di aceto , sale , pepe schiacciato , 
e servite « Osservate che se il butirro é troppo 
caldo brucierà il setaccio . Su/-



alla Tedesca .
Ponete in una cazzarola mezzo bicchiere 

di fiore di latte , un pezzo dì butirro maneg­
giato con un pochino di farina , un tantino di 
brodo bianco di grasso -, o di magro , sale ; 
pepe schiacciato , noce moscata , un pizzico di 
petrosemolo trito imbianchito ; fate stringe­
re , e bollire un momento sopra il fuoco, e 
servite «

Salsa di Cedrioletti «
Mondate del cedrioletti sotto aceto > ta­

gliateli in fettine, 0 dadini, fateli alquanto stare 
nell’ acqua acciò perdine un poco la forza deli* 
aceto . Passate in una cazzarola sopra il fuoco 
con un poco d’olio , o butirro , cipolletta , sca­
logna , e petrosemolo trito , qualche coscia di 
Ranocchia se 1’ avete ; indi stemperateci fuori 
del fuoco due alici passate al setaccio , aggiun­
geteci i cedrioletti ben scolati, bagnate con Culì 
di magro , condite con poco sale , pepe schiac­
ciato , .fate bollire un pochino dolcemente , di­
grassate , e servite .

Salsa di Velieri al Butirro ♦
Questa si appresta come quella di grasso ♦ 

Vedetela Tom. i . pag.90., ma senza prosciutto , 
e bagnata con solo fiore di latte , ovvero fiore di 
latte e Culi di magro , e si lega ben bollente 
con la liason *

Salsa al Culi di Fagioli bianchi „
Anche questa Salsa .si fa come quella di 

grasso . Vedetela nel Tom. L pag. 93. , ma bi­
sogna metterci un buon pezzo di butirro fre­
sco quando si passa sul fuoco colla farina ; per 
■ il resto si finisce , c si serve nello stesso modo -,

e so
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c solo si bagna con buon brodo di magro ca­
rico di coiore .•

Salsa alla Borine Molue .
Abbiate tanta Italiana bianca di grasso ; 

o di magro , per quanto avete bisogno di Salsa , 
ponetela in una cazzatola con un pezzo di bu­
tirro , sale 5 pepe schiacciato , noce moscata ; 
fate stringere sopra il fuoco senza bollire , e 
servite con un buon sugo di limone •

Salsa di Capperi.
Passate in una cazzar ola sopra il fuoco con 

un poco d’ olio , o butirro , cipolletta , e pe- 
trosemolo trito , e un buon pizzico di capperi 
interi ben capati ; indi stemperateci due alici 
fuori del fuoco 9 bagnate con Culi di magro , 
condite con poco sale 5 e pepe schiacciato ; fate 
bollire un pochino dolcemente 5 digrassate 5 e 
servite con un buon sugo di limone > o un fi­
letto d' aceto .

Salsa Turnè alla Tedesca.
Ponete in una picciola cazzarola un pez­

zo di butirro fresco, due rossi d’uova, un po­
chino d’acqua , sale , pepe schiacciato , noce 
moscata . Fate stringere sopra il fuoco * m o­
vendo sempre con una cucchiaia di legno , ma 
senza bollire , e servite questa Salsa sopra spa­
ragi, cavoli bori, broccoli, cotto con acqua e 
sale . Finocchi , Carciofi , Sederi, cotto in una 
bresa leggiera , o in un bianco .

Salsa Verde •
Pestate nel mortaio un buon pugno di pe- 

trosemolo capato , lavato , e asciugato ; quan­
do sarà ben pesto , aggiungeteci tré onde di 
mollica di-pane inzuppata nell’ acqua, e ben

spre-



spremuta, seguitate a pestare, stemperate quin­
di con aceto bianco a sufficienza , passatela al 
setaccio , in una picciola catinella bianca , met­
teteci del zucchero fino ad un grazioso sapo­
re ; e servitela calda , scaldandola sul momento 
a basrno-nuria in una terrinetta , o tazza di 
maiolica •

Alcuni aggiungono a questa Salsa , pe­
pe , sale <. agbo . menta , ed inzuppano la mol­
lica di pane nell’aceto ; ma in tal guisa viene 
estremamente torte , e non cosi delicata e grata 
al gusto come quella di già descritta .

Salsa alla Garonne .
Vedete questa Salsa nel Tom. l,pag.%o. Di 

magro si appresta nella stessa maniera^, e solo - 
varia , che in luogo di bagnarla col Culi , e 
brodo di grasso , si bagna con Culi , e brodo 
di magro , e si serve egualmente .

Salsa di'Cedri oli al Butirro,
Questa si appresta come quella di grasso.. 

Vedetela nel Tom. ì.pag. 76.; ma si bagna sol­
tanto con latte , e fiore di latte , si finisce 
nello stesso modo , e nel momento di servire 
si lega con una liason di tré rossi d’uova stem­
perata con latte , e si serve con un buon filetto 
d’aceto *

. Salsa all-Italiana Verde .
Ancora questa S.dsa non varia da quella 

di grasso , Tom* /• pag.79. Se non che in luogo 
del Culi bi: mco di grasso , si addopra quello 
di magro , e si finisce > e si serve nella stessq 
maniera. .

Tomo V. $



Salsa di Fagioletti Perdi al Butirro .
Passate ì fagioletti fini, come quelli di gras­

so , Tom. U pag*%\. , ma senza prosciutto ; indi 
sbruffateci un poco di farina , e bagnateli con 
latte , e fiore di latte ; fateli bollire , e ser­
viteli nella stessa guisa., legati ben bollenti 
con una liason di tre rossi d’uova stemperata 
con un poco di fiore di latte.

Salsa di Fagioletti Perdi all’ Olio.
Allessate i tagioletti fini come sopra . Pas­

sate sul fuoco in una cazzatola con un poco 
d’olio, una cipolletta trita ; quando sarà color 
d oro aggiùngeteci un poco di petrosemoio tri­
to , e stemperateci due alici fuori del fuoco , 
indi metteteci i fagioletti > conditeli con poco 
sale , pepe schiacciato , e noce moscata ; pas­
sateli bene sopra il fuoco , acciò presidino sa­
pore ; e quindi bagnateli con Culi di magro ; 
fateli bollire dolcemente , digrassateli > e ser­
viteli con un filetto d’aceto , e un tantino di « •
mostarda .

Salsa'alla Palette?
Passate in una cazzatola sopra il fuoco tra 

onde di prugnoli freschi ben nettati , e lavati, 
con un pezzo di butirro , un mazzetto d’erbe 
diverse , e una fetta di prosciutto , se, sarà di 
grasso . Quando averanno consumato la loro ac­
qua , sbruffateci un buon pizzicò di farina , ba­
gnate con brodo bianco di grasso , o di magro; 
fate bollire mezz’ora dolcemente , digrassate 
bene , levate il mazzetto , e legate con una 
Jiason di tré rossi d’uova stemperila con un poco 
di brodo bianco , o fiore di latte , e servite 
con sugo di limone •

Sai



Salsa all’Olandese .
Vedete quella di grasso nel Tom.U p#g-7ì- , 

questa di magro non varia che nel Consomé 
di magro , e si serve nello stesso modo .

Dei Ragù dì Magro ? con alcuni 
di Grasso •

Osservazioni sopra detti Ragù «

I Ragù di magro sono egualmente , che. 
quelli di grasso molto in ua> nella buona cu­
cina , e segnatamente quelli di Frutti di mare - 
Rapporto per altro ai Ragù di magro in ge­
nerale , siamo nello stesso caso , come nelle. 
Salse di magro * mentre non variano che per 
il brodo di magro , il quale si pone, in vece di 
quello di grasso . Si troveranno ancora qui com­
presi alcuni Ragù di grasso concernenti i Frutti 
di mare , e ciò. per non replicare le medesime 
cose . In ogni modo eccone una quantità che 
potranno servire di regola per tutti gii altri 

Ragù di Fagioli Bianchi al Rosso.
Questo Ragù si appresta esattamente co­

me quello di grasso • Vedetelo nel Tom. IV* p. 23. 
e solo varia , che in luogo di bagnarlo con 
brodo colorito di grasso devisi bagnare con bro­
do colorilo di magro, e si finisce 3 e si serve 
nello stesso modo •

Ragù di Fagioli Bianchi all'olio •
Passate in una cazzarcela sopra il fuoco , 

con un poco d’olio , due cipollette trite ; al­
lorché saranno, color d’oro , aggiungeteci pe- 
(rosemolo trito, e stemperateci due alici fuori

c a dei
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del fuoco ; indi bagnate con un bicchiere di 
Culi di magro , o Culi di cipolle ; fate bol­
lire dolcemente , e schiumate ; scolate dei fa­
gioli bianchi cotti all’acqua , ponetene la quasi-- 
tità necessaria nella Salsa > condite con sale , 
pepe schiacciato , e noce moscata ; fate cuo­
cere a picciolo fuoco circa mezz’ora ; indi di­
grassate , e servite con un buon filetto d’aceto .

f i a g à  d i  O s t r i c h e  .
Imbianchite nella loro acqua due dozzine 

di Ostriche fresche , indi tagliategli le durezze 
e le barbe , se volete , colate l ’acqua in un 
setaccio di seta , e ponete le Ostriche a parte » 
Passate in una cazzaroia sopra il fuoco con mi 
pezzo di butirro > o olio buono , petrosemolo, 
cipolletta, scalogna, il tutto trito, unaqrnnta 
d aglio , e due tartufi in fette > se sarà la sta­
gione ,x quindi stemperateci fuori deP fuoco 
due alici passate al setaccio , e sbruffateci un 
pizzico di farina» bagnate colla poco d’acqua 
delle Ostriche , mezzo bicchiere di vino di 
Sciampagna, o altro vino bianco consumato 
due terzi , e Culi di grasso , o di magro quanto, 
basti ; fate bollire , e consumare al punto di 
una Salsa legata : metteteci le Ostriche, fate 
scaldare senza bollire , digrassate , e servite con 
sugo di limone , ed un poco di pepe schiac­
ciato .•

t f a g ù  d i  O s t r i c h e  , e  T a r t u f i . *

Quando averete imbianchite le Ostriche 
come le precedenti ; tritate petrosemolo » ci­
polletta , /scalogna , e prugnoli secchi bene am* 
inoliati; passate il tutto in una cazzatola sopra 
ij fuoco con olio buono 7 e stemperateci po­

scia



scìa fuori del fuoco due alici passate al se­
taccio • Ungete il tondo di una cazza rota di 
butirro , ovvero un poco della suddetta Salsa, 
aggiustateci sopra un suolo di Tartufi freschi 
mondati e tagliati in fette , e quindi un poco, 
di Salsa , e un suolo di Ostriche » e cosi con­
tinuate sino al fine ; coprite con un foglio di 
carta ; fate cuocere con fuoco sotto , e sopra 
in un quarto d’ora sarà cotio ; legate allora 
i Tartufi , c le Ostriche , mettete nella caz­
zatola mezzo bicchiere di vino di Sciampagna, 
o altro vino bianco consumato due terzi, un 
poco di Culi ; e di brodo buono ? di grasso , 
o di magro, sale, pepe schiacciato; fate bol­
lire , e consumare al punto di una Salsa; di­
grassate , rimetteteci le Ostriche, e Tartufi % 
fate scaldare senza bollire , e servite sopra 
qualche Antré , come di Volatile , 0 di Pesce , 
o per Antremè con crostini fritti intorno • 

R a g ù  d i O strich e alla  Pompa d u r a .
Allorché averete imbianchite due o tré doz­

zine di Ostriche , e colata la loro acqua , co­
me quelle in Ragù «. tagliategli le durezze e bar­
be , se volete . Mettete in una cazzarola due 
tartufi freschi, qualche prugnolo secco bene am­
mollato , e tartufi secchi, e prugnoli freschi , 
o ambedue secchi, secondo le stagioni, quat­
tro scalogne , petrosemolo, il tutto trito, un 
pezzo di butirro , o olio buono ; passate so­
pra il fuoco » quindi stemperateci due alici fuori 
del fuoco , e sbruffateci un pizzico di farina , ba­
gnate con mezzo bicchiere di vino di Sciam­
pagna , o altro vino bianco consumato due terzi, 
e Culi di grasso , 0 di magro ; fate bollire ,

e con—
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e consumare al punto di una Salsa legata ; po­
neteci le Ostriche ; fate, scaldare senza bollire 5 
e, servite con sugo di limone .

R a g ù  d i T e l l in e  .
Passate in una cazzarola sopra il fuoco tre 

o quattro libbre di Telline fresche * quando sa­
ranno tutte aperte , levatele dalle loro con­
chiglie , ponetele all’acqua fresca , e conser­
vate la loro acqua, che colarete leggermente 
a motivo della sabbia. Lavate bene le Telline 
a più acque . Passate .in una cazzarola sopra 
51 fuoco con un pezzo di butirro * o olio buono , 
petrosemolo , e .cipolletta trita , stemperateci 
poscia fuori del fuoco due alici passate al se­
taccio , sbruffateci un pochino di farina , ba­
gnate quindi con Culi di grasso , o di magro » 
e un poco di acqua delle Telline ; fate bol­
lire , e consumare a poca.Salsa, metteteci le 
Telline > fate scaldare senza bollire e ser­
vite con sugo di limone , e un poco di pepe 
schiacciato •

Ragù di C a n n o l ic c b i.
Abbiate due dozzine di Cannolicchi v iv i , 

passateli in una cazzarola sopra il fuoco ; quan­
do saranno aperti levateli dalle loro conchi­
glie , ponete a parte la poca di acqua che ave- 
ranno resa; e quindi apprestateli, finiteli , e 
serviteli come le Telline . Di grasso , potete 
anche prepararli come le cappe •

R a g ù  di C a p p e  , 0 C o z z e  .
Nettate bene il di fuori delle Cappe 5 la­

vatele con più acque , e osservate che non 
vi resti intorno attaccata punto di sabbia , s a ­
latele , mettetele in una cazzarola sopra un

tuo-.



fuoco allegro acci?) si aprino ; indi levatele dal­
le loro conchiglie , tagliategli qualche durez­
za , se ne avessero , e colate leggermente l’ac­
qua che averanno resa . Fate sudare sopra il 
fuoco in una cazzatola una fetta di prosciutto 
con un pezzo eli butirro , qualche prugnolo » 
se sarà la stagione > un mazzetto d’erbe di­
verse ; indi bagnate con porzione deli’ acqua 

- delle Cappe , e Culi ; fate consumare al punto 
di una Salsa legata , e passatela al setaccio ; 
metteteci le Cappe , fate scaldare senza bollire, 
e servite con sugo di limone.

Di magro ; passate in una cazzarola so-, 
pra il fuoco con un pezzo di butirro , o olio 
iDiiono , petrosemolo, cipolletta , scalogna , una 
punta d’aglio , qualche prugnolo , o fungo fre­
sco > se sarà la stagione., il lutto trito; indi 
stemperateci fuori del fuoco due alici passate 
al setaccio , sbruffateci poscia un pizzico di 
farina » bagnate con un poco di acqua delle 
Cappe ,*e Culi di magro * fate bollire , e con­
sumare al punto di una Salsa legata ; indi po­
neteci le Cappe , fate scaldare senza bollire» 
e servite con sugo di limone • (

R a g ù  di G ongole , e C h i oc cole .
Questi si apprestano esattamente come 

quello di Cappe, ed anche come quello all’In- 
’glese di frutti di mare , che potete vedere qui 
sotto .

Scigli a ll 'In g le s e  d i F ru tti d i  m a r e .
Togl a e In grossi dadi una carota , lina 

pane , qualche prugnolo , o fungo fresco , se­
condo la stagione , ponete in una cazzarola con 
una fetta di prosciutto, un pezẑ > di butirro,

un
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un mazzetto d’erbe diverse con un poco di 
basilico ; passate sopra il fuoco ; ìndi sbruffateci 
un pizzico di farina , bagnate con mezzo bic­
chiere di vino di Sciampagna , o altro vino bian­
co consumato due terzi , Culi, e brodo buono 
colorito ; fate bollire dolcemente, e consumare 
al suo punto , aggiungeteci quindi un pizzico 
di pistacchi sbollentati, pelati , interi , e ben 
verdi , una dozzina di picciole cipollette cotte 
con buon brodo, due dozzine di Ostriche im­
bianchite nella loro acqua # o Cannolicchi, o 
Telline * o Cappe , o Gongole , o Chioccole , 
o Patelle , o Dattili di mare ec» fate scaldare 
senza bollire > condite con poco , o niente sale# 
pepe schiacciato , digrassate, levate il mazzetto# 
e prosciutto , e servite con sugo di limone , 
per guarnire un’ Antrè , o per Autremè con 
crostini fritti intorno • Tutti questi Ragù con­
vengono assai sopra ad ogni sorta di Volatili, 
e Pesci ,

Ragù di Latti, e Fegati di Pesci.
Fate sudare in una.cazzarola sopra il fuoco 

circa mezz’ora una fetta di prosciutto , con 
due, o tré fette di vitella , metteteci poscia un 
pezzo di butirro, e qualche prugnolo fresco, 
se sarà la stagione # un mazzetto d’erbe di­
verse ; passate sopra il fuoco , sbruffateci 
quindi un pizzico di farina , bagnate con 
mezzo bicchiere di vino di Sciampagna , o al­
tro vino bianco consumato due terzi , un po­
co di Sugo » e Culi ; fate bollire finché la vi­
tella sarà cotta , levate allora la vitella # pro­
sciutto , e mazzetto , poneteci dei latti # o fe­
gati di Pesci, imbianchiti aìi’acqua bollente,

eoa-
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condite con sale , pepe schiacciato ; fate Ì30Ì* 
lire mezzo quarto d’ ora , e digrassate $ che 
il Ragù sia ben legato , e servite con sugo 
di limone, per guarnire un’Antrè , o per An- 
trcmè con crostini fritti intorno.

Di magro : passate in una cazzarola sopra 
H fuoco con un pezzo di butirro , o olio buono, 
peirosemolo , cipolletta, scalogna > una punta 
d ’aglio, il tutto trito , indi stemperateci fuori 
del fuoco due alici passate al setaccio , sbruf­
fateci poscia un pizzico di farina , bagnate con 
Culi di grasso 5 o di magro quanto basti ; fate 
bollire > e consumare al punto di una Salsa ; 
poneteci i latti , o fegati di Pesci, o ambedue » 
imbianchite all’acqua bollente , condite con sa­
le , pepe schiacciato , fate bollire mezzo quarto 
d ora, e servite con sugo di limone 5 per guarni­
rò un’Antrè, 0 per Antremè con crostini 9 comi 
sopra • / ‘ '

Xagù di Olive •
Dissossate delle belle olive di Spagna, riem­

pitele con un poco di farsa di Chenef di ma­
gro , fatele cuocere con brodo buono di ma­
gro , indi mettetele in un buon Culi, o Spa- 
gnuola , e servite con sugo di limone • Ovvero 
dopo cbe le avete dissossate ? e bene imbian­
chite all’ acqua bollente . Passate in una caz­
zarola sopra il fuoco con un poco d’olio , pe- 
trosemolo > cipolletta , e scalogna trita , una 
punta d’aglio , indi stemperateci fuori del fuoco 
due alici passate al setaccio ; aggiungeteci le 
olive , due cucchiai di vino di Sciampagna boi- > 
lente, o altro vino bianco , Culi di magro quan­
to basti, condite con poco sale, e pepe schiaccia­

to



to ; fate bollire dolcemente un quarto d’ora , 
digrassate , e servite con un gran sugo di li­
mone •

R a g ù  d i T a r t u f i .
Mondate dei tari ufi freschi, tagliateli in 

fette ,' o in dadi, o rotelline , o mandorle» 
o rotondettì » o come volete • Passate in una 
cazzarola sopra il fuoco con un poco d’ olio, 
cipolletta , petrosemolo , e scalogna trita , uno 
spicchio d* aglio ; indi stemperateci fuori del 
fuoco due alici passate ai setaccio , aggiunge­
teci i tartufi , passateli ancora un poco , ba­
gnate quindi con un pochino di vino di Sciam­
pagna consumato per metà , o altro vino, bian­
co , Culi di magro , b di grasso , quanto basti, 
condite con sale , pepe schiacciato , fate bol­
lire dolcemente mezz* ora , digrassate » levate 
ì* aglio , e servite con sugo di limone » o per 
Ragù , o per Antremò con crostini fritti in­
torno •

R a g ù  dì P r u g n o l i .
Passate l ’erbe fine come sopra » dopo che 

ci averete poste le alici » metteteci i prugnoli 
ben nettati , è lavati » fateli cuocere , e con­
sumare tutta la loro acqua ; quindi bagnate , 
finite , e servite questo Ragù come il prece­
dente .

R a g ù  a lla  M a sscd o en e  .
Questo si appresta come quello di grasso. 

Vedetelo nel 7cm,lV. p a g . io. , cioè allorché 
sono cotte tutte l ’erbe , mettetele in una Ita­
liana bianca di magro fatta coi butirro ; fate 
bollire un pochino , legate con una liason , e

ser-



servite con sugo di limone , o.per Ragli , e 
per. An treni è con crostini intorno •

' Ragù M elè .
Abbiate qualche fegato di Pesce di buona 

gualità, imbianchito all'acqua bollente > e ta­
gliate in pezzi > delle cipollette e olive cotte 
con brodo di magro ♦ delle , code di gamberi 
cotte e mondate , qualche picclola Chcnef 
cotta . Passate In lina cazzarola sopra il fuoco 
con un poco d’olio , o butirro, petrosemolo, 
cipolletta , e scalogna , il tutto trito , uno spic­
chio d’aglio; indi stemperateci due alici fuori 
del fuoco j aggiungeteci due > o tré tartufi mon­
dati , e tagliati in fette , 0 prugnoli freschi » 
.secondo la stagione , ,0 ambedue secchi bene 
ammollati , e capati , passate ancora legger* 
mente sopra il fuoco : quindi bagnate con mez­
zo bicchiere di vino di Sciampagna , o altro 
vino bianco consumato due terzi , e Culi di 
magro quanto basti ; fate bollire dolcemente 
mezz’ora , metteteci poscia gl’ ingredienti sud- 
detti, condite con sale pepe schiacciato ; fate 
dare ancora qualche bollo , digrassate » levate 
l'aglio, e servite con sugo di limone , o per 
Ragù , o per Antremè con crostini fritti in­
torno . Potete aggiungere a questo.Ragù > culi 
di carciofi cotti in un bianco , e tagliati in quarti» 
e punte di sparagi cotte. Le Chenef all'olio , 
ed al. butirro le trova rete qui appresso .

R a gù  di G a m b e r i .
Abbiate un Culi di' Qamberi come e de­

scritto aHa/Mg-25% metteteci dentro quelle code 
di gamberi che credete necessarie per il Ragù, 
fate scaldare senza bollire , e servile .

( Ra<
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R a g ù  d i V ite ll i  f in i  .
Passate in una cazzar ola sopra il fuoco , 

con nn poco d’olio , cipolletta e petrosemolo 
trito, stemperateci poscia, due alici fuori del 
fuoco , metieteci quella quantità di piselli ne­
cessaria ; passateli legger'mente sopra il fuoco, 
Lagnateli quindi con un poro di Culi di magro , 
conciteli con sale » pepe schiacciato ; fateli bol­
lire a picciolo fuoco , digrassateli', e servi­
teli Lm verdi , o per Ragù , o per Antremé 
con crostini fritti intorno .

R a g ù  a lla  V a lie re  . :
Abb iate una Italiana bianca di magro, 

quanto è necessaria.per la Salsa del Ragù , met­
tetela in una cazzarola con delle code de’ gam­
beri cotti , e mondate , qualche cipolletta cot­
ta con brodo bianco di magro , qualche fegato 
di arzilla pietrosa imbianchito , e tagliato in 
pezzi \ due o (rè tartufi tagliati in fette , e colti 
prima con un pezzetto di butirro • Nel mo­
mento di servire fate bollire , digrassate , e 
legate con una liascn di tré rossi cfuova stem­
perata con nn pochino di acqua, e servite con 
petrosemolo trito imbianchito, e un buon sugo 
di limone , o per Rajrù , o per Antremé con 
crostini intorno .

R a g ù  d i L e n tic c h ie  .
Vedete gli Antremé di magro nel Tom. FU 

ove dice : Lenticchie all’Erbe fine.
R a g ù  alla  F o lc i t e .

Passate in una cazzarola sopra il fuoco.con 
mi poco d’olio , erbe fine , un’alice , ed un 
pugno di prugnoli freschi ben puliti ; quando 
sarà consumata la loro acqua > bagnateli con

Cu-



Culi di magro , e un poco di vino di Sciam­
pagna , o altro vino bianco „ consumato due 
terzi ; fateli cuocere dolcemente ; indi aggiun­
geteci qualche punta di sparagi , legati di Pe­
sci , e code di Gamberi ; il tutto cotto , e bene 
appropriato , condite con sale, pepe schiaccia­
to , fate dare ancora qualche bollo » digrassate * 
e servite con poca Salsa 5 e sugo di limone , 
o .per Ragù, o per Antr.emé con erosimi fritti 
intorno • Potete bagnare questo Ragià con Culi 
di pomidoro , ma senza vino , ed in luogo delli 
prugnoli servirvi delle caldarelle , o altri fun­
ghi dì buona qualità , che trovatisi nell'Estate « 

Ragù per Ripieno alla Conti •
Passate in una cazzarola sopra il fuoco , 

con un poco d’olio > o butirro , pelrosem'olo » 
scalogne, cipolletta, il tutto trito > uno spìc­
chio d’agjio intero , qualche prugnolo fresco, 
o secco , e tartufi freschi , se sara la stagione > 
tagliati in grossi dadi? o, secchi infette; indi 
sbruffateci un pochino di vino di Sciampagna , 
o altro vino bianco , fatelo consumare del tutto, 
aggiungeteci poscia dei grossi dadi di polpa 
di pesce , ma che non siano di Triglie , di Mer­
luzzo , dì Arzilla ec. , condite con sale , pepe 
schiacciato , fate bollire > e consumare tutta 
l ’acqua che renderà detto Pesce : quindi ba­
gnate con poco Culi di magro , uniteci qual­
che coda di gambero, qualche, fegato sodo di 
Pesci , cotto e tagliato in dadi , e gualche 
punta di sparagi , e piselli fini , il tutto se­
condo la stagiqne ; fate bollire un momento 
per digrassare , e servite freddo per ripieno 
con sugo di limone , e pochissima Salsa . Nell'

Eìta-
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Estate potete bagnare questo Ragù con culi
di poYnidoro .

Salpiccone per Ripieno alla Conti .
Questo si appresta nello stesso modo , che 

il Ragù , ma tutto si taglia in dadini assai mi­
nuti , si finisce con poca Salsa , e si serve fred­
do per ripieno con sugo di limone . Si all’uno , 
che all’altro di questi Ripieni , ci potete ag­
giungere qualche filetto d’alice tagliato In da­
dini > e li potete apprestare tanto all'olio , che 
al ' butirro ; cioè quando passate l ’erbe trite 
coll’olio , bagnate coli Culi fatto all’olio , quan­
do poi le passate con butirro , bagnate con 
Culi fatto al butirro , o se non avete detti Culi 
sbruffateci un pizzico di farina , e bagna te'con 
brodo buono di magro colorito > o bianco . Po­
tete anche bagnare ambedue con Culi bianco? 
ma facendolo al bianco , bisogna legarlo con 
qualche rosso d’uova , e sugo di limone ? che? 
la Salsa sia assai ristretta , e ben legata .

Tarso, di Chenef al Butirro <
Prendete della polpa di merluzzo , che 

sia freschissimo, qmlla quantità che vi bisogna 
per la farsa , pulitela bene dalia pelle ? e spine , 
pestatela nel mortajo ? passatela quindi per un 
setaccio di criuo, tornatela di nuovo neEmor- 
tajo , e metteteci li medesimi condimenti, co­
me quella dì grasso , che potete vedere 'ìlei 
Tom. IV* pag* 41. collo stesso metodo , e quanti-, 
tativo é

Farsa di Chenef all*Olio .
Questa si appresta esattamente come la 

precedente ? e solo varia , che in luogo del bu­
tirro si mette altrettanto olio fino , ed in luogo

del



dei rossi d’uova , si mette gualche bianco di 
pia , e la regola per farle piti, o meno de­
licate , è la medesima , come per quella di
grasso .

C b e n c f in diverse maniere +
Le Chenef di magro si apprestano , e si 

servano precisamente in tutte quelle maniere , 
che quelle di grasso . Vedetele nel Tom. IV\ 
dalla pa*. 41. fino a 44., basta che la Farsa 
sia ben l’atta, e delicata.

Farsa di Pesce a l Butirro .
Pestate nel mortaio delia polpa di Pesce 

ben pulita j o passata al setaccio come per le 
Chenef, aggiungeteci una panata disseccata so­
pra il fuoco con latte, o fiore di latte , stretta 
con due o tré rossi d'uova , e fredda , petro- 
semolo , cipolletta , e scalogna , il tutto trito , 
una punta d’aglio , un poco di basilico in pol­
vere , sale , pepe schiacciato , noce moscata ; 
pestate il tutto insieme con un buon pezzo 
di butirro , e legate con rossi d’uova crudi, 
e qualche bianco sbattuto in fiocca- 

Farsa fina alla Besciam ella .
Passate in una cazzar ola sopra il fuoco con 

un pezzo di butirro , qualche prugnolo fresco , 
se sarà la stagióne , o qualche coscia dì Ranoc­
chia , un mazzetto d’ erbe diverse , due sca­
logne , due garofani ; indi sbruffateci un piz­
zico di farina , bagnate metà latte , cometa fiore 
di latte ; fate bollire , e consumare come una 
Besciamella ben stretta , passatela al setaccio , 
e aggiungeteci code di gamberi trite , rossi 
d’ uova dure triti, qualche latte dì.Pesce, o 
festin o  , imbianchiti , e triti, condite con sa­

le,
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le , pepe schiacciato, noce moscata , legate ben 
Lollente con una liason di rossi d' uova , e ser­
vite freddo còn sugo di limone . Questa farsa 
é ottima per diversi piccioli O rdtw rc , come 
per Rìssole » Bocconotti, Panzarotti, Bastie- 
cietlì ec.

Farsa di M agro senza Pesce •
Tritate un pugno di acetosella , mettetela 

in una cazzatola con un pezzo dì bulino , 
della mollica di pane grattato , e del fiore di 
latte a proporzione ; fate bollire , e stringere 
sopra il fuoco come una panata , che lega rete 
con due , o tre rossi d* uova ; quindi pestatela 
nel mortajo con un pugno di parmigiano grat­
tato , un pezzo di butirro , petroseinolo , ci-, 
polietta , e scalogna trito , qualche prugnolo 
cotto e trito , se sarà la stagione , condite con 
sale , pepe schiacciato , e noce moscata , e le­
gate con qualche rosso ti* uovo crudo •

Farsa Ordinaria •
Mettete in una cazzatola un pezzo di bu­

tirro , con petrosemoio , cipolletta , scalogna , 
prugnoli , un poco di basilico , il tutto trito , 
sale , pepe schiacciato , noce moscata » un poco 
di mollica di pane grattata ; passate sopra il 
fu oco finché sia alquanto disseccata , e che la 
mollica di pane abbia assorbito il butirro, quindi 
legatela fuori del fuoco con qualche rosso d’uo- 
Vo crudo» e servitela fredda*

Polpettine d i P e s c e .
F >te una farsa di Chenef all'olio , o al bu­

tirro . Vedetela pag* 78. , mescolateci pe- 
trosemolo , cipolletta , scalogna , il tutto trito, 
Una punta d'agho , piguuolì, e passarina > e un

pò-



pochino di cedrato candito , tagliato fino ; for­
matene le polpettine crude , e non molto gros­
se > bagnando le mani pulite con un poco di 
acqua fresca • Abbiate ai fuoco in una1 cazza­
tola un poco di Sugox» o brodo bianco di ma­
gro ; quando bolle poneteci le polpettine ; fa­
tele cuocere dolcemense un quarto d’ora • indi 
servitele con poca Salsa , ed un pochino di sugo ' 
di limone . Se sono ah brodo bianco legatele 
con una liason di tre rossi d’ uova , e sugo di 
limone» Potete aggiungere sì airune? che all’al- 
tre un poco di Culi di pomidoro poco prima 
di servirle •

Bresa d i Magro ,< ̂  _
Ponete in una cazzarola , o altro rame aa­

dattato , secondo la grossezza del Pesce , un. 
pezzo di butirro , o un poco d’ olio , vino di 
Sciampagna , o altro vino bianco , brode» di 
magro d’ erbe e cecl, un mazzetto d'erbe di­
verse , con timo, alloro, e basilico', fette di 
cipolla , di carota , e di pane , sale , pepe sano ,
€ qualche garofano ; bisogna regolarsi nella dose, 
secondo la grossezza dei Pesce , dovendo es­
sere coperto , e cuocere leggermente ben ri­
stretto , coperto con un foglio dì-carta, e fuoco 
sotto , e sopra . Se la Bresa sarà di grasso , 
in vece del brodo dim agro, metterete quello 
di grasso , e di piu fette di lardo , e prosciutto 
«otto e sopra il Pesce , e fate cuocere nello 
stesso modo . Tutte le Brese per il Pesce sì 
di grasso , che di magro si apprestano eguale 
mente.
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Glassa di M agro •
Mettete in una cazzar ola del buon brodo 

di magro alquanto colorito , ma senza Telli­
ne > con tutte le dissossature dei Pesci che ave- 
rete disfatti , ben lavate , un mazzetto d’erbe 
diverse , qualche fetta di cipolla» di carota, 
di pane , e di radica di petrosemolo , niente 
sale; fate bollire dolcemente un’ora schiumando 
di tempo in tempo ; indi passate per un se­
taccio fino di seta » o per una salvietta prima 
bagnata , e ben spremuta ; versate in una caz- 
Zarola , e sopra un fuoco allegro late consu­
mare al punto di una glassa color d’oro . Questa 
vi servirà per glassare tutto ciò che si dirà in 
appresso .

pastella di M agro per Frittura  .
Questa si appresta come quella di grasso. 

Vedetela nel Tom, /. pag. 21., ma con solo olio, 
e soli bianchi d’ uova sbattuti in fiocca.

/ ilic i  Salate p er  Condimento .
Lavate , e nettate bene le alici salate , le­

vategli le spine , battetele sopra la tavola colla 
costa del coltello , mescolandole con un po­
chino d’olio , o butirro ; indi passatele al setac­
cio , e servitevene nelle occorrenze •



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

Dei Pesci in Generale «

Osservazione sopra detti Pesci.

D 0 rendo quest’ opera servire per tutta l’ ita-, 
lia , così ho creduto in genere de’ Pesci di ac­
qua dolce di non attenermi soltanto a quei di 
Roma 5 i quali sono in piccio! numero , e non 
molto stimati » ma bensì a quelli di tutta la nò­
stra Penisola ; come ho fatto lo stesso riguardo, 
ad alcuni Pesci di mare , che noi non abbiamo 
in Italia, come il Salamoile fresco  , V Aringa fre­
sca , il C abello  , o Baccalà fresco , la V i v a , o 
Drago di mare , il Pesce persico ecr , potendo be­
nissimo succedere , che alcun cuoco , o altra 
persona provveduta di quest’ opera vada ne* 
Paesi Esteri, e vegga Pesci a lui incogniti, e. 
non mai mangiati , onde è bene che sappia cor 
me debbono essere apprestati , tanto secondo, 
il- costume del Paese , quanto per i diversi gusti 
delle persone . Della Folaga , e à n itr a  m arina  
ne parlerò alla fine de’ Pesci. In quanto ai Pe- 
sci.cli acqua dolce , questi verranno descritti nel 
C a p . IIJ, dopo quelli di mare , dei quali in Roma 
siamo molto ben provveduti, e grazie sempre 
alle savie leggi emanate su.quest’oggetto tanto, 
importante , ogni anno la pescagione và mi­
gliorando , potendosi dire , e con ragione , che. 
Roma sia provveduta di Pe<ci al paro di qua­
lunque Città marittima dell’ Italia.

f< 2 Sa .̂
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Sarebbe per altro mi dilungarmi moltis­

simo se, volessi inserire in questo volume tutte 
le diverse .qualità de’ Pesci si di mare , che de* 
laghi, e de’ fiumi; milladimeno ne accennerò 
alcune le più importanti, e spiegherò inoltre 
brevemente il metodo, onde conoscere la fre­
schezza de* Pesci, e ai loro Articoli particolari 
le pesche , e le stagioni nelle quali sono mi­
gliori . Recapito importantissimo , ed essenzia­
le? da cui dipende la delicatezza - sapore, e 
buon gusto di tutte le vivande di Pesce «

In diverse Città d’ Europa non si vendono 
Pesci m o r t i e  non si comprerebbero neppure 
gratis , dovendosi i Pesci uccidere nella propria 
cucina , ove vengono portati tutti vivi ; ma que­
sti Pesci sono ordinariamente di acqua dolce ., 
come si potrà osservare nel corso di questo 
volume j ove si spiegherà la maniera di appre­
starli..

In tutta l’ Italia si potrebbero mangiare 
dei Pesci freschissimi, se la malizia de* pesca­
tori , o de’ pescevendoli, mettendoli ne’ tempi 
e stagioni calde nelle .grotte , o ne’ pozzi 5 ov­
vero alf acqua corrente per conservarli non 
li guastassero in vece 9 e ciò per venderli p o i, 
a piò caro prezzo in giorni di vigilia , la qual 
cosa praticasi segnatamente in Napoli, nono­
stante i rigori da varie leggi emanate a tale 
oggetto.. Devesi perciò avvertire, che com­
pra to questo Pesce é necessario subito prepa­
rarlo , e farlo cuocere ? altrimenti non si potrà 
mangiare, e benché i compratori lo conoschino , 
pure alcuna volta ne restano ingannati ; onde 
ideb.ba.no ben guardarlo nell’ occhio , il quale

non



non essendo il Pesce fresco sarà pallido , ed 
appannato , in luogo elle essendo fresco lo*averà 
vivace , e lucido . Si debbano anche osservare 
le garze, le quali col cattivo odore ire seno-' 
prono il difetto , e per far ciò basta toccarle 
con un dico , e poscia portarlo al naso ; onde 
subito si sentirà, la freschezza del Pesce', ò i t  
suo difetto , e benché i pescatori , o venditore 
di Pesce sogliono spremere le garze clè’ Pesci 
freschi , e con quel sangue colorire le garze 
di quelli troppo frolli , per mostrare così il 
sangue vivo , pure servendosi del solo tatto , 
come si é accennato di sopra , facilmente sì pos­
sono conoscere le buone , o cattive qualità di 
qualunque sorta di Pesce*

In altre Città lontane dal mare lo sòglio- 
no tenere in bagnuoli di acqua salata , ovve* 
ro colla neve ; ma siamo sempre nello stesso' 
caso , cioè , che all’ occhio , alle garze ’ al co** 
lore delle squame » e della pelle , e finalmente; 
alla sodezza della carne , e di tutto il Pesce 
prendendolo nelle mani o essendo tagliato all’ 
odore , e sodezza della* carne , la quale non 
essendo il Pesce fresco si disfarà fra le.dita , si 
distinguerà facilissimamente la sua freschezza <« 

La regola per altro , che un compratore 
deve tenere in sì fatta spesa é di scegliere un 
venditore di Pesce j o‘ un pescatore il piu one­
sto , ’ che sia possibile ? e servirsi sempre dal m e­
desimo , pagandogli il Pesce a discreto prezzo . 
In questa guisa sarà sèmpre non solo beli prov­
veduto di Pesce, ma inoltre averà cura il pe- 
scevendolo per non perdere un avventore fisso ,, 
di darglielo più fresco che sia possibile , oppure

dir-
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dirgli quello , che piti o meno gli conviene ; 
onde non fargli fare cattiva* figura ; dovechè 
al contrario andando ora da uno , ed ora da 
un* altro , nè succede , che in un giorno di 
scarsezza , è certo che o resterà senza Pesce , 
o glie lo daranno poco buono , o cattivo > ov­
vero se sarà possibile glie lo faranno pagare a 
caro prezzo •

Pei Pesci dì Mare •

Dello Storione •
i

Lo Storione benché sia Pesce di mare si 
nutrisce di acqua dolce , e quando è picciolo 
chiamasi Porcelletta , la quale è molto più sti­
mata , che lo Storione, essendo sommamente 
più delicata , e più facile alla digestione . Lo 
Storione si prende nell* imboccature de* fiumi, 
ed in Italia specialmente nel Pò , Adige , e 
Tevere , J quali Riescono di un sapore eccel­
lente . Se ne prendono anche nel Volturno , 
Ossìa fiume ,di Gapua.

Lo Storione tiene il primo luogo fra i Pe­
sci nobili, e colle sue uova fassi dell* ottimo 
Caviale sì liquido, che solido, ma il primo è 
assai migliore del secondo . Questo Pesce deve 
essere infrollito qualche giorno, ma più 1* in­
verno , che 1* estate , onde avere la carne te­
nera , e delicata , La sua pesca principia nella 
Primayera, e dura tutto l ’Estate , nel cui tempo 
partorisce d’ onde ne abbiamo le Porcellette •

Sto



Storione al Corto Brodo .
Rilievo ZZ Fate un corto Brodo ordinario iu 
quella quantità , che richiede la grandezza 
dello Storione, o la grossezza d* un pezzo dèi 
medesimo , o di altro grosso pesce , con' acqua , 
o brodo d’erbe , e ceci , un grosso pezzo di bu­
tirro , o olio , vino bianco , un poco di aceto » 
tutte sorte di erbe di odore , fette di cipolle , di 
carote , di pane, di radiche di petrosemolo » 
sale , pepe sano , garofani ; quando bolle met­
teteci dentro il pesce , che resti coperto dal 
brodo ; fatelo cuocere dolcemente • Allorché 
sarà cotto servitelo sopra una salvietta guarnito 
di petrosemolo.. Se lo Storione sarà intero , 
dopo averlo sventrato , levato il nervo , e la­
vato , mettetegli nel corpo un grosso pezzo 
di butirro maneggiato con sale , pepe sano , 
garofani, e tutta sorta d’ erbe di odore intere . 
Le Porcellette si fanno cuocere egualmente ; 
ma dopo sventrate bisogna levargli una specie 
di nervo , che tengono lungo la spina dell’ os­
so , operazione che fassi dalla parte del ventre „ 
come si dirà qui appresso *

Storione alla Senteminult. 
y4ntrè di grasso , e di magro z z  Predete una grossa 
fetta di Storione : di grasso lardatela di lar­
delli dì lardo conditi con saie , spezie fine > pe­
trosemolo , cipolletta , scalogna , il tutto trito ; 
mettetelo in una cazzarola con fette di lardo 
sotto e sopra , qualche fetta di prosciutto , un 
mazzetto d* erbe diverse , fette di cipolla , di 
carota , di pane , e di radiche d! petrosemolo „ 
metà vino bianco bollente , e metà latte boi-'' 
lente > sale , pepe sano , garofani , coprite con 

\ un



un foglio di carta ; fate cuocere leggermente 
con fuoco sotto e sopra .

Di magro : lardate lo Storione di filetti 
d* alici , e di' anguilla , ovvero senza ; mette­
telo a cuocere come sopra , con solo vino bianco 
bollente , latte bollente , un pezzo di butirro , 
e li medesimi condimenti . Quando sarà cotto 
o ueH’una , o nelPaltra maniera , prendete del 
grasso della Senteminult, mescolatelo con tré , 
o quattro rossi d’ uova , fate stringere sopra il 
fuoco . Ponete lo Storione sopra il piatto , bene 
asciugato j stendeteci sopra questa Salsa , spol­
verizzatelo di mollica di pane grattata 5 asper­
getelo sopra con butirro squagliato; fategli pren­
dere colore al forno , o sotto un coperchio 
da campagna , e servitelo con sotto una Salsa 
allo Storione, ovvero una buona Remolada. 
Vedete queste Salse : la prima pag. 57. la se­
conda nel Tom. /. pag. 68.

Storione alla Tartara •
jfntrè di grasso, e di magro zz  Marinate una 
bella fetta di Storione con olio, sale ', pepe 
schiacciato , fette di cipolla , di scalogne * due 
spicchi d* aglio in filetti, una foglia di alloro 
in pezzi 3 fusti di petrosemolo , filetti di cipol­
letta , basilico., quattro fette di limone senza 
scorza ; dopo due ora di marinata , levate tutte 
le erbe , ungete bene Io Storione , spolveriz­
zatelo di mollica di pane ; fatelo cuocere dol­
cemente sulla gratella di un bel colore , e ser­
vitelo con sotto una Salsa chiara alP Aspic di 
grasso » 0 di magro . La prima vedetela nel

Lpag* 74. La seconda si fa egualmente , ma 
pon'brodo di m agro.



Cotelette di Storione .
Untrè di grasso , e di magro = Tagliate dei pezzi 
di Storione a guisa di cotelette , e infilategli 
dalla parte della punta una grossa zampa di 
gambero cotto ; marinatele come sopra , spol­
verizzatele di mollica di pane grattata , fatele 
cuocere, e servitele, nella stessa maniera.

Storione all’ Italiana .
jdntrè di grasso z r  Lardare una bella fetta di 
Storione di lardelli di lardo , e prosciutto ; pas­
satela in una cazzarola sopra il fuoco con lardo 
squagliato , petrosemolo , cipolletta > scalogne , 
SI tutto trito , due spiccili d’aglio , tre garofani, 
un mazzetto d’ erbe diverse , una rametta di 
finocchio , sei coriandoli , sale , pepe schiac­
ciato ; indi mettetelo in un* altra cazzarola con 
sotto qualche fetta di. vitella» e tijtco il sua 
condimento, coprite con fette di lardo-, e un 
foglio di carta ; fate cuocere con picciolo fuoco 
sotto , .e sopra > e bagnate con un bicchiere 
di vino di Sciampagna » o altro vino bianco 
consumato due terzi • Quando sarà cotto pas­
sate il fondo della cottura al setaccio , digr&s* 
sa telo , aggiungeteci un poco di Culi ristretto 
di pomidoro » o una buona Spagnuoia ristretta , 
ovvero un buon Culi ; asciugate lo Storione 
dal grasso , e serviteci sopra la Salsa .

Storione all’ Inglese .
’Jntrè z z  Abbiate un pezzo di Storione , met­
tetelo in una cazzarola con tre parti di acqua , 
ed una di aceto , che resti coperto , sale » pepe 
sano , quattro garofani , fette di cipolla , eli 
carota, di pane » di radiche di petrosemolo, 
mezza foglia di alloro» timo, e basilico ; fa-.



telo cuocere dolcemente , e servitelo con sopra 
Una Salsa all’ Inglese l’atta in questa maniera . 
Mettete in una cazzare!a un grosso pezzo di 
butirro maneggiato nella farina , un pizzico 
di capperi fini interi , brodo bianco di grasso, 
o di magro , a proporzione , sale , pepe schiac­
ciato , noce moscata » fate stringer* sopra il fuo­
co , e bollire qualche miuuto , e servite sopra 
lo Storione con un filétto di aceto > o sugo 

* di limone «
Storione alla Provenzale,

/fntrè digrasso = Lardate una fetta di Storione 
di lardelli di lardo , e filetti di alici ; mette­
telo in una cazzarola con sotto qualche fetta 
di vitella , due fette di prosciutto , un maz­
zetto d’ erbe diverse , con un poco di basilico , 
due spicchi d’ aglio , due scalogne , tre garo­
fani , pepe sano ; coprite di fette di lardo , ed 
un foglio di carta ; fatelo sudare circa mezz’ora 
con .picciolo fuoco sotto , e sopra ; quindi ba­
gnate con un bicchiere di vino di Sciampagna , 
o altro vino bianco bollente , fate finire di cuo­
cere dolcemente . Quando sarà cotto passate al 
setaccio il- fondo della cottura > digrassacelo , 
aggiungeteci un pezzetto di butirro maneggiato 
con un pochino di farina , Culi a proporzio­
ne , fate bollire , e consumare al punto di una 
Salsa, digrassatela, e servitela sopra lo Sto­
rione con qualche cappero fino intero , cipol­
letta , e petrosemolo trito, e sugo di limone • 

Stortone alla Servante . ■
Orduvre = Tagliate delle picciole fette di Sto­
rione grosse mezzo dito , marinatele con olio,, 
prugnoli freschi, o secchi, secondo lastagio-

ne „



ne , petrosemolo , cipolletta , scalogna , una 
punta , d’ aglio , un poco di basilico , il tutto 
trito fino , sale , pepe schiacciato ; quindi spol­
verizzatele di mollica di pane grattata , fatele 
cuocere sulla gratella di bel colore ,* e servi­
tele con sotto una Salsa airAspic , o altra Salsa 
chiara Piccante •

Storione in Cranadine.
finirò di grassa , e di magro ^  Piccate di mi­
nuto lardo come un Fricandò dei piccioli spezzi 
di Storione tagliati tondi a guisa di Granadi- 
ne ; metteteli in una cazzarola con qualche fetta 
di vitella , un pezzo di prosciutto , un maz­
zetto d’ erbe diverse, due scalogne * un bic­
chiere di vino bianco consumato per metà , e 
brodo buono , coprite con un foglio di carta ; 
fate cuocere con fuoco sotto , e sopra . Al­
lorché saranno cotte, passate al setaccio ibfondo 
della cottura, aggiungeteci un poco di brodo 
alquanto' colorito , digrassate » face consumare 
a fuoco allegro al punto di una bella glassa , 
glassateci tutto il di sopra piccato delle, Gra- 
nadine , e servitele con sotto una Salsa d’erba, 
o altra di vostro genio . Potete nello stesso 
modo servire una bella fetta di Storione pic­
cata > e glassata come un Fricandò • Potete an­
che piccare , e glassare uno Storione intero, 
levandogli prima la pelle sopra la schiena, e * 
farlo cuocere nello stesso modo , aumentando 
il condimento a proporzione •

Di magro : piccate le Granadine , o ima 
bella fetta di Storione con. filetti di tartufi ; 
o carote, o fusti di petrosemolo ; potendo an­
che tramezzarle una di una sorte, ed mia di

uh
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un’altra . Passate in una cazzatola sopra il fuoco 
con un poco d’olio , qualche coscia di Ranoc­
chia , tré scalogne , uno spicchio d’aglio , un 
mazzetto d’erhe diverse ; quando iì tutto sarà 
asciugato, bagnate con un bicchiere di vino 
di Sciampagna , o altro-vino bianco consu- 
raafo per metà , e brodo buouo di magro sen­
za Telline ; fate bollire un momento , e schiu­
mate ; quindi versate in un’altra cazzarola , 
aggiustateci dentro le Granadine , copritele 
con un foglio di carta ; latele . cuocere con 
fuoco sotto , e sopra . Allorché saranno cotte 
formate una glassa leggiera col fondo della 
loro cottura, come, la ^precedente > glassateci 
tinto il di sopra piccato , e servite con sotto 
lina Salsa d’erba , o altra dì vostro genio . « 

Storione alla- Giamhor •
Rilievo di grasso , e di magro• Abbiate una 
grossa fetta di Storione , piccatela » fatela cuo­
cere ? e glassatela come le Granadine , e ser­
vitela con sotto un Ragù melò, o di Frutti 
di mare» s'i di grasso, che di magro. "Vedete 
questi Ragù nel Tom, IV* C ap.l,t ed in questo- 
Cap, V

Storione alla Fìlandese .
/intrè di grasso , e di. magro Tagliate in fet­
te fine un pezzo dì Storione. Mettete in una 
cazzarola grande un grosso pezzo di butirro, 
o olio » petrosemolo , cipolletta , scalogna r 
prugnoli , tartufi , il tutto, trito , una punta 
d’aglio , tur poco di basilico in polvere pas­
sate sopra il fuoco ; indi stemperateci tre alici 
passate al setaccio , aggiustateci sopra le fette di 
Storione, conditele-con-sale1, pepe schiacciato,

e no*



e noce moscata , quando saranno imbianchite, 
e cotte da una parte, voltatele dall'altra , le­
vatele poscia , e ponetele in una cazzarola. 
Mettete in quella dove hanno cotto , mezzo 
Ificchiere di vino di Sciampagna consumato 
per metà , o altro vino bianco , Culi di grasso , 
o di magro quanto basti per la Salsa ; fate bol­
lire un pochino a fuoco allegro , quindi ri­
métteteci le fette di Storione , qualche cap­
pero fino intero ; fate scaldare senza bollire , - 
c servite con sugo di limone > e guarnite in- 
torno di crostini di pane fritti .

Storione alla Moscovita.
slntrè di' grasso , e di magro z z  Marinate una 
bella fetta di Storione con olio , fusti di pe- 
trosemolo, fette di cipolla , ima foglia di alloro 
in pezzi , due spicchi d’aglio tagliati nfcl mez­
zo , un poco di basilico , sale , pepe schiac­
ciato ; dopo due ore fatelo cuocere sulla gra­
tella più della metà ; indi mettetelo in una 
cazzarola , o sopra di un piatto , con uu pezzo 
di butirro , mezzo bicchiere di vino di Sciam­
pagna , o altro vino bianco consumato per me­
tà , un poco di Culi di grasso , o di magro , pe- 
trosemolo , cipolletta, prugnoli freschi, o secchi, 
una punta d’aglio , il -lutto trito ; fate bollire 
dolcemente più di un quarto d’ora, e servite 
con un buon sugo di limone e qualche cap­
pero intero . Potete anche farlo cuocere del 
tutto sulla gratella , e servirlo .con sopra una 
Salsa , o un Ragù di grasso , o di magro , di 
vostro genio . Vedete i diversi Ragù nel Tom,IV. 

/ed in questo,.



Storione alla Spagnuola . 
jfntrè'“ di grasso m  Lardate un pezzo di Storio­
ne di lardelli di prosciutto grasso e magro , 
alquanta dissalato ; involtatelo di fette di lardo , 
e fogli di carta imbutirrata ; fatelo cuocere 
al forno , o allo spiedo Quando sarà cotto 
scartatelo , levate il lardo , e servite con so­
pra una buona Salsa alla Spaglinola abbon­
dante di vino. di Sciampagna, e aggiungeteci 
un poco di sugo di limone.

Storione alla Bresa , a diverse Salse-,
enfiagli,

jdntrè di grasso , e di magro Di grasso : lar­
derete lo Storione di lardelli di lardo , e pro­
sciutto 5 e lo farete cuocere con fette di lardo,, 
e vitella sotto e sopra , vino bianco consu­
mato per metà , buon brodo , un mazzetto di 
tutte sorta d’erbe , sale , pepe sano , qualche 
garofano , e coperto con un foglio di carta 
e fuoco sotto e sopra.

Di magro : lo larderete con filetti di alici, 
e lo farete cuocere con vino bianco consu­
mato per metà , un pezzo di butirro , o un 
poco d’olio , un mazzetto d’erbe diverse » un 
poco di brodo buono di magro , sale , pepe 
sano, qualche garofano , e coperto con un for 
glio di carta , e fuoco sotto , e sopra . Quando 
sarà cotto , o neli’una , o nell’altra maniera 
lo servirete con sopra quella Salsa, o Ragù, 
di grasso, o di magro, che crederete a pro­
posito •



Storione allo Spiedo a diverse Salse ,
e .Ragù .

A n t r i *  dì g r a s s o  , e  di m a g r o  z z  Di grasso : lar­
date lo Storione come sopra , e di. magro con 
filetti di anguilla , e di alici ; mettete un pezzo 
di butirro in.una cazzatola con petrosemolo, 
cipolletta i uno spicchio d’aglio, timo, alloro, 
basilico , scalogne , e vino bianco a propor­
zione ; fate bollire un quarto d’ora a picciolo 
fuoco; infilate lo Storione allo spiedo , fatelo 
cuocese arrosto aspergendolo di tempo in tempo 
coi vino , ed il butirro che avete fatto bol­
lire . Allorché sarà cotto lo servirete con una 
Salsa Piccante , o al Forchetto , o Povrada ec. , 
sì di grasso , che di magro , ovvero qualun­
que Ragù di vostro genio .

Por celi etta alla Moscovita\
Pìlievo zZ Sgarzate , e sventrate una beila 
Porcelletta , levategli il.nervo che tiene lungo 
l ’osso della spina , ciò che si rende facile col 
coltello dopo che l ’averete sventrata ; quindi 
lavatela , ponetela in una pescioniera giusta alia 
sua lunghezza , con stellette di carote e di te­
ste di sederi intaglile , anelli di cipolle , un 
mazzetto d’ erbe diverse, un poco d’ olio * o 
un pezzo di butirro , una bottiglia o più di 
vino di Sciampagna , o altro vino bianco boi- 
lente , un poco di acqua , sale , pepe schiac­
cialo ; coprite con fogli di carta ; fate cuocere 
con fuoco sotto , e sopra . Quando sarà cotta , 
e consumata la Salsa al suo punto , levate il 
mazzetto , digrassate , e servite .

Por.



Porcclletta in diverse maniere, 
rilievo (ji grasso, e di magro zzz Dopo che ave- 
rete sventrata la Porcclletta , apritegli un po­
chino coi coltello della parte del ventre l’osso 
della spina » e tirategli fuori il nervo , che 
verrà con facilità ; quindi fatela cuocere ìli un 
corto Brodo , o in una Bresa , come lo Sto­
rione > e servitela con sopra un Ragù di grasso, 
o di magro1, come alla Finansiera . Mele, d’O- 
striche , di Gamberi , di Tartufi ec* Vedere 
questi Ragù nel Tom. IV. ,  ed in questo . La 
potete anche apprestare alla Senteminult , 
alla Tartara ec» Quanda la Porcclletta è pie- 
ciola si può' preparare come la Spigola alla 
Dama Simona . Questo Pesce essendo raro , 
e di caro prezzo , (  mentre in alcuni Paesi 
dei Nord si vende quasi alla ragione di dieci 
scudi' il palmo ) , non si disfa mai in pezzi , 
ma si serve sempre intero con un buon Ragù, 
o bella Guarnizione , o al corto Brodo sopra 
tuia salvietta : ciò che nobilita moltissimo qua­
lunque mensa .

Deir Ombrina,
L ’Ombrina è un grosso pesce che nasce , 

e _ vive nel mare vicino agli scogli erbosi , né 
mai ritrovasi in acque dolci . Essa si pesca tutto 
ranno » la migliore per altro è quella , che si 
prende nella Primavera , .mentre é più grassa , 
e di miglior sapore , che in qualunque altra 
stagione .

Questo pesce deve essere alquanto infrol-. 
lìto , altrimenti sarà duro, e coriaceo, ed é 
dopo lo Storione il più nobile., e il più grosso» 
giungendo il suo peso alcune volte a circa ot-.
vagita , e cento libbre Romane . ' La



La picciola Ombrina è piti delicata della 
grossa , e la parte del ventre è migliore di 
quella della schiena . Delle sue-uova se ne fanno 
delle buone bottarghe , ed anche del caviale li/- 
quldo ; i latti, ed il fegato sono sommamente 
stimati . L ’Ombrina lopis, o db scoglio , e mi­
gliore dell’altra P 1 '

L ’Ombrina si appresta esattamente come, 
lo Storione , ed anche in tutte quelle maniere > 
che il Pesce spada, del quale parlerò qui ap­
presso > e ciò per non replicare le medesime 
cose , e non rendere questo Tomo soverchia­
mente voluminoso . • " , .

Del Corvo,
. Il Corvo è un pesce di mare , che in­

grossa assai , e giunge talvolta al peso di cin­
quanta , e sessanta libbre Si trova nel mare 
Mediterraneo , e specialmente dalla parte d’Ita­
lia ; si trova ancora nel mare Adriatico . La
sua forma rassomiglia molto all’Ombrina , ma 
alquanto piti depresso , e più assott:gliato verso 
la coda . I pescevendoli spesso lo vendono sotto 
il nome Ombrina - Le sue squame, sono mez­
zane , e ne ha sopra gli opercoli, delle bran­
chie e sopra tutta la testa sino alia gola : di­
stintivo delle Ombrine , delle Cerne , e dei Corvi. 
Bomare nel suo Di zio• à'isto. ha confuso il
Corvo, coll’Ombrina, e colla Cerna;.

Salvi ano* dice esservi due. specie di. Corvi : 
uno buono , che.si chiama semplicemente Corvo 
quando è grosso e Corvetto quando è picciolo , 
di colori bellissimi .come cangianti • L ’altro 
eli e si chiama Corvo di foriera è di colore.inolio 
oscuro, in guba che'dive, si Autori hairóòi nò-

Tom.V. g • mi-
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minato questo pesce Corvo ( Corbeau ) • [Io 
credo però , che il nome di Corvo ci vengo, 
dal Greco , perchè Coracìno in Greco vuol dire 
Corvo ; del rimanente è del tutto simile all’ 
altro , eccettuato nel colore e nel sapore della 
sua carne > la quale è molto inferiore a quella 
del Corvo propriamente detto . 
s Questi pesci nascono e vivono nel mare ; 
e non entrano mai nèll’acqua dolce ; il loro 
soggiorno è vicino agli scogli, ed in siti are­
nosi ; si nutriscono d’alga , ed altri pesci, par­
toriscono due volte Tanno , e giungono a molta 
grossezza , benché ve ne siano anche de’ pic­
cioli •

La peseaergione di questo pesce principia 
nel fine di Marzo , e dura a tutto Agosto , 
non ostante che trovasi tutto Tanno . I! Corvo 
è il migliore de’ pesci grossi , dopo lo Sto­
rione , e T-Ombrina , con la quale, ha qualche 
relazione si riguardo alla carne, che alla figura • 

La carne del Corvo è bianca, soda, sa­
porita, nutrisce molto, forma un buon nutri­
mento , e si digirisce con facilità , ma dev’est 
sere alquanto infrollita # Questo pesce nell’Esta­
te è più grosso, e più saporito, che nell’In­
verno , e la parte del ventre è  di miglior 
sapore è piu delicata dì quella della schiena .• 
Si deve scegliere fresco , polputo , grosso , e 
preferire il Corvo cangiante , al Corvo nero • 

Questo pesce si appresta egualmente che 
Io Storione , ed il Pesce spada.

Della Cerna.
Alcuni moderni scrittori hanno confuso 

questo pesce colTOmbrinn , e col Corvo . Sotto
il



il nome di Cerna è conosciuto in Roma , Ve­
nezia , Napoli , Palermo , ed altre città marit* 
time dell’Italia • Se ne conoscono di due specie 
differenti , detta una C ern a  d i Sciabica , o d i  
fo n d o  , e l ’altra C ern a  di .S coglio  • questa se­
conda è più stimata della prima, ed è più ra­
ra Questi due pesci poco variano nella forma» e 
strottura della loro figura , nella picciolezza del» 
le loro squame , e ncH'urdine de’ loro denti .

La Cerna di Scoglio é comunissima nel 
mare Mediterraneo dalia parte d’Italia , e nell’ 
Adriatico ; sì pesca fra i scogli , ed iugrossa 
fino ai peso di settanta e più libbre Romane »

La Cerna di Sciàbica si pesca anch’essa 
mari d’Italia , ma in mare profondo, Ingrossa 
più dell’altra» e talvolta passa il peso di cento 
libbre •

Questi pesci si nutriscano di alga » di pic­
cioli crostacei, di polipi ed altri pesciolini • 
Le Cerne si pescano tutto l’anno, ma la loro 
migliore stagione , e dalla fine di. Aprile a tutto 
Ottobre . NelJ’Inverno se ne prendano anche 
in molta quantità sulle coste e mari di Cala­
bria , e quelle prese nel Faro di Messina sono 
assai grosse , benché ne l Golfo di Napoli, e nel 
mare dello Stato Romano , se ne pescano delle 
buonissime , grosse, e di ottimo sapore •

Anche questi pesòi debbano essere infrol­
liti , onde avere la carne fina j tenera , e de­
licata » Le Cerne si apprestano come lo Sto­
rione , ed il Pesce speda .

D el Fesce Spada .
Questo Pesce non entra'mai nell’acqua dol­

ce , e vive in alto mare. La sua pesca’princi-
g 2 pi%



pia la Primavera , e dura tutto il mese di A go­
sto : se ne prendono assai sulle coste della Sici­
lia , e.specialmente nel Faro di Messina ; come 
anche nel Golfo di Napoli . In Roma per altro 
tè .alquanto raro .

La sua carne é bianca , esoda, facile alla 
digestione .di ottimo nutrimento  ̂ e poco ca­
rica di parti grossolane, e vischiose 5 ;on.de .vie­
ne molto stimata sulle .buone mense .

I pescatori., o venditori di Pesce vendono 
alcuna volta la Caniega turchina per Pesce spa­
da, mediante una qualche rassomiglianza nella 
pelle, e nella carne di questi Pesci : ma poco 
ci vuole , onde distinguerne la differenza . Veg- 
gasi sopra di ciò Cane marino in questo Volume • 

Pesce Spada a l Corto Biodo.*
./allievo r: Abbiate un bel pezzo , di Pesce spa­
da , avvolgetelo in lina salvietta , e legatelo 
con spago ; mettetelo )n un rame giusto alla 
sua grandezza .con acqua , o brodo di erbe e 
ceci, un pezzo di butirro , o olio , .qualche 
bottiglia di vino bianco , sale , pepe sano , ga­
rofani , un grosso mazzetto d’erbe diverse , let­
te di cipolle , di carote , fatelo servire dolce­
mente , e servitelo sopra una salvietta , guarnito 
,con p.etroseinolo intorno , e qualche Salsa nelle 
salsiere,. Alcuni mettono il Pesce quando bolle 
il Corto Brodo .

Pesce ,Spada all' e q u a .«
Rilievo — Ponete in un rame adattato alla 
grossezza del pesce .acqua a proporzione , un 
poco d’olio , o un pezzo di butirro , una ci­
polla , o due , con qualche garofano, un grosso 
mazzetto d’ erbe .diverse , sale , pepe sano ;
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quando bolle poneteci dentro il pesce ; fatelo 
cuocere dolcemente , schiumatelo , e quando 
sarà cotto servitelo sopra una salvietta , come 
il precedente . Il brodo vi potrà servire per tut­
to ciò che vorrete. Tutti i pesci, allesso li po­
tete cuocere , e servirli nella stessa.maniera ..

Pesce Spada in Fricandò #. 
sfn trè  di grasso ) e d im agro  -  Di grasso: piccate 
di minuto lardo una bella fetta di Pesce spada ; 
mettetelo in una cazzarola ». con sotto qualche 
fetta di vitella, e due fette di prosciutto , un 
mazzetto d’erbe diverse una cipolletta con 
due garofani, tre scalogne , coprite con. un fo­
glio di carta , fate sudare con fuoco sotto e so­
pra ; indi bagnate con un bicchiere di vino 
bianco consumato per metà, e un poco di bro» 
do , condite con poco sale , e pepe schiacciato ,.  
fate finire di cuocere dolcemente ; quindi leva* 
telo con diligenza dalla cazzarola , ponetelo 
sopra un coperchio , glassategli tutta la parte. 
piccata con una buona glassa di vitella,, e ser­
vitelo con sotto una Salsa alla Spagnuola , o 
Italiana Rossa , o di Erbe., Vedete queste Salse 
nel Tom. /. Cap« /. La glassa la porrete sopra il. 
lardo con un mazzetto di penne „

Di magro :. piccate il Pesce spada con fi­
letti di tartufi , o di carote * o con fusti di pe- 
trosemolo ; indi passate in una cazzarola. sopra 
il fuoco con un poco di olio , petrosemolo? e 
cipolletta trito, uno. spicchio d’aglio ,, due sca-v 
logne , qualche coscia di Ranocchia,, stempera­
teci poscia fuori del fuoco due alici,, bagnate 
con un bicchiere di vino bianco consumato, per 
metà , ed un pochino di brodo bianco ; pone-



teci dentro il pesce colla parte piccata al di­
sopra , condite con poco sale , pepe schiacciato » 
e due garofani, coprite con un foglio di carta 
unta di olio caldo ; fate cuocere dolcemente 
con fuoco sotto e sopra. Quando sarà cotto, 
glassatelo con un poco di glassa di magro , 
quanto per dargli il lustro , e servitelo con 
sotto una Salsa , o un Ragù di magro > di vo­
stro genio . Se in luogo de* Fricandò volete 
fare delle Granadine , ciò dipenderà dalla vo­
lontà •

, Pesce Spada all'Erbe fine •
Antri ~  Passate in una cazzarola sopra il fuoco 
con un poco di olio , o butirro , petrosemolo , 
cipolletta , scalogna , prugnoli , e tartufi fre­
schi , o secchi bene ammollati , e spremuti > 
una punta d’aglio , un poco di basilico , il tutto 
trito , quindi stemperateci fuori del fuoco due 
alici passate al setaccio . Abbiate una bella fet­
ta di Pesce spada , o due , conditele con sale * 
pepe schiacciato , e noce moscata > ponetele so­
pra il piatto che dovete servire, con sotto e 
sopra la Salsa suddetta , coprite con un foglio di 

. carta ; fate cuocere a un forno temperato , os­
servando che presto si cuoce • Nel momento 
di servire scolate l ’olio , o butirro, e servite 
con sugo di limone : di grasso con un poco di 
Salsa all’ Italiana chiara , e di magro egual­
mente , mentre la Salsa non varia che per il 
brodo •

Granadine di Pesce Spada alla Conti.
Antri di grasso , e di magro ~  Tagliate sette , 
o otto fette di Pesce spada non tanto grandi, 
e grosse mezzo dito, battetele alquanto , ba­
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gnandole con nn poco di acqua ♦ Passate in una 
* cazzatola sopra il fuoco con un poco d’olio., pe- 

trosemolo , e cipolletta trito ; indi stemperateci 
fuori del fuoco due alici passate al setaccio, e 
condite con sale , e pepe schiacciato ; versate 
questa Salsa sopra un piatto • Quando sarà fred­
da metteteci le fette di pesce suddette, avvolge­
tele in questo condimento , e poscia ad una per 
volta , riempitele con un Ragù, o vSalpiccone di 
magro ; formatene le Granadine rotonde a guisa 
di cipolle tutte eguali, e aggiustatele con si- 
nietria sopra il piatto, che dovete servire col 
bello al di sopra ; quindi sbattete un bianco 
d’ uovo , bagnateci leggermente con un maz­
zetto di penne il di sopra delle Granadine , e 
fateci sopra qualche bel lavoro con tartufi , 
code di gamberi, carote, il tutto cotto , ce- 
drioletti , capperi ec. coprite con nn foglio di 
carta unta colla medesima Salsa delle Grana- 
dine . Poco prima di servire fate cuocere ac! 
un forno assai temperato, osservando che presto 
si cuociono ; quindi scolate l’olio, e servite con 
sugo di limone > e un poco di Salsa alla Spa* 
gnuola . Quando questa vivanda si appresta al 
butirro > allora si stende sopra alle Granadine un 
poco di .farsa di Chenef di pesce , e nel centro si 
mette un picciolo Salpiccone fatto al butirro , 
e legato con due o tre rossi d’uova , e sugo di 
limone 5 l ’erbe fine si passano con un poco di 
butirro, vi si stempera quindi l ’alici, e prima 
che sia freddo ci si condisce il pesce , e si fini­
scono , e sì servono le Granadine come sopra .

Di grasso : si riempiono le Granadine con 
un Salpiccone di animelle ben fatto 5 legato

con



con due o ’ tre rossi d’uova , e sugo dì limone, 
si condiscono , si guarniscono , e si cuociono 
lidio stesso modo , e, si servono con sotto un 
poco di Salsa alla Spaglinola , ovvero un Culi 
.di pomidoro . Le potete anche cuocere nella 
cazzar ola in luogo del piatto , con picciolo fuoco 
sotto  ̂ e sopra., indi scolarle, e servirle come 
Je altre.. Tutte le Granacene di pesce alla Con­
ti , o alla Sen-clù si apprestano esattamente 
nella stessa maniera, si di grasso, ,che di ma­
gro • Il buono , e bello di questo Piatto , è il 
punto di cottura, e la decorazione.

Feste Spada alla Bone-Famme . 
finire di grasso , e di magro zz Tagliate in fette 
tm pezzo di Pesce spada , marinatele con olio , 
sale , e pepe schiacciato ; fatele cuocere tre 
•quarti sulla, gratella , aspergendole colla sua ma­
rinatiti , mettetele poscia nel piatto che dovete 
servire , con un pezzo di butirro , qualche cuc­
chiaio di buon brodo di magro, o di grasso, 
colorito , petrosemolo , cipolletta , tartufi , o 
prugnoli , secondo la stagione , due , o tre sca­
logne , il tutto trito fino; coprite con un’ al­
tro piatto ; fine stufare sopra la cenere calda 
un quarto d’ora , e servite con sugo di limone .

Pesce Spada alla Folette .
stntrè di grasso , e d i magro zz Marinate una bella 
fetta di Pesce spada, o piu (l’ima , con olio, 
sale , pepe schiacciato , due garofani , fusti di 
petrosemolo , due spicchi d* aglio , una foglia 
di alloro in pezzi , filetti di cipolletta. Poco 
prima di servire spremete P erbe sopra il pe­
sce , fatelo cuocere alla gratella , aspergendolo 
colla sua marinada , e servitelo di bel colore

con



con sopra una Salsa all’Italiana rossa , o di Cap*~ 
peri , o Asce , o di Pomidoro » sì dì grasso , 
che di magro. Vedete queste Salse nel Tom. L  
Cap. /. , ed in questo •

Filetti di Pesce Spada a ll’ Italiana  .
Jntrè dì grasso , e di magro ~  Tagliate dei fi­
letti di Pesce spada larghi un pollice , e lun­
ghi mezzo palmo ; fateli marinare circa due 
ore con olio , o butirro squagliato , sale , pepe 
schiacciato , prugnoli, o tartufi , secondo la sta­
gione , o ambedue secchi, petrosemolo , cipol­
letta , scalogne , una puma d’aglio , un pochino 
di basilico , il tutto trito fino • Un quarto d’ora 
prima di servire aggiustate questi filetti sopra 
un piatto d ’argento , 0 in una cazzar ola grande 
con tutta la loro matinada , che gli uni non 
siano sopra gli altri. Poneteli sopra un buon 
fuoco allegro ; quando saranno cotti da una par­
te , voltateli dall’altra , mentre in un momento 
si cuociono ; indi aggiustateli sopra il piatto , 
che dovete servire , mettete un poco di Culi 
di grasso , o di magro nella cazzarola della 
loro cottura , con un bicchiere di vino di Sciam­
pagna, o altro vino bianco consumato due terzi; 
fate bollire per digrassare , e servite sopra i 
filetti con sugo di limone . Potete guarnire que* 
sti filetti di cipollette cotte , e crostini di pane 
fritti .

Pesce Spada alla M arcscìalle .
<4ntrè di. grasso zz Prendete una bella fetta di 
Pesce spada , lardatela per traverso di filetti 
di prosciutto , e di lardelli di lardo , passatela 
in una cazzarola sopra il fuoco con un poco 
<li lardo squagliato , petrosemolo , cipolletta ,

e tar-



e tartufi » il tutto trito , sale , pepe schiacciato ; 
abbiate una cazzarola con qualche fetta di vitella 
nel fune!o, poneteci sopra il pesce col suo con­
dimento ; copritelo con fette di lardo , e un 
foglio di carta; fatelo sudare con picciolo fuoco 
sotto , e sopra ; quindi bagnatelo con due bic­
chieri di vino di Sciampagna , o altro vino 
bianco consumato due terzi ; fatelo finire di' 
cuocere dolcamente . Allorché sarà cotto , pas­
sate il fondo della Salsa al setaccio , digrassa­
telo , aggiungeteci un poco di Culi , un poco 
di Sugo , o Biondo di mongana , fate dare 
qualche bollo , e consumare al suo punto , e 
servite con sugo di limone , sopra il -Pesce 
spada . '

Pesce. Spada in diverse maniere .
/dntrè di grasso tz Con delle belle fette sottili 
di Pesce spada si apprestano de’ buoni , e v a ­
ghi piatti di magro, rappresentanti Pollastrelli, 
Anitrelle , Piccioncini, Tartarughe e c . , ma sic­
come spiegherò questi piatti qui appresso alT 
articolo della Spigola , così sarebbe qui un ri­
peterli due volte . Con dei filetti di Pesce spada 
si fanno anche delle belle Granade , e tutte sorta 
di Ruladjne , come si dirà a suo luogo •

Della Spigola ♦ -
La Spigola è un pesce nobilissimo , deli­

catissimo , facilissimo a digerirsi , e sommini­
stra un nutrimento sostanzioso. Ve ne sono dii
mare , e di acqua dolce ; quelle di mare però 
sono le migliori , e le più stimate • Si pescano 
da Decembre a tutto Aprile , benché si trovino 
tutto Tanno.
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/fnitrclle di Spigola •
dnirè -5 gettate , e dissossate una Spigola , le­
vandogli la spina , e la pelle , tagliate i due 
filetti in quattro parti eguali, battetele più sot­
tili che sìa possibile , e che siano alquanto gran­
di . Abbiate dell’ erbe fine passate con*un poco 
d’ olio , e alici stemperate , come il solito, 
sale , e pepe schiacciato , involtate in questa 
Salsa le fette di Spigola ; indi riempite ogni 
fetta di un Salpiccone di magro , ben ristret­
to , e freddo , che trovarete alla/>tfg* 7,8. > da­
tegli la forma di una picciola Anitrella , ap­
puntandola con piccioli spiedini di legno , os- 
siano stuzzica denti , formategli la testa con 
un pezzo di rapa , o' un tartufo , ed il becco 
con un pezzo di carota gialla , che unirete in­
sieme mediante uno stecchetto di legno , la 
coda di rapa , a guisa di ventaglio , le ale con 
due fette bislunghe di tartufo , o di rapa , le 
zampe di carota gialla , il tutto intagliato pro­
priamente , imbianchito con brodo bianco di 
magro , e incastrato nelle Anitrelle con sime- 
tria prima di farle cuocere . Quattro o sei di, 
queste Anitrelle sono sufficenti per un bel piat-. 
to , A misura che ne aggiustate una mettetela 
sopra un piatto d argento , o di rame con sotto 
un pochino della Salsa dell’ erbe fine suddet­
te . Quando le averete fatte tutte , e che siano 
uguali, copritele con un foglio di carta unta 
colla medesima Salsa dell* erbe fine ; mezz’ora 
prima di servire fatele cuocere in un forno 
temperato , mentre presto si cuociono ; indi 
levatele dal piatto , ponetele una per volta so- 

N pra uni salvietta, levategli tutti gli spiedini„
.a sc iti-



ic8 'dpi ciò
asciugatele dall’olio , aggiustatele propriamente 
sopra il piatto , e servitele con sopra un poco 
di sugo di* limone , e sotto una Salsa al Culi 
di gamberi , o Chiara .

I Pollastreili i e Piccioncini si apprestano 
nella stessa guisa , basta ad imitare l ’ucceUo' 
nella testa ; becco , coda , e zampe ; la tèsta 
sempre di due pezzi per variare il becco , e 
questa di rapa , e di tartufo , o di carota ; 
le ale , e la. coda a ventaglio , di carota , o 
di rapa , o di tartufo ; le zampe sempre di ca­
rola gialla . Molte volte si guarniscono questi 
belli, piatti di secchielli 'intagliali di rapa „ o 
di carota , cotti , e pieni., di brodo chiaro , o 
cassettine di pane fritte » N* ripiene di piccioli 
Saipiccori di code di gamberi , o di tartufi e c . , 
e porli in guisa nel piatto , come se volessero 
beccare, o bere dentro dei sccchietti , o cas­
settine . Vedete nel Tom. IP. pag. 53. e seg. le 
diverse Guarnizioni-per questi piatti*

Tartarughe di Spigola .
dntrc zzi Formate con belle fette di Spigola , 
condite come sopra il Salpiccone , e li spie­
dini , tre Tartarughe tutte eguali ; infilategli 
quattro zampe per cadauna, latte di carole, 
o di tartufi , soltanto imbianchite , e la testa 
egua’mente * Per inimicare bene questo piatto , 
abbiate una Tartaruga viva sotto gli occh-i , 
allorché le averete bene ageimtate ," ponetele 
sopra un piatto come le Aniir.elle , bagnategli 
tutto il di sopra con. un poco di bianco d’uovo 
sbattuto, e con carota gialla, rapa, tartufo, 
torzulo il tutto cotto , o con acqua , 'O brodo, 
e tagliato in fette assai sottili , formategli so­
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pra i diversi colori della conchiglia della tar­
taruga ; indi coprite con 1111 foglio di carta 
unta nella medesima Salsa dell’orbe fine .• Mezz* 
ora prima di servire fatele cuocere ad un forno 
temperato , in un quarto d’ora , o poco più sa­
ranno cotte , ponetele allora con diligenza nel 
loro piatto , levategli gli spiedini > e servitele 
con sotto una Salsa chiara di vostro genio .

Ruladìne di Spigola alla Sen-Clù .
/fntrì- —  Polite , e disossate una Spigola di 
circa tre libbre , levandogli la spina  ̂ e la 
pelle ; tagliate le due metà nel mezzo per lun­
go 5 e foimatene.'qunttro filetti. Passate sopra 
il fuoco in una cazzinola con un poco d’olio > 
petrosemolo , e cipolletta , 'o scalogna > il tutto 
trito , una punta d’aglio ; indi stemperateci fuo* 
ri del fuoco tré alici passate al setaccio , con­
dite confale, pepe schiacciato ; quando questa 
Salsa sarà fredda conditeci i .filetti di Spigola, 
involtateli a rotoletti, infilandoci un picciolo 
spiedino di legno , e aggiustateli sopra il piatto 
che dovete servire ..con tutta la loro Salsa , 
che deve essere molto poca ; guarniteli all* 
intorno di olive di Spagna dissodate , code di 
gamberi cotte e mondate cipollette cotte > il 
tutto posto con simetria ; coprire con un fo­
glio di .carta unto nella ..medesima .Salsa dell* 
erbe fine; fate cuocere, poro prima-di.servire 
ad un forno temperato ; indi levate li spie­
dini , scolate il sugo che averanno reso , e ser­
vite con sopra una SaUa ..alla .Spaglinola , o 
Italiana rossa , 0 Culi con sugo di limone »



X biadine di Spigola alla Conti. 
slntrc z z  Dopo che avere te dissossata una Spi­
gola , o un pezzo della medesima , tagliatela 
in otto pezzi , batteteli più sottili che potete 
e conditeli come sopra; riempiteli di un Sal- 
pfccone freddo di magro , ristretto , e ben fatto, 
involtatele a guisa di braciole , infilategli uno 
spiedino di legno da una parte , che siano tutte 
eguali ; aggiustatele sopra il' piatto , che do­
vete servire , guarnitele sopra con qualche fio­
retto fatto con tartufo , carota , coda di gam­
bero 5 foglia di lattuga > il tutto cotto , bagnan­
do prima il di sopra delle IUiladine con un 
tantino di bianco d’uovo sbattuto ; coprite con 
un foglio di carta unto come sopra ; fate cuocere 
poco prima di servire ad un forno temperato j 
Ìndi levate li spiedini , scolate il sugo , e ser­
vite con sotto una Salsa chiara > o legata j con 
sugo d’ *’

finirò z z  Dissossate una Spigola di circa tré , 
libbre, dividendola in due parti per lungo , le­
vategli la spina , e la pelle , conditela conie 
sopra , formatene due Ruladine , infilate a ca-̂  
dauna uno spiedino di legno , spolverizzatele 
per tutto di mollica di pane grattata ? aggiu­
statele sopra il piatto che dovete servire con 
sotto un pochino della Salsa deir^erbe fine ; fate 
prendere un leggiero color d’oro ad un forno 
temperato , osservando che subito si cuociono ; 
e servitele , levando gli spiedini con sotto una 
Salsa alia Scalogna , e sugo, di limone j tanto 
di grasso, che di magro •



Spigola alla Duìna Smona 
^ntrò ZZZ Abbiale un pezzo di Spigola , o una 
Spigola intera , scagliatela , sventratela , e. la­
vatela bene •' Passate in una cazzarola sopra il 
fuoco con un poco d’olio , petrosemolo , ci­
polletta , e scalogna , il tutto trito » uno spic­
chio d’aglio : indi stemperateci fuori del fuoco 
due alici passate al setaccio, bagnate con un 
bicchiere di vjno bianco consumato due terzi , 
ed un poco di brodo bianco metteteci den­
tro il pesce , aggiungeteci otto mazzetti d’in­
divia imbianchita all’acqua bollente , e ben le­
gali ? e spremuti ; condite con sale , pepe schiac­
ciato > e un mazzetto d’erbe diverse ; coprite 
con un foglio di carta ; fate cuocere con fuoco 
sotto e sopra . Quando sarà cotta , ponetela so­
pra il piatto , guarnitela coi mazzetti d’ indi­
via sciolti» digrassate la Salsa, che sia poca, 
e servitela sopra il pesce , con un pochino di 
sugo di limone. Potete guarnirla anche di ci­
pollette .

Granada di Filetti di Spigola*
Antrè Vedete Granada di filetti di Linguat- 
tole ; mentre questa li appresta nella stessa 
maniera •

Spigola in diverse maniere.
/tntrè dì grasso , e di magro ~  Quando la Spi­
gola è grossa é suscettibile di essere appre* 
stata esattamente come lo Storione , il Pesce 
spada , il Salamoile ep, , si di grasso , che di 
.magro - Per farla poi alla Finansiera , o a 
qualunque altro Ragù > vedete l’articolo della 
Porcelieita . Tutti i pesci\di una certa gros­
sezza si possono preparare nella stessa guisa *

Quel-
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Quelli al corto brodo , o all’acqua si cuociono 
tutti nello stesso modo, che il Pesce spada. 
Presciendendo dal Rombo , e qualche altra spe­
cie di.pesce , come si potrà osservare nel corso 
di questo volume.

Del Sdar,ione.
Il Salamoile é un, grosso , ed eccellente 

pesce di mare ; che ama l ’acqua dolce , ciò 
che lo rende di un sapore assai grato : a tale 
oggetto entra ne’ fiumi nel principio di Prima­
vera, osservandosi, che in questa stagione é 
piò grasso , e di miglior gusto , che in qua­
lunque altra * ed in oltre molto superiore a 
quello , che alcuna volta si prende nej mare ; 
ma allorché ha dimorato piu di un’anno in un 
fiume diviene pallido , secco , magro , e di 
cattivo sapore .

il migliore Salamene deve essere grosso, 
di un’età media , corto , rossastro-, e pescato 
in acqua chiara 5 e corrente ; la sua carne è 
tenera , delicata , e saporosa . Il boccone mi­
gliore di questo pesce è la Hnre , ossia la testa 
con parte del collo ; poscia viene il ventre 
eletto panzetta , ma siccome questa parte é 
molto grassa non conviene per conseguenza gran 
cosa allo stomaco.

In Francia se ne prendono de’ molti buoni 
nella Saine , la JLoire , ed assai piò nella Ga- 
ronne . In Germania nel Reno , in Inghilterra
nel Tamigi ; inoltre tutti i fiumi del Nord ab- 
b mdano di Salamoni , e segnatamente in Pie­
troburgo sono delicatissimi quelli presi nella 
Neve; . I fiumi di Spagna , e di Portogallo som?.
ministrano anch’essi di questi ottimi Pesci ?



I Spaglinoli , i Russi ? ed altre Nazioni, 
usano di salarlo per conservarlo , e farne com­
mercio col trasportarlo ne’ Paesi esteri, e spe­
cialmente in Italia , ove siamo privi di si bue» 
pesce • La sua pescagione fassi di Primavera , 
uel cui tempo è migliore , e questa continua 
r  Estate , e l’Autunno . Il fegato di questo pe­
sce , i latti, é le uova sono molto stimati, e si 
possono preparare in diverse maniere »

Sdiamone al Blu .
rilievo z Prendete un grosso Salamoile vivo * 
fatelo uccidere nella cucina , immergendogli il 
coltello sul collo nell’estremità della testa > fa­
tegli sortire tutto il sangue ; indi sventratelo 
per le garze , pulitelo , ed asciugatelo bene 
con un pangolino , ponetelo poscia sopra un 
rame , o sopra la tavola, versategli sopra per 
tutto dell’aceto bianco bollente d’ambe le par­
ti . Abbiate pronta al fuoco una pescionfera 
con acqua bollente, sale, un grosso mazzetto 
di erbe diverse , pepe sano , e qualche garo­
fano ; metteteci dentro il pesce subito sbollen­
tato coll’aceto ; fatelo bollire dolcemente fin­
ché sia cotto , e servitelo sopra una salviet­
ta guarnito di petrosemuio intorno , e qual­
che Salsa nelle salsiere . Osservate che il Sala­
moile quando sarà cotto averà un bellissimo 5 e 
vero colore di viola mammola. Se questo pe-' 
sce non si farà cuocere subito ucciso faceto 
non t<trà TeffeLio , e non averà né sì bel co­
lore , ne ni buon sapore . Lo potete anche cuo­
cere spaccato nel mezzo , e tagliato in belli pez­
zi riquadrati , versarci sopra l ’ aceto bollente 
dalia p.rte delle squame, farlo cuocere nel.a 

Tom. Vi li stcss
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stessa maniera , e servirlo sopra una salvietta 
a guisa di piramide , colle squame dalla parte 
di sopra , e guarnito di petrosemolo airintorno.

Salamone al Corto Brodo . 
rilievo z i  Se il Salamone sarà vjvo preparatelo 
come sopra , e subito sbollentato coll aceto , 
avvolgetelo in una , o due salviette , legatele, 
e mettetelo sul momento in una pescioniera 
ove siavi già il corto Brodo bollente , lattò 
con acqua, vino'bianco, un pezzo di butirro, 
un grosso mazzetto d’erbe diverse , fette di ci­
polla * di carota » di panè , di radiche di petro- 
semolo , sale , pepe sano , garofani , e quattro 
scalogne ; fatelo bollire dolcemente . Quando 
sarà « otto levatelo dalle salviette , e servitelo 
come il precedente . Se sarà» morto sventratelo 5 
lasciatelo egualmente colte sue squame , avvol­
getelo .nelle sai viene come l ’altro , fatelo cuo­
cere nello stesso modo , ma in luogo di vino 
bianco . metterete dei vino rosso 3 e lo servi­
rete sopra una salvietta 5 con qualche Salsa nelle 
salsiere

Testa di Salamone , a diverse Salse ,
e Ragù .

slntrè digrasso , e di magro i z  Abbiate una bella 
B u r e  di Salamone , cioè la testa con pane del 
collo , squamatela , levategli le garze ? e lava­
tela bene ; fatela cuocere con fette di lardo sot­
to > e sopra , qualche fetta di prosciutto, fette 
di vitella , vino bianco , brodo , un mazzétto 
dì erbe diverse, sale , pepe sano , e garofani , 
coperta con un gran foglio di carta , e fuoco 
sotto, e sopra •

Di



Di magro : fatela cuocere con brodo di 
pesce , vino bianco , Ielle di carota , di cipolla , 
di pane , di radiche di petrosemoio , qualche 
scalogna 5 un pezzo di butirro , o un poco di 
olio , .un grosso mazzetto d’erbe diverse , sale , 
pepe sano , e garofani , coperta con un foglio 
di carta , e fuoco sotto , e sopra . Quando sarà 
cotta o nelfuna , o nell’altra maniera , scola­
tela > ponetela sopra il piatto , e servitela con 
quella Salsa , o Ruga > che credete più a pro­
posito , si di magro , che di grasso • Vedete le 
Salse , ed i Ragù nel Tom. /. Cap. /, , Tom. 1K  
Cap. /. , ed in questo .

Salamene al Ragù di Gamberi . 
yintrè di grasso , e di magro = Squamate un pezzo, 
di Salamoile , o uno intero , sventratelo per le 
garze , e lavacelo : Di magro , fatelo cuocere, 
in un corto Brodo come il precedente., e ser­
vitelo con sopra un Ragù di code e culi di 
gamberi , che trovarete alla pag. 75. Di grasso : 
mettete in una cazzarola proporzionata alla 
grandezza del pesce qualche fetta di vitella , e 
di prosciutto , poneteci sopra il Salamoile , co­
pritelo con fette di lardo , un mazzetto fi erbe 
•di verse , lette di cipolla, di carota > di pane, 
di radiche di petrosemoio , sale , pepe sano , 
e garofani , coprite con un loglio di carta ; 
Fate sudare con fuoco sotto , e sopra ; indi ba­
gnate metà vino bianco bollente , e metà brodo, 
di pesce ; fate, finire di cuocere , e servite con 
sopra un Ragù di code e culi di gamberi di 
grasso, che trovarete nei Tmi, IT* p*g* 12.
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Sdiamone in Fricandò .

'Jn trè dì grasso , e di magro = Abbiate una bel in­
fetta di Salamoile , ovvero- cine, aria tagliate, 
per lungo , e levata la spina , e la pelle , pic­
catele come il Fricandò di Pesce spada , si di 
grasso , che di magro , fatele cuocere , glas­
satele , e servitele nella stessa maniera . "Ved.
p a g . i o i .  4

Sdiamone alla Livornese •
'/4ntrè dì grasso , e di magro = Prendete un Sa­
lamoile mezzano , o una coda , dissossatela , di­
videndola in due per lungo , e levandogli la 
spina , e la pelle . Passate in una cazzaroìa so­
pra il fuoco con un poco d’olio , petrosemo- 
lo , cipolletta , scalogna * tartufi , o prugnoli » 
secondo la stagione, una punta d 'aglio, un 
poco di basilico, il tutto trito; indi stempe­
rateci fuori del fuoco tre alici passate al se­
taccio ; quando questa Salsa sarà fredda , con­
diteci le due fette di Salamoile , aggiungendoci 
un poco di sale , e pepe schiacciato , avvolge­
tele poscia a cartoccio , infilategli uno spiedi­
no di legno per cadauna ; ponetele sopra un 
piatto di argento , o di rame , col resto della 
loro Salsa, che deve essere molto poca, co-, 
prite con un foglio di carta ùnta colla Salsa 
dell' erbe fine ; tate cuocere ad un forno tem­
perato . Nel momento di servire mettete le due 
Buladine nel piatto , che dovete servire , le­
vate li spiedini , digrassate il fondo deila cot- 

• tura j e ponetelo nella Salsa , o nel Ragù , che 
volete servire sopra il Salamene, sì di grasso , 
che di magro ; ovvero aggiungete un poco di

Cu-



Culi in eletto fondo , e servite sopra il Pesce 
con sugo di limone.

G ra n a d a  d i F iletti .d i S d ia m o n e .
Antri Zz. Questa si appresta come quella di 
filetti di Linguattole 1 di Triglie ec. ; onde la 
potete,vedere ai loro articoli particolari ; men­
tre non varia in altro , che in luogo di detti 
filetti ? si mettono quelli di Salamene tagliati 
tutti uguali, e si finisce, e si serve nella stes­
sa maniera .

A te le t te  d i  S dia m o n e .
Orditure “  Fate una Salsa d’erbe fine , olio , e 
alici 5 come la precedente ; quando sarà fredda 
metteteci dentro dei (ladini di polpa di Sala­
moile grossi un pollice , conditeli con poco sa­
le 3 pepe schiacciato, e avvòlgeteli bene nella 
Salsa ; indi infilateli a spiedini di argento, o 
di legno , spolverizzateli di mollica di pane 
grattata ; fateli cuocere sulla gratella di bel 
colore , e serviteli con sugo di limone , e senza 
Salsa , o con una Salsa alla Scalogna , o altra 
Salsa chiara j sì di grasso , che di magro * Se 
volete 5 potete passare sul fuoco T erbe fine 
con un pezzo di butirro, in luogo dell*olio , 
ed essendo fredde metterci un rosso d* uovo 
crudo a e quindi finire , e servire le Atelette 
come le altre .

Salam oile Panato alla  .M in im e  • .
A n t r i  di gra sso  , e d i m a g ro  zz  Abbiate una Salsa 
d’erbé fine, olio , e alici, come il solito; al­
lorché sarà fredda metteteci dentro due belle 
fette di Salamoile tagliate per lungo , e levata 
la spina , e la pelle , conditele con «ale , pepe 
schiacciato , avvolgetele bene nella Salsa , spol­

ve-
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verizzatele di mollica di pane grattata , pone- 
tele sopra 11 piatto > che dovete servire » con 
il resto della Salsa sotto ; fatele cuocere ad un 
forno temperato di bel colore » e servitele con 
sopra sugo di limone , e sotto una Salsa chiara 
alla Scalogna , si di grasso., che di magro • Se 
volete , potete far cuocere il pesce sopra la gra­
tella * dopo averlo panato , e servirlo di bel co*
10 te colla medesima Salsa .

S diam one a lla  F ì n a n s i e r a . 
r i l i e v o  di grasso , e d i m a gro  = Squamate un bel 
Salamoile, e sventratelo dalla parte delle gar­
ze , lavatelo, mettetegli nel corpo un grosso 
pezzo di butirro maneggiato con sale , pepe 
schiacciato , petrosemolo , cipolletta , scalogna 
prugnoli, il tutto trito ; fatelo cuocere in una 
pescioniera sopra delle fette di vitella > e di pro­
sciutto • involto di fette di lardo , e di una sal­
vietta fina * fatelo sudare circa mezz’ora sopra 
un fuoco leggiero  ̂ indi bagnate metà vino bian­
co , o di Sciampagna bollente > e metà brodo 
bianco , condite con sale, pepe schiacciato,, 
fette di cipolla , di carota , di pane , e di radi­
che di petrosemolo , un mazzetto d’ erbe di­
verse ; fate finire di cuocere * Nel momento dì 
servire levatelo dalla Salvietta , ponetelo sopra
11 piatto, e versateci sopra un Ragù alla Finali- 
siere 3 che trovarete nel Tom» IV. pag» 14.

Di magro : fatelo cuocere come la testa a 
diverse Salse , e Ragù pag* 114. , e serviteci so­
pra un Ragù di magro mele , o di frutti di 
mare , 0 alla Valiere, 0 alia Folette ec*



F ile tt i  d i Salam onc alla V ìn ev rctte  ,o *
A n t r è  d ì g ra sso  , e d i m agro  z=z Tagliate dei filetti 
di Salamoile > dissos;>ato , e levata la pelle , lar­
ghi due dita , e lunghi mezzo palmo . Fate una 
marinada con no bicchiere di acqua , la metà 
di aceto , un 'pezzo di butirro maneggiato coir 
Un pochino di farina, sale, pepe schiacciato , 
tre garofani, qualche fetta di cipolla., uno spic­
chio d'aglio, fusti di petrosemolo > mezza fo­
glia di alloro , due scalogne , una cipolletta , 
timo, e basilico; fate intiepidire questa mari-' 
nada., metteteci per un’ora i filetti; indi sco­
lateli , asciugateli , infarinateli , e fateli frig­
gere nell'olio , o nello strutto di un bel color 
d ’o ô , e serviteci sotto una Salsa chiara all* 
Aspic , o di grasso , o di magro . Se, li servite 
di magro , non porrete butirro nella marinada. 
Potete anche servire questi filetti senza Salsa , 
con petrosemolo fritto intorno .

S a la m en e  in d iv e r s e  m a n i e r e . 
y fn trè  di g ra sso  , e d i m agro  = Il Salamoile si può 
apprestare in tutte quelle maniere , che il Pe­
sce spada , la Spigola ec. , tanto di grasso , che 
di magro . Vedete questi pesci ai loro articoli 
particolari.

Del Tonno .
Il Tonno è un pescé di mare assai grosso, 

pesante , e panziito , molto abbondante nel Me­
diterraneo , e segnatamente verso le coste di 
Provenza, di Sicilia, di Calabria, di Napoli, 
e spiaggie della Chiesa . La sua pesca principia 
nella Primavera , e dura fino aU'Autunno > nel 
qual tempo si crede migliore*

La
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La sua carne è soda , rossastra, e di un 
gusto saporoso , ma di dura digestione . Air. 
sindry , parlando di questo pesce dice , che la 
carne del Tonno è dura , grassa , e di un gusto 
acre * che si digerisce con difficoltà , e che pro­
duce dei sughi grossolani , e malinconici •

La parte del Tonno la più succolente e 
la parte inferiore del ventre ; ma essendo sov- 
verchiamente grassa , resta lungamente sullo 
stomaco , rilassa , e indebolisce le fibre , e per 
questa ragione non è così salubre , che le altre 
parti; nuliadimeno viene servita talvolta sulle 
migliori mense ; ne viene in seguito la testa , 
e la parte della coda è la più inferiore .

li  Tonno si mangia tagliato in fette , o 
in filetti, in Granadine , in Ruladine , alli P i­
selli , all’Erbe fine , alla Salsa bianca > in Bian- 
chetta , in Insalata ec. si mangia fritto , o ma­
rinato , si mangia arrosto sopra la gratella , 
e apprestato poscia all’Arancio , o Butirro rosso; 
esso è meno salubre in queste due ultime ma­
niere , che nelle altre .

Il Tonno riceve vari nomi secondo la di­
versità dei luoghi, ov’egli passa. Chiamasi Cor­
di Ile y allorché sorte dall’uovo; Limare, quan­
do è più grande , e che principia a compia­
cersi di stare nel matricume del mare ; Pala• 
mido, allorché lascia questo matricume ; e Ton­
no quando passa la grossezza di un piede .

Questo pesce per essere buono devesi sce­
gliere fresco : articolo importante , altrimente 
pungerà fortemente le librette della lingua , in 
guisa da non potersi mangiare ; deve avere la 
carne soda , e di un colore cremisi •



La carne del Tonno si prepara indiverse 
maniere per conservarla , e farne commercio ; 
cioè una porzione appellasi T on n o  sotto olio , o 
sotto a c e to  ; un’altra porzione^salata , e sfumata 
chiamasi M o scim a n o  • 1 retagli salati nominasi 
T o n n in a  ; la parte del ventre salata appellasi 
T a ra n te lla  ; e lè uova si salano anche esse , e 
se ne formano delle B o tta rg h e  simili a quelle 
di Cefalo .

Per togliere alla carnè de! Tonno tutto 
ciò , che può avere in se di nocivo riguardo 
alla salute, sarà bene di farla stare tre o quat» 
tro ore con sale sotto , e sopra , prima di porla 
in opera ; mentre i sughi grossolani che con­
tiene , si affineranno mediante l ’azione del sale, 
ed allora la carne averà un gusto piu grato > 
e si avvicinerà alquanto a quella del vitello.

Ciò nonostante la carne dei Tonno non. 
è punto stimata » e di rado viene servita sulle 
magnifiche mense de’ Grandi 5 essendo il Ton­
no della classe de’ pesci ordinari .

B ia n c h e tta  di T o m o  .
sfntrè di grasso , e di magro z z  Fate cuocere 
allesso con acqua e sale 9 un pezzo di Tonno , 
levata la cotena , fatelo raffreddare ? indi colle 
mani disfatelo a scaglie , e mettetele in una 
terrina, o cazzar ola • Abbiate una buona Ita­
liana bianca di grasso , o di magro 9 con qual­
che fetta di tartufo , o prugnolo , legatela ben 
bollente con una liason di tre , o quattro rossi 
d’uova stemperata con un poco di brodo fred­
do , e versatela con un gran sugo di limone 
sopra il Tonno ; fate scaldare senza bollire , 
e servite, o in una terrina, o in una cazzar %

* ' rola
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s rob  di argento , o sopra il piatto guarnito di 
crostini di pane fritti all’ intorno ♦

Tonno a diverse *alse , e Pagà. 
jdntrè dì grasso , e di magro n :  Quando averete 
cotto un pezzo di magro di Tonno con ac­
qua abbondante di sale , disfatelo a scaglie co­
me il precedente , mettetele nella terrina , 
o cazzarola , versateci una buona Salsa , o Ra­
gù di grasso 3 o di magro , che sia alquanto 
rilevata di gusto ; Je migliori Salse sono alla 
Poevrada , alli Capperi , a Ili Cedrioletti, Asce, 
Roberta, al Porchette , Piccante ec. I migliori 
Ragù sono alle Cipollette > alle Olive , alli Ce- 
drioli, alli Piselli, alla Massedoene , al Culi * 
e code di Gamberi ec. , fate scaldare senza 
bollire , e servite subito r o con crostini fritti > 
o senza * ,

G ra n a d in c  d i T onno  a lli  P i s e l l i .
\

ydntrè d i g ra sso  3 e d i m a g ro  —  Vedete Grana- 
dine di Pesce spada alla Conti , p a g . i o i .  , que­
ste si apprestano nello stesso modo, e si ser­
vono con sotto un Ragù di piselli fini , o di 
grasso, 0 di magro.

• T o n n o  a l l 'I n g l e s e .
J n t r è  di g ra sso  , e  d i m a gro  “  Cotto che sarà 
il Tonno con acqua e sale , e scagliata la sua 
carne , ponetela in una terrina , o cazzarola > 
e servite con sopra una Salsa come segue t 
mettete in una cazzarola uri pezzo di butirro, 
un poco di fiore di latte , uri tantino di fa­
rina , un poco di brodo bianco o di grasso % 
o di magro, un pizzico di capperi fini interi, 
un poco di petroseniolo tritoumbianchito , sa­
le , pepe schiacciato »• e noce- moscata ; firie

strin-



stringere sopra il fuoco , che sia legata una 
cosa giusta , e servitela con sugo di limone 
sopra il Tonno •

T onno a l l 'E r b e  f i n e .
y4ntrè di grasso, e di magro zzz Passate in una 
cazzarola sopra il fuoco con un poco (folio» 
petrosemolo , cipolletta , scalogna * una puma 
d’aglio , il tutto trito ; indi stemperateci tre 
alici fuori del fuoco . Quando questa Salga sarà 
fredda , conditeci delle fette sottili di polpa di 
Tonno, e aggiungeteci sale, pepe schiacciato4 
involtatele a guisa di braciole » e infilatele a 
spiedini di legno ; mettetele nella cazzarola dell’ 
erbe fine , copritele con un foglio di carta unta 
d’olio, e fatele cuocere con fuoco sotto e so­
pra; allorché averanno imbianchito poneteci un 
poco di vino bianco consumato per metà , datele 
finire di cuocere dolcemente ; quindi levate li 
spiedini > ponete le braciole sopra il piatto » 
mettete nella cazzarola dove hanno cotto un 
poco di Culi di grasso j o di magro , o un Ra­
gù , digrassate bene , e servite sopra il pesce » 
Se non avete C uli, o Ragfi , metteteci un poco 
di brodo prima della totale cottura delle bra­
ciole , digrassate , e servite.

C a ssettina  d i  T o n n o .
C r d u v r e  Z  Passate sopra il fuoco In una caz­
zarola con un poco d’olio > dell’erbe fine 5 e 
due alici come le precedenti ; condite con que­
sta Salsa delle fettine di Tonno , aggiungen­
doci sale , e pepe schiacciato • Abbiate una cas­
settina di carta , secondo la grandezza del piat­
to ) fatela friggere nell'olio di bel colore ; indi 
metteteci nel fondo un pocq della Salsa deli'

erbe
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erbe fine , e sopra un poco di mollica dt pane 
grattata , aggiustateci sopra le fettine di Tonno 
col resto della loro Salsa > spolverizzate sopra 
eli mollica di pane , fate cuocere al forno , e 
servite subito con sopra mi gran sugo di li­
mone , ed un poco di Culi , o Salsa chiara , 
o alla Italiana chiara , se i ’avele . Osservate-■> 
che le fettine di Tonno presto si cuociono.

F a n z etta  di T onno  a d iv e r s e  S a lse  > 
e R agli *

A n i r è  d i gra sso  , e  .d i m agro  =r Marinate circa 
due ore un bel pezzo di panzetta di Tonno con 
olio , sale , pepe schiacciato 5 fusti di petrose- 
molo, fette di cipolla , due spicchi d’aglio ta­
gliati ili quarti, una fog’ia di alloro in pezzi ; 
quattro fette di limone senza scorza ; indi fa­
tela cuocere sulla gratella 5 aspergendola coll’ 
olio delia sua marina da • Quando sarà cotta 
servitela con sopra una Salsa Piccante , o al 
Forchetto , o Poevrada , o di Capperi , o Ce- 
drioletsi ec. ovvero un Ragù di vostro genio 
sì di grasso , che di magro . Vedete le diver­
se Salse nel T o m . I .  C a p , /. , ed in questo , e i 
Bagù nel Tom . ìV> C ap. /. , ed in questo » La po­
tete cuocere anche alì’erbe fine 5 e servirla con 
sopra qualunque Salsa , e Ragù ; ma è migliore 
cotta sulla gratella .

T on n o  allo S p ied o  a d iv e r s e  S a lse  , 
e  R a g ù  .

A n t r è  di g ra sso  , e  d i m a g ro  -  Vedete Storione 
allo spiedo p a g . p$. Il Tonno si appresta , e si 
serve nello stesso modo * aggiungendo soltanto 
un poco di aceto nella marinacla . Per il re­
sto il Tonno si prepara esattamente com e lo

Sto-



Storione, o il Pesce spada , non variando al­
tro . che per la qualità del pesce > essendo il 
Tonno poco stimata sulle tavole de’ Grandi ; 
ma di grandissimo consumo per il restante del 
popolo.

D el fornito  .
Il nome di Rombo ci viene dal Ialino 9 

che significa largo , piatto , e di figura quasi 
rotonda ; sonori diverse specie di Rombi; non 
solo in quanto alla grandezza » ma ancora in 
quanto alla figura; mentre alcuni di essi sono 
chiodati , altri lisci * altri con pungiglioni sulla 
testa y ed altri senza . Questo pesce abbila nel 
mare, alcuna volta verso le spiaggie , ma più 
spesso alle imboccature de’fìumi , ove attende 
il passaggio de’picciolì pesci, e de’gamberi, de’ 
quali forma il suo nutrimento .

Il Rombo è un’eccellente pesce di mare , 
nominato d’alcuni Francesi Filisan d1 eau , cioè 
Fagiano di acqua , a motivo che la sua carne 
approssima in bontà a quella del Fagiano ; esso 
è uno de’mìgliori pesci che abbiamo , tanto 
per essere molto nutritivo , quanto per essere 
molto sano , e di facilissima digestione.

La sua pesca fassi tutto Tanno , ma i mi­
gliori sono quelli chiodati presi nell’Adriatico , 
e durante Tlnverno ; nulladimeno anche nei 
Mediterraneo si prendono degli ottimi Rombi 
chiodati - m

Si deve scegliere questo pesc.e polputo , 
chiodato , pesante > di un bianco chiaro , di 
una carne fresca , grassa , e senza macchie di 
sangue stravasato *

Si
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Si altera sovveure la buona qualità di que­
sto pesce a forza di timo , rosmarino , alloro , 
basilico , cipolle , garofani , pepe , sale ec ., la 
migliore maniera di mangiarlo è allesso sem­
plicemente ? o al corto Brodo ; ciò nonostante 
si appresta in moke , e varie maniere sì di 
grasso j che di magro.

R om bo  al C orto . B r o d o .
Rilievo —  Fate bollire circa un’ora dell’acqua 
alquanto carica di sale , con fette di carote , 
di cipolle, di panè , di radiche , di petrose- 
molo, qualche, scalogna , spicchio d'aglio,-pe­
pe > garofani , alloro , basilico , cipollette , e 
petrosemolo ; colate poscia -questa specie di sa- 
lhnoja leggermente . Abbiate un bel Rombo 
chiodato sventrato dalla parte delle garze , e 
ben pulito , mettetelo in una cazzarola rotonda, 
con un'anima sotto , e copritelo con una sal­
vietta fina 5 versateci la salimoja » con altret­
tanto latte di vacca , e un buon pezzo di bu­
tirro ; fate cuocere a picciolo fuoco senza bol­
lire , e che il brodo fremisca all'intorno della 
cazzarola , Quando sarà cotto levatelo con di­
ligenza acciò non si rompa? fatelo scolare, e 
sdrucciolatelo sopra il piatto ? che dovete ser­
vire con sotto una salvietta , e guarnitelo all* 
Intorno di petrosemolo ben verde . Nelle buone 
cucine si hanno delle sottili tavolette , o bis­
lunghe y e rotonde , grandi come la circonfe­
renza del fondo del piatto : queste si avvol­
gono di una salvietta fina » si pongono sopra 
il piatto? e sopra si serve ogni sorta di pesce 
cotto al corto-Brodo , Sì servono anche sopra 
queste tavolette involte di una salvietta , e

po-



poste sopra il piatto , linguditole , merluzzi, 
trìglie ec. fritti , e servili per arrosto , come 
si dirà nel Tomo seguente . Di magro si fa di 
meno del latte , e butirro , e si mette meno 
saie, e sugo di limone nel corto Brodo* 

Rombo a diverse Salse , e Ragù ..
Antrè di grasso, e di magro z z  Quando il Rom­
bo sarà cotto come il precedente, scoiatelo, 
asciugatelo bene , e leggermente con una sal­
vietta fina , ponetelo sopra il piatto , e servi­
telo con sopra una Salsa , o un Ragù di gras­
so , o di magro , come sarebbe un C u li , o un 
Ragù di code di Gamberi , o di, Gamberi in ­
teri , o di Animelle , o Melè , o di Latti e 
Fegati di pesce, o di Tartufi , odi Prugno1!,  
o di Frutti dì mare, o all’Inglese e c . , o una 
Salsa Àscè , o di Capperi , o di Butirro , o alla 
Spagnuola , o airitaliana rossa , o al Sultano ec*

Rombo alla*Militare .
jdrìtrè di grasso , e di magro z z  Dopo che arerete 
sventrato , e lavato un bel Rombo , intaccatelo 
col coltello sopra la schiena, e marinatelo con 
olio o butirro squagliato , sale , pepe schiac­
ciato , petrosemolo , cipolletta , e scalogna tri­
to ; indi spolverizzatelo di mollica di pane grat­
tata ; fatelo cuocere sulla gratella , aspergen­
dolo coi resto della sua mannada , e servitelo 
di bel colore-, con sopra sugo di limone , o di 
arancio , e sotto una Salsa chiara alla Scalogna , 
o Italiana chiara eli grasso , o di magro , o 
senza.

Rombo alla Sentemìnnlt •
/fntrè di grasso , e di magVo ~ .F a t e  cuocere un 
Rumbo bene appropriato 5 con un poco di vino

bi.«n-te
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bianco , acqua , sale, un pezzo di butirro, e 
gli altri condimenti solili; poscia scolatelo , e 
ponetelo sopra il piatto , chfy dovete servire ; 
mettete in lina cazzar ola il grasso della sua cot-* 
tura, con un poco di Culi , e qualche rosso 
iV nova crudo ; fate stringere questa Salsa sopra 
il fuòco ? che sia densa , stendetela quindi sopra 
il pesce ; spolverizzate sopra di mollica di pane 
grattato ; fate prendere un bei colore al forno , 
e servite con sotto una Salsa chiara di grasso , 
o di magro . Vedete queste Salse nel Tom• /; 
Cap/I. , ed in questo • In luogo del vino potete 
metterci del latte •

Trombo alla Gendarme •
sdntrè dì grasso, e di magro zzz Passate in una 
cazzatola sopra il fuoco con un poco d’ olio, 
petrosemolo , cipolletta ; scalogna , una punta 
d’ aglio , qualche prugnolo , o tartufo , secondo 
la stagione , il tutto trito, un poco di basilico 
in polvere ; stemperateci poscia fuori del fuoco 
due o tre alici passate al setaccio. Condite con 
questa Salsa un bel Rombo , sventrato , e puli­
to , aggiungendoci sale , e pepe schiacciato . 
Ponetelo sopra il piatto , che dovete servire , 
con tutto il condimento , spolverizzate sopra di 
anodica di pane grattato , aspergete detta mol­
lica con butirro squagliato, o un poco d’ olio 
della Salsa senza l’erbe fine ; fate cuocere al 
forno di bel colore , c servite con sopra sugo 
di limone, e sotto una Salsa di grasso., o di 
magro di vostro genio , scoiando però, prima 
quella che a vera resò^il pesce » e prenderne 
soltanto il fondo , che unirete alla Salsa . Lo.

pò-



potete anche spolverizzare d’ambe le p a r t i e  
cuocerlo , e servirlo nello stesso modo .

Rombo all'Erbe fine ,
A ntri di grasso , e dì magro ±2 Fate una Salsa 
all’erbe fine , come la precedente , conditeci 
il Rombo , con sale , e pepe schiacciato ; met­
tetelo nel piatto , che dovete servire , con tut­
to il condimento , copritelo con un foglio di 
carta bagnata con brodo ; fatelo cuocere ad 
un forno assai temperato , e servitelo scolato 
un poco dall’olio , con sopra una Salsa all’Ila^ 
liana rossa , con un gran sugo di limone . 0 un 
poco eli Culi, o altra Salsa di vostro genio, 
sì di grasso , che di magro • Vedete all’artir- 
colo delle Salse nel Tomo /. Cap. /,, ed in questo.

Rombo alla Maitre d'Hotel-. ' '
Antro dì grasso , e dimagro =: Fate cuocere un 
Rombo al corto Brodo . ‘Vedetelo pag. 114. , 
scolatelo, ponetelo sopra il piatto, e servitelo 
con sopra una Salsa come segue ; mettete in 
una cazzarola un buon pezzo di butirro fresco , 
un poco di brodo buono bianco di grasso. , o d i  
magro, o acqua fredda, un pizzico di'farina, 
dei capperi fini interi, sale, pepe schiacciato, 
noce moscata ; fate stringere sopra il fuoco , e 
bollire un momento, acciò non sentala farina, 
e servitela con un gran sugo di limone , 0 un 
filetto di aceto sopra il Rombo .

Rombo alla Duchessa .
Antrè di grasso , e di magro —  Sventrate , lavate, 
e tagliate l'estremità della coda, e le notatole 
ad un bel Rombo; indi piccategii tutta la parte 
piu bella di minuto lardo : per cuocerlo ; fate 
bollire circa un’ora un poco di vinOJbianco,> con 
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un poco di brodo, fette di cipolla , di carota , 
di pane , di radiche di petrosemolo , un maz­
zetto di erbe diverse , qualche garofano , pepe 
sano j e sale ; ponete il Rombo in pna cazzare la 
rotonda , con un anima sotto * copritelo con un_ ' » ‘ A
foglio di carta ; passate al setaccio il brodo sud­
detto , versatelo nella cnzzarola del Rombo ; 
fatelo cuocere con cenere calda sotto , e sopra 
jsenza bollire > allorché sarà cotto , scolatelo > 
glassategli tutta la parte piccata con. una bella 
glassa di vitella ; ciò che farete con un maz­
zetto di penne , e servitelo con sotto tura Salsa 
alla Spaglinola, pile Crovarete nel Tornai. pagt6 5., 
0 un Culi di prosciutto , o di pomidoro ei\

Rombo a Ila Fìnansìere .
Rilievo di grasso , e di magro —  Mettete in una 
cazzarola rotonda due , 0 tré. libbre di magro 
di vitella tagliato in fette , mezza libbra di pro­
sciutto , tagliato ancora in fette , fette di caro­
te j di pane, di radiche di petroseniolo , mi 
mazzetto di erbe, diverse , due spiccili d’ aglio, 
quattro scalogne , garofani, pepe sano , fate 
sudare sopra il fuoco senza prendere colore ; 
indi bagnate con brodo bianco ; fate bollire 
dolcemente circa due ore , aggiungeteci una 
bottiglia di vino di’Sciampagna > o altro vino 
bianco consumato per,meta; tate bollire an­
cora mezz’ora , e passate ai setaccio , che sia 
un tantino saporito dicale ; mettete il Rombo 
ben pulito in una cazzatola rotonda , con un* ' 
anima nel fondo , versateci sopra il brodo sud­
detto , copritelo con un foglio di carta ; fatelo 
cuocere sopra* la cenere cabla senza bollire ; 
quindi scolitelo , ponetelo sopra il piatto , e

ser-
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servitelo con sopra'un buon Ragù alla Finansie- 
re » che trovarle nel Tom.TV. pagi 14.

Di irroro : fatelo cuocere bruii corto Bro*v ^
do di lini grò ; Vedetelo pag-, 114. > e servitelo 
con sopra un Ragù di magro di vostro genio , 
che trovurete in questo Tomo Cap*I.

Rombo alla Garonne.
ydntrè di grasso , e di magro = Sventrate , e la­
vate un bel Rombo t mettetelo sopra un-piatto 
di rame » 0 di argento , con sotto buon butirro 
fresco , fette di cipolla , fusti di petrosemoTo , 
cipolletta in filetti , due spicchi .d’ aglio, tre 
scalogne, un poco di basilico , mezza foglia di 
alloro » quattro fette di limone senza scorza * 
sale , pepe schiacciato , due garofani ; condite 
di sopra , come di sotto , e butirro fresco», co­
prite con un foglio di carta ; fate cuocere ad 
un forno temperato . Quando sarà cotto , leva- 
te tutte i’erbe , e fette di limone ; scolate la 
Salsa , passatela al setaccio , mettetela nel piat­
to che dovete servire col Rombo al di sopra-, 
e aspergete il Rombo con una Salsa alla Garon­
ne , che trovarete nel Tom,l, pag, 8o#Di magro 
bagnate la Salsa con brodo di magro .

Rombo all' Olandese . 
sfntrè di grasso , e di magro z Mettete in una 
cazzami» mezza bottiglia di vino di Sciampagna, 
o altro vino bianco , un poco clMolio fino , ci­
polletta , petrosemolo , mezza foglia di alloro , 
un poco di basilico , due scalogne, uno spicchio 
.d’aglio , il tutto intero > sale , pepe schiacciato ; 
fate bollire circa mezz’ ora a picciolo fuoco, 
quindi mettete il Rombo ben pulito sopra il 
piatto che dovete servire , versateci sopra jl
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brodo suddetto con tutte l'erbe , coprite con 
un foglio di carta, e un’altro piatto : fatecelo.-, 
cere sopra la cenere calda . Quando sarà cotto 
levate tutte l ’erbe suddette , scolatene la Salsa, 
e lo servirete con un’ altra Salsa .fatta con mi 
poco di consumè , o altro brodo bianco di gras­
so j o di magro , un pezzo eli butirro maneg­
giato nella farina , un pizzico eli pc.troseinolo 
trito imbianchito , poco sale , pepe schiacciato , 
noce moscata ; fatela stringere , e bollire un 
momento sopra il fuoco , e servitela sopra il 
ìlombo con il sugo eli un limosi e . Se nella cot­
tura in luogo dell’olio , metterete un pezzo eli 
butirro potrete ili questo caso servirvi elei 
tondo‘della’, cottura elei pesce, digrassato, per 
aggiungere alla Salsa , avendo . attenzione al
t>ale • . ' »•

Rombo al Sultano,
yintrè dì grasso ZZ Mettete in una grande caz­
zatola rotonda delle fette di vitella , e di pro­
sciutto , fette eli cipolle , eli carote, eli pane , 
e eli radiche eli petrosemoio , quattro scalogne , 
due spicchi d’ aglio, sale, pepe^sano, e qual­
che garofano.; fate suelare mezz’ ora sopra un 
fuoco leggiero ; indi bagnate con una bottiglia 
divino bianco , o di Sciampagna bollente, al­
trettanto brodo bianco ; fate cuocere dolcemen­
te ; quando la carne sarà ben cotta , passate il 
brodo al setaccio . Ponete un Bombo ben puli­
to in una cazzarola rotonda , con anima sotto, 
copritelo di fette eli lardo , un foglio eli carta, 
e versateci il brodo suddetto, osservando che 
•il pesce resti coperto dal brodo ; fatelo cuocere 
.sopra la cenere calda .senza bollire ; quindi sco-



latelo , ponetelo sopra il piatto , e servitelo coi* 
sopra una Salsa al Sultano , che troverete nel 
Tom» /. pag» 87. , o Italiana rossa , pag* 6y.

Rombo alla Lombarda .
stntrè dì grasso , e dì magro =r Passate in una caz< 
zaroia sopra il fuoco , con un pezzo di butirro 
petrosemolo , cipolletta , ‘ scalogna, una punta 
d’aglio, un poco eli basìlico , il tutto trito; in­
di stemperateci fuori del fuoco tré alici passate 
al setaccio , mettete nel fondo del piatto che 
dovete servire una porzione di questa Salsa , 
con un poco di Culi , e mollica di pane grat­
tata , mescolata con altrettanto parmigiano 
grattato , aggiustateci sopra un bel Rombo 
nettato , e condito di sale , e pepe schiacciato , 
versateci sopra il resto della Salsa , con un poco 
di Culi di grasso , 0 di magro , spolverizzatelo 
con mollica di pane grattata , mescolata con 
altrettanto parmigiano ; fatelo cuocere ai for­
no , e servitelo con sopra un poco di Salsa 
chiara , o senza •

Filetti di Rombo in diverse maniere.
/.intrè dì grasso , e di magro = Siccome queste vi­
vande si apprestano coir i filetti di Rombo pri­
ma cotto al Corto Brucio , e ordinariamente re- 
stato dalla tavola , éosì mi riserberò a parlarne 
alla fine dell’ Operji, come ho promesso, uni­
to all* altri piatti d^già serviti.

Del D entdk^.^' Dentice.
Il Dentale è un pesce di mare molto sti­

mato , che vive ordinariamente frà i scogli 
presso alla riva , o frà l ’erbe che vi crescono , 
quando non fa caldo • La suà carne è di un 
sapore esquisito , assai nutritiva, e facile alla 
digestione » Que-



.1.34 4 pi ciò
Questo pesce si trova nel Mediterraneo, 

e nell'Adriatico! ed hi' qualche parte dell’O­
ceano . Si trova talvolta nel Baltico . Si deve 
scegliere grosso e fresco. Il migliore è quello 
preso nell’Adriatico , e segnatamente nel pic­
ciolo Golfo di Taranto,'o presso Venezia, o 
vjcino alle Coste , e Isole della Dalmazia ; ben­
ché in Roma .> Napoli, Genova ? ed altre Città 
marittime del Mediterraneo si mangiano de* 
buonissimi Dentali di un sapore eccellente > ed 
assai dilicati •j

La sua pesca fassi tutto Tanno , ma sono 
migliori quelli , che si prendono nel principio 
deil’Iij verno fino alla Primavera . Non è raro 
di pescarsi sì neh Mediterraneo , che nelTA- 
tlfiatico , de* Dentali , che pesano dieci in do- 
dici libbre ; se ne sono veduti di quelli , che 
pesavano venticinque , trenta , cinquanta , e 
sessanta libbre .

Il Dentale é un Pesce, che somministra 
copioso nutrimento , ma quando non é tanto 
grosso si digerisce piu facilmente . Vi é però 
chi crede che stringa il ventre , e che ag­
gravi lo stomaco specialmente se questo é de­
bole . Ciò nonostante è un cibo assai stimato, 
specialmente nelPJnverno .

E’ osservabile ? che il Dentale , essendo 
un Pesce delicatissimo non si conserva come 
gli altri pesci della sua grossezza , ed é sog­
getto a corrompersi facilmente , specialmente 
nèlTEstate . onde devesi avere attenzione di 
cuocerlo a suo tempo , acciò la speranza di 
conservarlo non lo faccia perdere del tutto . 
La testa di questo pesce con parte del collo 

e  piu dilicata di tutto il resto,. Den-



D entale a l Corto Brodo •
a lle s s o  = Se il Dentale è grosso ne potete 
fare cine piatti., cioè la testa con parte del 
collo allesso , ed il resto per un’A «tré : per 
quello allesso ; ossia al corto brodo ; mettete 
in una cazzarola acqua a proporzione , sale , 
un poco di vino bianco , un poco d’olio, o 
un pezzetto di butirro , un grosso mazzetto 
di tutte sorte d’erbe 5 una cipolla in fette , due 
scalogne , pepe sano , qualche garofano ; quan* 
do bolle ; metteteci dentro il pesce squamato, 
levate le garze , lavato, e legato all’ intorno 
con dello spago ; fatelo bollire dolcemente • 
Quando sarà cotto servitelo sopra una sal­
vietta con petrosemolo intorno . Se volete ser­
virvi del brodo fate di meno del vino -

D entale a l M onarca>. •
si ni rè di grasso , e di magro cu Abbiate una 
bella testa di Dentale con buona porzione 
di collo , o uno intero , squamatelo , leva­
tegli le garze 5 sventratelo , lavatelo bene , 
e legatelo con spago ; mettetelo in una caz- 
zarola con fette di lardo, e prosciutto sotto, 
e sopra , fette di cipolla , e di pane , un maz­
zetto d’erbe diverse , due scalogne, tré garo­
fani , sale , e pepe sano , bagnate con brodo 
bianco bollente , e un poco di vino bianco 
pure bollente , che il pesce resti coperto , co­
prite con un foglio di carta ; fate cuocere dol­
cemente con fuoco sotto , e sopra ; allorché 
sarà cotto scolatelo , scioglietelo , ponetelo so­
pra il piatto , e servitelo con sopra un Ragù 
mele , o altro di vostro genio • Vedete i di­
versi Ragù nel Tom» IP» Cap , /. , ed in questo .

Di
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Di magro : fatelo cuocere al corto-Brodo 
come sopra , e servitelo con sopra nn Ra gii di 
magro. Osservate però che il corto-Brodo sia 
ristretto , e-fatto con brodo di pesce , o di 
legami , cioè di erbe e ceci > ili luogo dì ac­
qua . Potete ancora servirlo si nell'ima , che 
nell'altra maniera con sopra qualunque Salsa 
o di grasso , odi magro, e specialmente di ma­
gro con una Salsa di butirro alii Capperi, o 
qualunque Ragù.

D en ta le all*Italiana .
Jntrò di grasso , e di magro —  Prendete una 
.bella coda di Dentale , pulitela bene , marina­
tela con olio, fusti di petrosemolo , fette di 
cipolla , due spicchi d’aglio , due scalogne , 
lina cipolletta in filetti , una foglia di alloro 
in pezzi , quattro fette di limone senza scorza, 
sale , pepe schiacciato . Dopo due ore fatelo 

' cuocere arrosto sulla gratella 5 aspergendolo 
.coll’olio della sua marinada • Quando sarà cotto 
servitelo con sopra una Salsa all’Italiana rossa , 
.o Asce , all! Capperi, o sì di grasso » che di ma­
gro • Vedete queste Salse nel Tom» /. Cap. 1. 9 
ed in questo .

i Coda di D entale alla Certosina •
sfntrè ~  Vedete Spigola alla Dama Simona 
pag. i l i .  La coda di Dentale alla Certosini si 
prepara , e si serve nella stessa maniera • 

F ile tti di Dentale a lla  Xem olada »
Qrduvre = Dopo che averete pulito nn Den­
tale , dissossatelo per lungo in due parti ; quin­
di tagliatelo in filetti larghi tre dita , e lun­
ghi mezzo palmo, conditeli con sale , e pepe 
schiacciato > infarinateli, fateli friggere di bel

co-



colete Hell’olio , o nello strutto , e serviteli 
ben caldi con sotto una Salsa alla Remolada, 
che trovarete nel Tom. /. pag. 6 8. Potete ser­
virli ancora con sotto una Salsa airAspic*  ̂ o 
airAcido . Vedetele pag. 74. e 68. <
, D entale in diverse maniere. »

d i grasso > e d i magro Il Dentale sia 
intero , o la testa , o la coda , o tagliato in 
filetti j rulàdine ec» si può apprestare esatta­
mente come la Spigola , il Baiamone , e di­
versi altri pesci. Vedete la Spigola , il Sala- 
mone , alla pag. 106. e 112. Le diverse Insa­
latine di pesce, si troveranno all’articolo dei 
Rifreddi ; come anche all’articolo delle Vivande 
di già servite si troveranno tutte sorta di filetti 
di pesce alla Besciamella , all'Italiana , alla 
Morue , alla Rena , aìl’Erbe fine , alla Roberta, 
alla Provenzale ec. , come anche ad ogni sorta 
di Ragli sì di grasso, che di magro .

Del Merluzzo.
Il Merluzzo è un pesce di mare > che món­

ta spesso verso le rive » esso vive di piccioli 
pesci 5 e di tutto ciò che trova nel mare > e 
benché questo pesce sia molto comune, non 
lascia per questo di essere stimato per ii suo 
buon gusto . La sua carne è leggiera * salubre* 
e facile a digerirsi •

Questo è di tutti i pesci conosciuti quello , 
che produce meno cattivi effetti ; mentre so- 
nosi vedute delle persone mangiarne con ec­
cesso , e non esserne incomodale , motivo per 
cui se ne può permettere fuso agli ammalati 9 
e convalescenti*
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I! Merluzzo nutrisce poco , ed è ancora 

questo nutrimento di sì poca durata , che il sugo 
che ci somministra si dissipa così presto , che 
la natura non ha quasi ii tempo di disporne 
per il sostentamento del nostro corpo •

Devesi scegliere grosso , fresco , e polpu­
to ; la sua pesca dura tutto l’anno , ma la mi­
gliore stagione é la Primavera 5 e l ’Estate . Que­
sto pesce pr>co si conserva 5 ed il suo fegato 
è molto delicato.

M e r lu z z o  al C erto E rod o . 
sfn tr c  d i magro z z  Fate bollire circa mezz’ora 
con acqua » e sale, una cipolletta , fusti di pe- 
trosemolo , due scalogne , uno spicchio d’aglio, 
un poco di basilico  ̂ mezza foglia di alloro > 
fette di cipolla , di carota, e dopane, tre-ga­
rofani , pepe sano ; indi passate questa leggiera 
salimojàv aI setaccio , fatela ribollire in una caz- 
zarola , con un poco d’olio , e qualche fetta 
dì limone senza scorza , e metteteci dentro delle 
fette di Merluzzo , o il Merluzzo intero , squa­
mato , sventrato dalla parte delle garze , e la­
vato; fatelo bollire dolcemente. Quando sarà 
cotto scolatelo , ponetelo sopra il piatto , e 
servitelo con sopra una Salsa a Hi Capperi, 
Asce, alle Alici ec. ; ovvero con un-poco del 
corto Brodo , e pelrosemolo intorno .

Merluzzo alla Morne .
filtrò di magro z z  Quando averete fatta una 
leggiera salimoja ? come la precedente , e pas­
sata al setaccio , aggiungeteci altrettanto latte 
di vacca , fatela bollire di nuovo ; indi m ét­
teteci dentro una coda di Merluzzo , 0 delle fet­

te



te tagliate per traversa , o un Merluzzo intero , 
o pia d’uno ; fate cuocere dolcemente ; poscia 
scolateli , poneteli sopra1 il piatto , e serviteli 
con sopra una Salsa come segue : mettete in 
una cazzarola un pezzo di butirro? un pizzico 
di farina , due cipollette intere , con due ga­
rofani infilati , un bicchiere più o meno di fio­
re di latte, sale, pép.e, schiacciato , noce mo­
scata , un pizzico di petrosemolo trito imbian­
chito ; fate stringere sopra il fuoco, e bolli­
re un momento , levate le cipollette , e ser­
vite sopra il Merluzzo . Se' volete potete fare 
di meno del petrosemolo •

Coda di M e r lu z z o  alla S e n -C lu . 
jdntrè di. grasso , e di magro ~  Alabiate ima 
bella coda di Merluzzo , diyidétela per lungo , 
dissossatela da tutte le spine , senza dividerla del 
tutto ; abbiate ancora una farsa di Chenef, ecl 
un picciolo Salpiccone di grasso , o di magro ? 
riempite la coda colla farsa suddetta , e met­
teteci il Salpiccone nel mezzo , dategli la sua 
prima forma , avvolgetela con un pannolino, 
e legatela collo spago ; fate bollire in una caz­
zarola ovata , un poco di brodo di magro , 
vino bianco ? un pezzo di butirro , un maz­
zetto d’erbe diverse , sale ? pepe sano ; indi 
poneteci la coda del Merluzzo ; fatela bollire 
dolcemente . Allorché sarà( cotta , scolatela , 
scioglietela , ponetela sopra il piatto , e serva­
tela con sopra una Salsa , o un Ragù di vo­
stro genio .

Di grasso .* aggiungeteci nella Bresa qual* 
che fetta di lardo, e prosciutto, e brodo di 

■ grasso, e servite il pesce con sopra una Salsa,
o un'
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o un Ragù di grasso . Vedete le Salse , ed 1 
Ragù sr di grasso , che di magro nel Tom• 7.

7. ,  nel Tom. IV. Cap. 1. , ed in questo.
Coda dì Merluzzo alla Dama Simon a . 

sfntrè zz  Vedete Spigola pag.i 11. , mentre 
la coda di Merluzzo sì appresta ‘ nello stesso
modo • *

Filetti dì Merluzzo in Haterò. 
intrè ZZ Dissossate del tutto tre Merluzzi mez­

zani, dividendoli ciascheduno in due parti per 
fungo ; indi tagliategli la pelle , e conditeli 
colla sòlita Salsa di erbe fine , olio , e alici > 
sale pepe schiacciato. Vedetela aU’articolò del 
Saiamone pag. l i 6. ; quindi stendete .sopra ad 
ogni filetto un pochino di'farsa di Chenef, 
involtateli 5 e infilategli uno spiedino di legnoj 
aggiustateli sopra il piatto , che dovete ser­
vire > guarniteli negli angoli con sei gamberi 
cotti e dissossali , versateci sopra il loro con­
dimento , coprite con un foglio di carta unto 
con olio della medesima Salsa , fate cuocere 
ad un forno' temperato . Nel momento di ser­
vire levate li spiedini , scolate il sugo , che 
averanno reso , e servite con sopra una Salsa 
alla Spagnuola, e sugo di limone, o un Culi 
di Gamberi • Vedete queste Salse alle p.^6. e 2 j.

Filetti di Merluzzo al Sole . 
jtntrè —  Quando i filetti di Merluzzo saranno 
ripieni , e involtati come i precedenti, lega­
teli ;̂ mettete in una cazzaroia un poco di brodo 
di magro, vino bianco, un mazzetto d’ erbe 
divèrse , sale , e un pezzo di butirro , quando 
bolle poneteci dentro i filetti di Merluzzi, co­
prite con un foglio di carta , fate cuocere con

fuo-



fuoco sotto , e iopra - Quando saranno cotti, 
scioglieteli , scolateli , e serviteli con sopra una 
Salsa al butirro di gamberi fatta con Cuiì di 
ni a grò » Vedetela nel Tom• /. pag, 78- , ovvero 
fateli raffreddare , intingeteli in una pastella da 
frittura , fateli .friggere di bel colore , e ser­
viteli con petrosemolo fritto intorno . Li potete 
ancora indorare con uovo sbattuto , spolveriz­
zarli di mollica di pane , farli frìggere , e ser­
vire egualmente .

Fette dì Merluzzo Agro dolce .
/4ntrè ~  Tagliate in fette , o in grossi filetti 
un bel pezzo di Merluzzo , infarinateli ; fateli 
friggere di bel colore , e .serviteli con sopra 
una buona Salsa Agro-dolce , che trovarete in 
questo Tomo pag>. 57.

Fette di Merluzzo alla Mostarda .
Àntrt ^  Tagliate in fette una coda di Merluzzo , 
marinatela con olio , sale , pepe schiacciato , 
cipolletta , scalogna , petrosemolo , il tutto tri­
to ; indi spolverizzatele di mollica di pane grat­
tata ; fatele cuocere sopra la gratella , e ser­
vitele di bel colore , con sotto una Salsa come 
segue : Mettete in una cazzar ola un poco di 
Sugo di magro , un cuc eh ialino di mostarda , 
un filetto di aceto , un buon pezzo di butir­
ro , un pizzico di farina , sale , pepe schiaccia­
to , noce moscata 3 fate stringere sopra il fuoco , 
-e bollire un momento» e servite.- Se li Mer­
luzzi sono piccioli tagliategli la testa , le spine 
sul doloso , e ventre , intaccateli col coltello 
d’ ambe le parti, marinateli, fateli cuocere, 
e serviteli come sopra *

Fet-
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Fette di Merluzzo all' Italiana . 

sfntré =1 Abbiate delle fette di Merluzzo , ov­
vero un Merluzzo , o due , tagliata la testa j 
spaccati in due dalla parte del ventre , senza 
essere divisi , e disossati del tutto ; marinateli 
con sugo di limone , o di agresto , sale , e pepe 
schiacciato ; dopo dire ore asciugateli , infari­
na celi , e fateli friggere di bel colore , osser­
vando che non siano disseccati, e serviteli con 
sotl;o una Salsa al Culi di pomidoro , all’Arpic, 
o al Sultano , o Nivernoese , o Poevrada ec. 
Sì di grasso , che di magro .

Merluzzi Panati alla Scn-Clù . 
sfnirè rj Tagliate la testa , e la coda a tre Mer­
luzzi mezzani , tagliategli anche le spine sul 
dorso, e sul ventre apriteli da quest'ultima 
parte , levandogli la spina senza dividerli del 
tutto , riempiteli con un poco di farsa di ma­
gro di Chenef, e dategli la loro primiera for­
ma . Squagliate un grosso pezzo di butirro , 
stemperateci un rosso d’ uovo crudo , condite 
con sale , pepe schiacciato , noce'moscata , un 
poco di basilico in polvere, avvolgete con questa 
Salsa i Merluzzi , spolverizzateli- leggermente 
di mollica di pane grattata , aggiustateli per 
lungo sopra il piatto , ciré dovete servire , colla 
schiena , al di sopra ; fateli cuocere al forno di 
bel colore , e serviteli con una Salsa chiara , 
e sugo di limone , o di pomidoro , di grasso ; 
o di magro .

Merluzzi alla Duchessa .
Jntrè
buzzi
come

di magro zz Quando a v crete farsi ti li Mer- 
come sopra .. Fate una Salsa di erbe fine 
il solito , olio , e alici , avvolgeteci i



Merluzzi > spolverizzateli con. mollica di pane 
grattata • ponete un pochino di iletta Salsa 
sopra il piatto , che dovete servire , aggiusta­
teci sopra i Merluzzi, colla schiena al di so­
pra , fateli cuocere al forno , e serviteli con 
sopra un poco di Salsa chiara di magro , e 
sugo di limone .

Merluzzi alla Servante . .
Antri :n Levate sei filetti a tre Merluzzi mez­
zani , ovvero tagliategli soltanto la testa , la 
coda , e le spine sul dorso , e ventre . Passate 
in una cazzarola sopra il fuoco con un pezzo 
di butirro , petrosemolo , cipolletta > scalogna , 
prugnoli, una punta d’ aglio, il tutto trito,, 
un’ idea di basilico in polvere ; quindi stem­
perateci fuori del fuoco due alici passate al se­
taccio . Aggiustate li filetti di Merluzzo , 0 li 
Merluzzi interi sopra il piatto , che dovete ser­
vire , conditi di sale , e pepe schiacciato , e 
la Sa Isa suddetta , metà sotto , e metà- sopra , 
coprite con un foglio di carta , fate cuocere, 
al forno , e servite con poca Salsa , e un gran 
sugo di limone 5 o di agresto »

Merluzzi a diverse Salse , e Ragù .
Antri di grasso , e di magro zi Se il Merluzzo 
è grosso , 0 picciolo , poco importa , ma sarà 
sempre meglio , che sia grosso ; tagliatelo per 
filetti larghi tre dita , e lunghi mezzo palmo . 
Faie un corto-Brodo con vino bianco , un poco 
ili brodo di magro , fette di limone , un pezzo 
di butirro , o olio , un mazzetto di esbe di­
verse , sale , pepe sano ; quando averà bollito 
un quarto d* ora ., metteteci dentro i filetti , 
fatili cuocere dolcemente coperti con un foglio

di
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di carta ; indi scolateli, metteteli sopra il piat­
to' , e serviteli con sopra quella Salsa , o Ragù , 
che sarà più di vostro genio , o di grasso > o 
di magro •

Merluzzi air Inglese .
dnlrè di magro ~  Mettete in una cazzarola due , 
o tre bicchieri di vino bianco , altrettanto di 
acqua , tre fette di limone senza scorza , due 
cucchiai d* olio , quattro garofani, sale , pepe 
sano ; quando averà bollito un quarto d* ora 
metteteci a cuocere una coda <Ji Merluzzo , o 
un pezzo ,• o delle fette , o delli Merluzzi mez­
zani , ben puliti ; allorché saranno cotti , sco­
lateli , poneteli sopra il piatto , e serviteli con- 
sopra una Salsa come segue : Imbianchite all’ac­
qua bollente una ramètta di finocchio , e due 
spicchi d’ aglio ; indi' pestate nel mortaio , e 
mettete in una cazzarola con un bicchiere di 
vino di Sciampagna, o altro vino bianco con­
sumato per metà , un poco di brodo bianco 
di Ranocchie, passate quindi ai setaccio , ag­
giungeteci quattro rossi d’uova crudi , un buon 
pezzo di butirro , sale , pepe schiacciato , noce 
moscata ; fate stringere sopra il fuoco , senza 
bollire , e servite con un poco, di cerfoglio tri­
to , e sugo di limone *

Merluzzi in diverse maniere .
Arrosto s  Squamate , sventrate * e lavate tre 
Merluzzi , lasciateli il loro fegato nel corpo , 
asciugateli , tagliategli le spine sulla schiena „ 
e sul ventre intaccaceli col coltello d’ambe le 
parti , infarinateli , fateli friggere nello strutto, 
o olio ben caldo , e serviteli sopra una sal­
vietta, per arrosto , guarniti di petrosemolo

l’rit-



fritto . Alcuni infioralo leggermente i Mer­
luzzi con uovo sbattuto prima d’ infarinarli ‘ 
acciò abbiano piu bel colore . Questi Merluzzi 
dopo fritti si apprestano in varie maniere , o 
interi , o in filetti , che spiegherò nel fine 
dell’ Opera all* articolo delle’ Vivande di già, 
servite .

Del Baccalà fresco  •
Questo è un* ottimo , ed eccellente pesce 

di mare con notatole molli . Il Ray , ne di­
stingue due specie , cioè quella che ha tre no­
tatole sulla schiena , e quella che ne tiene due 
sole •

Nella prima specie vi entra il Cabelio , il 
Baccalà verde , il Baccalà nero , il Baccalà g t a h  
lo ec. Nella seconda specie si comprende il M er­
luzzo , ed il Baccalà propriam ente detto .

Tutte queste sorta di Baccalà differiscono 
per la grandezza , per il colore , e per il modo, 
onde sono vàriamente macchiate ; ma qui uon 
parlerò , che del Cabeliq , e Baccalà •

Il Cabelio > cosi nominato dai Fiammin­
ghi , e che i Francesi chiamano Grand Cabeliau  
Grande Morue è  un Pesce del genere dei Bac­
calà ; che quando è pervenuto al suo mag­
giore accrescimento ha tre a quattro piedi di 
lunghezza , e nove , o dieci pollici di larghezza • 
Ve ne sono che pesano sino a venti iu trenta 
libbre .

In Francia , in Inghilterra , in Olanda * 
nelle Fiandre si serve questo pesce fresco sulle 
migliori mense nel mese di Febrajo . La sua 
carne è di un sapore esquisito , e passa ovunque 
per un cibo delicato .

• Tom.V% k li
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'Il Baccalà propriamente eletto e un pesce 

che quando è  fresco li francesi lo chiamano 
M erla grand , e non ha che un piede e mezzo 
,sino a due eli lunghezza , specialmente nelf.O- 
.ceano .

Questo pesce vive in alto mare 9 é molto 
Ingordo, e assai comune nei Mediterraneo , e 
segnatamente nella Manica , ove si pesca in 
così grande abbondanza, che si trasporta dall’In­
ghilterra in ,tutta 1’ Europa , dopo di averlo sa­
lato e seccato . Questo Merluzzo essendo fre­
sco ha la carne incile e tenera > specialmente 
quella preso sulle coste di Spagna ■» nella sta­
gione favorevole , che è dalla metà di Aprile 
fino a tutto Luglio .

Gli Inglesi, o gli Olandesi pescano coutil 
imamente nel mar Baltico un’ infinità di Bac­
calà , che salano e seccano al sole , e che esi­
tano con loro sommo vantaggio in tutta l ’Eu- 
ropa . Questo pesce abbonda nella Danimarca , 
nella Novergia , nella Svezia , neU’Iskmda , nell' 
Isole Orcadi, in varj siti della Russia , ed altre 
regioni del Nord .-j

Nulladimeno i Baccalà sono, meno abbon­
danti ne’ mari d’ Europa, Il loro luogo asse­
gnato é generalmente il gran Banco dinanzi a 
Terra Nuova , nella Baja del Canada , al Banco 
verde , all’ Isola di S. Pietro , e all* Isola di 
Sabbia . Questo luogo ha più di trecento mi­
glia, di lunghezza , ed appellasi oggidì il Gran 
Banco de Baccalà ,

Il Baccalà ordinarlo , ossia il Cabclio , pesce 
s) cognito , è il principale e quasi l’unico nutri­
mento di cui sì nutriscono i popoli del Nord..

La



La sua carne si divide a scaglie # come 11 no­
stro grosso Merluzzo, ed è di un gusto deli­
catissimo .

Il Baccalà , ed il Cabelio si nutriscono di 
tutta sorte di pesci. Il migliore ed il piu sti­
mato per il sapore della sua carne vive in alto 
mare nella profondità di quaranta o cinquanta 
braccia , ove esso trova il suo convenevole 
nutrimento . Quello che si pesca sulla costa , 
o nei Golfi poco profondi , non è  nè così 
buono , nè così tenero • ■

Si pescano questi pesci da Giu orno fino a 
Ottobre sul Gran Banco di Terra Nuova . Ma 
nei mari d* Europa si pesca tutto T anno . Il 
C abelio , ed il Baccalà si debbano scegliere fre­
schi , e di buon odore , ed il loro fegato passa 
per un cibo esquisito . In Italia noi non ab­
biami questi eccellenti Pesci ; ma in vece ab  ̂
biamo il M erluzzo propriamente detto , Pesce otti­
mo , ed abbondante 3 che è anche esso del ge­
nere dei Baccalà .

Cabelio al Corto-Brodo . - 
R ilievo  z  Sventrate , e lavate un Cabelio, met­
tetelo in una pescioniera giusta per la sua gran­
dezza , con un pezzo di butirro , acqua , ace­
to , sale , pepe , e tutte sorta di erbe diver­
se • Quando sarà cotto 5 scolatelo , e servite­
lo , sopra una salvietta , Lo potete fare cuo­
cere anche in un corto-Brodo , come il Rombo 
pag. 120. * '

Cabelio alla Besciamella .
jin tr è  z z  Passate sopra il fuoco in una cazzar 
rola de’ grossi dadi di cipolla , di carota , di p a­
ne , di radiche di petrosemolo , uno spicchio d i

k * aglio3
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aglio , un mazzetto di erbe diverse, ed un pezzo 
di butirro ; quindi sbruffateci un pizzico di fa­
rina , bagnate con fiore di latte , ed un poco 
di latte ; fate stringere , e bollire sopra il fuo­
co t e consumare al punto di una Salsa lega­
ta , passatela al setaccio , e conditela di sale , 
pepe schiacciato » e servitela sopra un Cabelio 
cotto al corto Brodo , come il Rombo .

tìitre  , o Testa d i C a b d io  a lle  O strich e .
Àntrè z z  Dopo che averete fatte imbianchire 
delle Osir che nella loro acqua , levatele , met­
tetele all’ acqua fresca , e scolatele sopra un se­
taccio , colatene leggermente la loro acqua , 
mettetela in una cazzarola con un pezzo di bu­
tirro maneggiato con un pizzico di farina , un 
bicchiere di vino di Sciampagna , o altro vino 
bianco consumato due terzi , un poco di bror 
do > pepe schiacciato , noce moscata ; fate strin­
gere sopra il fuoco , e consumare al punto di 
una Salsa ; quindi aggiungeteci due alici trite , 
e le Ostriche ; fate scaldare senza bollire , e 
servite questo Ragù sopra una testa , ossia Hitre 
di Cabelio cotta al corto-Brodo , e ben scolai 
ta , oppure un altro Ragù di Frutti di mare • 

B accalà  fre s c o  a d iv e r s e  S alse  .
Àntrè zz Quando averete cotto il Baccalà fre­
sco in un corto Brodo , come il Cabelio alla 
Besciamella , scolatelo , e servitelo con sopra 
una Salsa Às.è , o di Capperi , o Bianca 3 o 
alla Tedesca , o come volete •

B accalà  fr e s c o  a i D elfino  •
Àntrè zz Squamate > sventrate , e lavate ilfBac- 
calà tresco , asciugatelo , intaccatelo su i lati 
•col coltello, marnatelo con tutte sorta di er-

i be



be diverse intere » sale , pepe schiacciato , c 
olio ; quindi infilatelo ad uno spiedino a guisa 
di Delfino ; mettetelo sopra un piatto , asper­
getelo colla sua marinata , fatelo cuocere al for­
ilo » e servitelo con sopra una Salsa » o un Ra­
gù di vostro genio .

Baccalà fresco all Erbe fine . 
yfntrè zz  Quando averete nettato un Baccalà 
fresco , tagliatelo in grossi filetti , marinateli 
con tutta sorta di erbe trite , il sugo di due 
limoni , butirro squagliato » aggiustateli sopra 
il piatto , che dovete servire con il loro con» - 
dimento sotto ♦ e sopra , sale , e pepe schiac­
ciato , spolverizzate di mollica di pane grat­
tato ; fate cuocere al forno di un bel color 
d’oro , e servite con una picciola Salsa chiara .

Dell* Aringa .
Le Aringhe sono pesci di passaggio,rimarche­

voli e interessanti per l ’ordine che osservano , 
allorché partiti dalle lontane regioni del Nord , 
discendono verso le spiaggie della Francia per 
andare sino al Mezzodì a somministrare quasi 
al Mondo intero un nutrimento egualmente sa­
no che abbondante•

Questo pesce di mare ha la figura cJe’pic- 
cioli Aiosi ( Laccie ) : il suo luogo natale è 
l ’Oceano* La sua lunghezza é di nove in dieci 
pollici, e due pollici incirca largo.* L ’Aringa 
viene nominata il P è de* Pesci , ,a motivo dei 
suo buon sapore , e della sua utilità. I pesca­
tori di Amburgo chiamano l ’Aringa, Pesce Co-' 
rodato *
' L ’Aringa abita il mare Occidentale , o il 

B altico  • La picciola Aringa, che non differì-
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sce , che per la figura , abita il mare eli Bot- 
n ia . Il mare gelato dalla parte dell’Asia non 
manca di Aringhe • La loro principale dimora 
è fra la punta di Scozia , la Novergia , e la 
Danimarca • Tutti gli anni ne partono delle 
colonie , che infilano successivamente il ca­
nale della Manica ; e dopo avere costeggiato 
l'Olanda , la Fiandra , l’Inghilterra * e l ’Irlanda; 
vengono a gettarsi sulle coste delia Norman­
dia , alleile cui vicinanze gli Olandesi ne fanno 
la pesca tutti gli anni verso la festa di S. Gio­
vanni y e ne prendono una quantità così pro­
digiosa , che ne distribuiscono In tutte le con­
trade d’Europa.

La carne dell'Aringa é bianca , saporosa, 
delicata, di ottimo gusto , e di un' eccellente 
nutrimento .* produce anche diversi buoni ef­
fetti , a motivo che é tenera , poco serrata 
nelle sue parti, poco vischiosa, e sufficiente- 
mente carica di principi oleosi e balsamici .

Si debbano scegliere le Aringhe fresche , 
grosse , grasse i e ben nutrite , di una carne 

sbianca , e d'un buon sapore , e mangiarle subito 
uscite dalla pesca . Le Aringhe si pescano da 
Giugno a tutto Agosto , ed in Francia non vi 
è pesce piu comune di questo . Delle Salate , e 
sfumate ne parlerò all'Articolo de' Pesci Salati 
Tom.Vlé Cap. IV.

Aringhe Fresche in Ruladine a diverse 
x Salse , e Ragù .

Antri di grasso, e di magro z z  Quando avere- 
te squamate , sventrate , e lavate quattro Arin­
ghe , asciugatele , e levategli gli otto filetti, 
quindi apprestateli some quelli di Spigola in

Ru«



Ruladlne pag. 10$. guarniteli con gamberi cotti 
e mondati, e olive di Spagna dissossate e ri­
piene , o cipollette cotte con buon brodo , ver­
sateci sopra la Salsa, coprite con un foglio di 
carta unto nella medesima Salsa; fate cuocere ac! 
un forno temperato circa mezz ora ; indi sco­
late Polio » levate 1 spiedini > e servite con so­
pra un poco di Salsa alla Spagnuola-* o Culi,, 
di grasso , o di magro , e sugo di limone • 
Quando le Aringhe saranno cotte in questa ma­
niera le potete servire con sopra una Salsa» 
o un Ragù di grasso, o di magro, come di 
Capperi , Ascè , di Tartufi » di Prugnoli», di 
Ostriche , o altri Frutti di mare » di Latti e 
Fegati di Pesce» di code di Gamberi ec. ; ma 
allora si debbano far cuocere i filetti senza 
guarnizioni.

stringhe Fresche in diverse maniere. 
stntrè di grasso , e di magro Le Aringhe 
fresche le potete apprestare esattamente come 
le Alici fresche , tanto sui piatto che in cas- 
settine di carta ec.

stringhe Fresche alla Dama Simona . 
stntrè di grasso , e di magro = Dopo che ave- 
xete ben nettate , lavate , ed asciugate tré 
Aringhe fendetele lungo la schiena , levategli 
le spine » riempitele di una farsa di Chenef, 
o di un Salpiccone ben ristrette di grasso, 
o di magro » cucitele» fatele cuocere come la 
Spigola alla Dama Simona pagani. , e servitele 
scucite , nello stesso modo .

stringhe Fresche alla Mostarda *
'stntrè = Squamate , sventrate, lavate,, ed asciu­
gate le Aringhe : fide squagliare un pezzo di'

bit-
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butirro con petrosemolo , cipolletta, scalogne,
II tutto trito, sale, pepe schiacciato ; indi un­
geteci le Aringhe , spolverizzarele eli mollica 
di pane grattato ; fatele cuocere sopra la gra­
tella , e servitele con sotto una Salsa fatta con 
un pezzo di butirro, un pochino di farina , un 
filetto di aceto , un poco di brodo , e mostar­
da , saie , pepe schiacciato , noce moscata , e 
stretta sopra il fuoco senza bollire •

Aringhe Fresche al Finocchio •
Antri = Dopo che averete ben nettate le A- 
ringhe fendetele leggermente lungo la schie­
na , marinatele con un pezzo di butirro squa­
gliato , qualche rametta di finocchio , sale , 
pepe schiacciato ; fatele cuocere sopra la gra­
tella , aspergendole colla loro marinata , e ser- 
'vitele con sopra una Salsa Ascé • Vedetela in 
questo Tomo pag. 58.

siringhe Fresche olii Capperi.
Antri = Marinate le Aringhe ben pulite con 
o lio , sale, pepe schiecciato , fette di cipolla » 
filetti di cipolletta , mezza foglia di alloro» 
fusti di petrosemolo v due spicchi d’aglio, un 
poco di. basilico ; fatele quindi cuocere sopra 
la gratella , aspergendole con la loro marinata» 
e servitele con sopra una Salsa alli Capperi. 
Vedetela alla pag. 64.

siringhi Fresche alla Scnteminult ;
Antri -  Fate una Senteminult come quella del­
la Linguattola , quando averà bollito mezz’ora 
fateci cuocere le Aringhe ; indi levatele, un­
getele col grasso della Bresa , nella quale ave- 
rete mescolato un rosso d’uovo » spolverizza­
tele di mollica di pane grattato , fategli pren­

dere



dere colore al forno , e servitele con sotto 
ima Salsa alla Remolata , bagnata con brodo 
colorito di magro . Vedetela nel Tom. I. pagm 68.

Aringhe Fresche all'Erbe fine .
Antri -  Dissossate le Aringhe , levandogli due 
filetti per cadauna ; fateli imbianchire in un 
poco di vino bianco bollente ; aggiustateli quin­
di sopra il piatto che dovete servire , con so­
pra i loro latti : condite di sopra , e di sotto 
con butirro , petrosemolo , scalogne , cipollet­
te , tartufi , o prugnoli , secondo la stagione , 
un poco di basilico, il tutto trito , una pun­
ta d’aglio , sale , pepe schiacciato , un bicchiere 
di vino di Sciampagna , o altro vino bianco 
consumato per metà ; fate cuocere dolcemen­
te , e servite con poca Salsa.

Aringhe Fresche in Màtelotta.
Antri = Abbiate un poco di Rosso fatto con 
un pezzo di butirro , ed un pizzico di farina • 
Vedetelo nel Tom. 7. pag. 19 .,  indi bagnatelo 
con una foglietta di vino bianco > e un poco 
di brodo di magro , aggiungeteci un mazzetto 
d ’erbe diverse > una dozzina di cipollette im­
bianchite all’acqua bollente , e mondate , qual­
che prugnolo ; quando averà bollito mezz’ora , 
smetteteci delle Aringhe squamate , sventrate, 
lavate , e tagliata la testa , e la coda, condite 
con sale, pepe schiacciato ; fate cuocere a fuoco 
allegro , e consumare la Salsa al suo punto . 
Nel momento di servire levate il mazzetto , 
metteteci un’alice passata al setaccio , capperi 
fini interi, e guarnite di crostini di crosta di 
pane fritti •

Ariti*



Aringhe Fresche Frìtte ,
r̂ ntrb r  Levate i due filetti a cadauna Arin­
ga ,* marinateli con sugo di limone , sale , pe­
pe schiacciato ; dopo un’ora scolateli /infari­
nateli , fateli friggere, e serviteli guarniti con 
petrosemolo fritto.

Della Viva o Drago di mare.
La Viva é un pesce di mare , della gran* 

dezza , e della figura di un Maccarello ; ma 
tiene la pelle più unita, la carne più soda, e le spine più pungenti. Questo pesce è il più 
salubre , ed il più esqnisito, che si possa ser­
vire sulle buone mense .

La sua carne è bianca , tenera , buona, 
soda ? e delicata , di un sapore eccellente , e 
poco carica di sughi grossolani ; essa si dige­
risce con facilità , nutrisce molto , e carica 
poco lo stommaco . La sua stagione migliore 
é nella. Primavera , e nell’Estate.

La Viva va armata sopra la schiena di pic­
cioli pungiglioni, che gli servono di difesa con­
tro i pescatori ; se essi ne vengano piccati la 
parte si gonfia , ed il tumore è accompagnato 
ordinariamente da infiammazione, da dolori, 
e dalla febbre • Questi pungiglioni non per­
dono neppure tutto il veleno quando l’animale 
è morto , e allorché per azzardo i cuochi ne 
sono piccati vanno soggetti alli medesimi-ac­
cidenti , come se l ’animale fosse vivo ; inoli- 
vo per cui in Parigi, ed altri paesi per or­
dine del Governo di pulizia viene ordinato ai 
pescatori 9 o venditori di pesci di tagliarli.

Dice Mr. Lemery , che lo spirito di vino, 
o una mescolanza di sale e cipolla applicata

sul-



sulla ferita la sani; e Mr. Andry dà per rime­
dio, il piu pronto , e sicuro il fegato dèlia 
Viva schiacciato , e posto sulla parte offesa.

Vive al Culi di Gamberi. 
rj4ntrè = Tagliate la prima cosa i pungiglioni 
alle Vive , poscia squamatele ^sventratele , e 
lavatele > tagliategli la testa , e la coda ; fa­
tele cuocere con vino bianco , altrettanto brodo 
di magro, un pezzo di butirro, un mazzetto 
d’erbe diverse , fette di cipolla , sale , pepe 
schiacciato , quando saranno cotte scolatele, 
e servitele con sopra una Salsa al Culi di gam­
b e r i , che trovarete alla pag* i 5.

Vive alla Reale ,
T/4htrè di grasso z  Ponete in una cazzarola qual­
che fetta di vitella, e due di prosciutto ; ag­
giustateci sopra otto tartufi mezzani mondati, 
un mazzetto d’erbe diverse ; fate sudare sopra 
il fuoco ; quando principia ad asciugarsi, ba­
gnate con due bicchieri di vino di Sciampa- 

\ g n a , o altro vino bianco consumato per metà, 
un poco di brodo ; fate bollire circa un’ora ’ 
dolcemente • quindi poneteci le Vive appropria­
te come le precedenti , coprite con fette di 
lardo, e un foglio di carta; fate cuocere con 
fuoco sotto , e sopra ; allorché saranno cotte 
passate il fondo della cottura al setaccio 5 di­
grassatelo » aggiungeteci un poco di Culi > e 
sugo di limone. , aggiustate le Vive sopra il 
piatto guarnitele colli tartufi suddetti, e una 
dozzina di cipollette glassate * e serviteci so­
pta la Salsa.

Me-



Meteletta di Vìve alla Perigord. 
yintrl ZZ Fate cuocere le Vive sulla gratella , 
appropriate come sopra , condite con butirro', 
o olio , sale , pepe schiacciato ; ovvero in una 
Bresa * cóme quelle alli gamberi . Quando sa­
ranno cotte servitele con sopra un Ragù di tar­
tufi , che trovarete alla pag. 74 .,  e guarnitele 
di cipollette glassate , e crostini di crosta di. 
pane fritti » ■>

Vìve alla Seri Clà .
jdntrè dì grasso =? Quando a vere te appropria* 
te le Vive come quelle alli Gamberi , pone­
tele in una cazzarola con fette di lardo sotto 
e sopra , un mazzetto,d’erbe diverse , un poco 
di vino bianco bollente , copritele con un fo­
glio di carta ; fatele cuocere con fuoco sotto , 
e sopra. Tagliate in fettine sottili mezza lib­
bra di ventresca grassa e magra , fatela su­
dare'in uua cazzarola fino a tanto che sarà 
ben cotta ; indi scolatela bene dal grasso so­
pra una salvietta ; mettete nella sua cazzarola 
un poco di Culi, mezzo bicchiere di vino di 
Sciampagna , o altro vino bianco consumato 
per metà ; fate bollire un momento , digras­
sate , poneteci a scaldare ia ventresca » aggiun­
geteci un buon sugo di limone , e servite so­
pra le Vive ben scolate dalla Diesa 3 e aggiu­
state sopra il piatto •

Vive Glassata •
Ànirt di grasso z  Tagliate un pezzo di magro 
di vitella-, e ima fetta di prosciutto in (ladini, 
met teteli in una cazzarola con • un mazzetto 
d’erb e diverse , due bicchieri di vino di Sciam­
pagna , 0 altro vino bianco consumato per me- 
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t ì i , altrettanto brodo; fate bollire dolcemen­
te fino alla .perfetta cottura della carne ; indi 
passate la Salsa al setaccio ; abbiate delle grosse 
Vive , tagliategli i pungiglioni , squamatele» 
sventratele , lavatele , tagliategli la testa » e la 
coda , piccategli tutto il di sopra di minuto 
lardo , imbianchitele nel vino bianco bollente , 
mettetele nella Salsa suddetta , copritele con 
un foglio.di carta, fatele cuocere con fuoc,o 
sotto , e sopra , e servitele glassate come un 
Fricandò , con sotto un Culi, o un Ragù di 
vostro genio •

Vive allo Spiedo a diverse Salse , 
e Kagà .

Jntrè dì grasso zzi AUor Jiè averete ben pulite 
le Vive» tagliategli la testa» e la coda , larda­
tele per traverso di lardelli di lardo sottili, 
conditi con sale» spezie fine » e.erbe trite ; in­
filatele quindi ad uno spiedino , legate questo 
ad ima grande ; fatele cuocere arrosto avvolte 
di fette di lardo » e fogli di carta, aspergen­
dole con vino bianco » fatto prima bollire con 
due fette di limone, un pezzo di butirro, ed 
er.be diverse intere • Quando saranno cotte » 
scartatele », e servitele con quella Salsa > o Ra­
gù che vorrete •

Vive all'Erbe fine •
sfnlrè di grasso Nettate bene le Vive > taglia­
tegli la testa, e la coda, intaccatele col col­
tello leggermente su i lati ; mettetele sopra un 
piatto ili rame cpn sotto fette eli lardo , feite 
di limone senza scorza , fette di cipolle , fette 
di cipolletta , fusti di petvosemolo » un pochino 
•di alloro , e di basilico , sale, e pepe schiac­

cia-



ciato , condite di sopra come di sotto , coprite 
con altre fette di lardo , ed un foglio di car­
ta ; fate cuocere al forno . Quando saranno cotte 
levate il lardo , 1’ erbe , ponetele sopra il loro 
piatto , e servitele con sopra una Salsa all’Ita­
liana rossa , o Aspic , o di Capperi. Vedete que­
ste Salse nel Tom. L Cap. /.

Vive alla Duchessa •
Antrè di grasso zz: Quando averete appropriate 
le Vive , come quelle glassate 5 fatele cuocere 
in una cazzarola con fettine di viteila , e di 
lardo sotto, e sopra , un mazzetto d’ erbe di­
verse , sale , pepe schiacciato , • bagnate con 
metà brodo buono , e metà vino bianco con­
sumato per metà , coperte con un foglio di 
carta, e fuoco sotto , e sopra « Allorché saranno 
cotte scolatele , aggiustatele sopra il piatto .> e 
servitele con sopra un Ragù mele di animel­
le , fegatini , tartufi , creste 5 granelletti , 
uovette nonnate 9 che trovarete nel Tom» IV. 
C a p . / .

Vive Ripiene al Pere Simon .
Antrè Nettate le Vive come le precedenti 
fate una farsa con mollica di pane grattata 
maneggiata con butirro , petrosemolo , cipol­
letta , scalogna , prugnoli, un poco di basili- 7 
co , il tutto trito , sale , pepe schiacciato , noce 
moscata , e due o tre rossi d* uova crudi , 
riempiteci le Vive dalla parte delle garze ; 
fatele cuocere in una cazzarola con metà brodo 
di magro , e metà vino bianco bollente , un 
pezzo di butirro, un mazzetto d’ erbe diver­
se , sale , pepe schiacciato , coprite con un fo­
glio di carta , e fuoco sotto , c sopra . Quando



saranno cotte servitele ben scolate con"sopra 
una Salsa , o un Ragù di magro di vostro 
genio .

Vive olla Palette .
.Antri z z  Dopo che averete ben nettate le Vi­
ve , tagliatele in tre o quattro pezzi per tra­
verso , mettetele in una cazzarola con qualche 
prugnolo , se sarà la stagione , un pezzo di bu­
tirro , un mazzetto d* erbe diverse ; passatele 
sopra il fuoco , sbruffateci un pizzico di fari­
n a , bagnate con metà vino bianco bollente, 
e metà brodo di magro , condite con sale , 
pepe schiacciato ; alla metà della cottura ag­
giungeteci dei latti imbianchiti ; fate cuocere * e 
consumare a poca Salsa . Nel momento di ser­
vire levate il mazzetto , e legate ben bollente 
con una liason dì tre rossi d’ uova stemperata 
con un poco di fiore di latte , e servite con 
sugo di limone .

Vive alla Provenzale .
Antri r z  Pulite che saranno le Vide » e ta­
gliata la testa , e la coda , lardatele metà fi­
letti d’anguilla , metà filetti di alici > con­
ditele con sale 9 spezie fine 5 ed erbe fine , 
infilatele ad uno spiedino > avvolgetele di carta 
imbutirrata > legato questo ad uno grande ; 
fatele cuocere arrosto * aspergendole c.011 un 
poco di vino bianco prima bollito con un pezzo 
di butirro , ed erbe diverse ; quando saranno. 
cotte scartatele, e servitele con sopra una Salsa 
Asce • Vedetela in questo Tomo pag* 58.

Vive in diverse maniere .
/Arrosto , e Antri zz  Dopo che averete tagliati 
,i pungiglioni, squamate > sventrate , e lavate
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le Vive , intaccatele leggermente su i lati col 
coltello , infarinatele , fatele friggere , e sei*-, 
vitele per arrosto guarnite di petrosemolo frit­
to , se volete. Ovvero essendo intaccate come 
sopra > marinatele con butirro squagliato , sa­
ie , pepe schiacciato , fatele cuocere sulla gra­
te: l i  a e servitele cou sotto una Salsa alla Re­
molata calda, o al Povero uomo . Vedatele 
nei Tom. /. Cap, 7. , e in questo • Se poi fossero 
cotte In una Bresa di grasso. > o d im agro , le 
potete servire con sopra una Salsa j o un Ragù 
di vostro genio . Le Vive essendo fritte , o 
cotte sulla gratella » o alla Bresa , le potete 
servire con tutte sorta di Salse , e Ragù : come 
una Salsa alle Carpe , alla Spaglinola , alITta- 
liana rossa , picciola Italiana 5 al Sultano , A- 
scè , alli Capperi, alii Cedrioletti ec» ad un Ragù 
di Ostriche > di Cedrioli, di Tartufi , alla Fo» 
lette , di Prugnoli > di Frutti di mare , di Car­
di , di Spugnoli > di Lattughe , di Olive , di 
Camiolicchi , di Fegati di pesce > di Gamberi ec . , 
sì di grasso , che di magro . Vedete sopra tutte 
queste Salse 3 e Ragù il Tom. 7 . Cap. I . , il TornJVx

, C a p , I, y ed in questo C a p . /.
Filetti di Vìve in diverse maniere .

. Àntrè di grasso, e di magro := Levate i filetti delie 
Vi ve la pelle , e ie spine , e apprestateli come 
quelli di Linguattole > di Triglie , di Aringhe , 
di Maccarelli ec. Vedete questi diversi pesci ai 
loro articoli particolari .

Della Linguatiola .
Sonovi pochi pesci di mare r che abbiano 

un così buon gusto > e che siano nello stesso 
tempo di una qualità, si sana , come la Lm-



guattola . La sua carne è bianca , tenera , de* 
licata , e soda , grata al gusto , nutritiva , pro­
pria a produrre de* buoni succhi , e facile a di­
gerirsi ; essa non produce de’ cattivi effetti » 
se non che mangiandone all’ eccesso •

La Linguattola , chiamata altrimenti da’ 
Francesi Pernice dì mare , a motivo del suo buon 
sapore , è molto migliore trasportata, che sulla 
faccia del luogo,' e ciò proviene ; che racchiu­
dendo essa una picciola vischiosità , questa si 
dissipa nel trasporto • A Parigi , e a Lione per 
dire il véro , sono piu eccellenti, che sulla riva 
del mare , come lo stesso succede iti Roma , 
ed altri luoghi poco distanti dal Mediterra­
neo , o Adriatico. Enrico III. Re di Francia 
ne faceva la sua vivanda favorita ne’ giorni 
di magro • '•

Questo pesce, secondo le osservazioni di 
tìorstÌHs , conviene a quei maladi , che sono 
in grado di mangiare , a motivo che produce 
un buon sangue , e' che il nutrimento , che 
somministra torma pochi escrementi*, ed inoltre 
perchè è di un’ottimo grato gusto.

La Linguattola trovasi tutto l’anno , ma 
la sua migliore stagione è nell’ Inverno , >e 
nella Primavera . Devesi scegliere fresca , gran­
de , polputa, e senza macchie.

Si prepara questo pesce in molte maniere 
differenti, e benché a parlare in generale le 
Fritture non siano molto salubri ; pure si è 
osservato > che la Linguattola fritta non ha 
nulla di nuocievole , e ciò proviene , che aven­
do la carne molto serrala nelle sue.parli , non 
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assorbisce tanto olio , o Butirro , o strutto , 
come la maggior parte deirli altri pesci.

In Toscana appellasi Sogliola j e in Na­
poli Palaja •

Cranada di Filetti di Lingaattole > e Sortii
alla Condc .

filtrò di grasso , e di magro z z  Sguainate , sven­
trate , lavate , e asciugate quattro Linguatto- 
le mezzane , dissossatele, levandogli i quattro 
filetti per ciascheduna , conditeli colle solite 
erbe trite , olio 5 e alici , sale ? pepe schiac­
ciato . Vedete questa Salsa all'articolo delia 
Spigola pag. icp. Abbiate una cazzarola della 
grandezza , che volete fare l ’A nirè, copritela 
tutta al di dentro di strisce di carta unte di 
olio , o butirro , fateci un bel disegno lavo­
rato nel fondo con tartufi , code di gamberi, 
foglie verdi di lattuga 9 carota gialla , il tutto 
cotto ; aggiustateci tutto all’intorno i filetti 
delle Linguaitole , che il più belio tocchi la 
carta , cioè al di sono , e le punte vadino ad 
unirsi neh fondo deila cazzarola ; se alTintorno 
restano dei vani , poneteci qualche gambero 
cotto , e mondato , o qualche picciolo piede 
di lattuga cotto , e ben spremuto : stendeteci 
per tinto due dita > e più di farsa di Ghenef 
di grasso , o di magro , che aggiustatele con 
una cucchiaia bagnata nell’uovo , o bianco d’uo­
vo sbattuto , e nel mezzo metteteci un buon 
Kagù ristretto secondo la farsa ; coprite colla 
medesima farsa * indorate sopra , e spianale 
Lene , ripiegate le punte de’ filetti che so- 
pravvanzano alla farsa ? sopra alla farsa me­
desima , fate cuocere circa due ore a Bagno-

ma-



maria in una braciera con fuoco sotto, e so­
pra , o al forno ; indi tate riposare un poco 
fuori dell'acqua , rivoltate sopra un coperchio, 
alzate la cazzatola, levate la carta, fate sco­
lare la Granata, e con diligenza, ponetela so# 
pra il piatto , e servitela con un gran sugo 
di limone , e una buona Salsa alla Spagnuola , 
o di grasso , o dì magro . Si fanno delle bel­
lissime Granade di pesce , ma tutte nello stesso 
modo , e specialmente di Triglie , ed il piu 
delle volte si tramezza un filetto dì Triglia, 
ed uno eli LinguattoJa , ciò che fà un bell’ef­
fetto essendo uno bianco , ed uno rosso , e chia­
masi questa Granata alla Cendè. Vedete Gra« 
nata di Triglie qui appresso .

Linguattola alla Duchessa.
Antrè di grasso , e di magro Squamate,

* sventrate , lavate , ed asciugate una bella Lfn- 
guattola , tagliatela lungo la schiena , levategli 
la spina , e piccategli tutta la parte opposta 
di minuto lardo , riempitela di un minuto Sai- 
piccone d’animelle , e code di gamberi , e tar­
tufi , legato ben stretto con rossi d’uova , e 
sugo di limone, cucite l ’apertura con ago e 
fdo ; mettetela in una cazzatola ovata col lardo 
al disopra , e con sotto fettine di vitella', e 
di lardo , una fetta di prosciutto , un maz­
zetto d’erbe diverse , otto mazzetti d’indivia , 
prima imbianchita , ben spremuta , e legati ; 
coprite con qualche fettina di lardo , e un fo­
glio di carta ; fate sudare un quarto d’ora con 
fuoco sotto, e sopra; indi bagnate con poco 
brodo bianco buono , e mezzo bicchiere di 
vino di Sciampagna, o altro vino bianco con-
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stimato per metà , poco sale ; fate finire di 
cuocere dolcemente* Nel momento di servire 
scolate la Linguattola- 5 scucitela , glassategli 
tutta la parte piccata con una bella glassa di 
vitella , ponetela sopra il piatto che dovete ser* 
.vite , guarnitela colli mazzetti (l’indivia sciolti, 
e ben spremuti, e serviteci una buona Salsa 
airiialiana rossa , o Culi , e sugo' di limone • 
Tutte le Linguattole dopo pulite si debbano 
rifilare^all’intorno , e spuntargli la coda .

Di magro ; piccate la Linguaitela di filetti 
di tartufi , o carota , o fusti di petrosemolo , 
riempitela con una farsa di Chenef di magro 
o un picciolo Salpiccone ben ristretto di co­
de di gamberi , tartufi , prugnoli ec. ; ovvero 
l ’uno, l ’altro, e fatela cuocere esattamente 
come la Spigola alla Dama Simona • Vedetela 
pag. 111. glassategli la parte piccata con un poco 
di glassa di pesce j e servitela guarnita coi 
mazzetti 5 e la propria Salsa con sugo di l i ­
mone .

Linguattola alla C on ti.
d n tr è  di grasso , e di magro Z Z  Dissossate , e 
riempite una Linguattola , digrasso, o d im a' 
grò , come la precedente, ma senza cucirla . 
Passate sopra il fuoco in una cazzarola con 
un poco d’olio, o butirro, cipolletta, scalo­
gna , e poco petrosemolo , il tutto trito , una 
punta d’aglio; indi stemperateci fuori del fuoco 
due alici passate al setaccio , condite con sale * 
e pepe schiacciato ; ponete questa Salsa in un 
piatto ovato , metteteci sopra la Linguattola , 
ungetela bene d’ambe le parti , e lasciatela 
colla parte bianca al di sopra , copritela con

u n



un foglio di carta unto colla medésima Salsa j 
fatela cuocere ad un forno temperato , osser­
vando che presto si cu o ce;N fl  momento di 
servire cambiatela di piatto fategli sopra qual­
che bel lavoro con tartufo, caiotq, lattuga, 
code di gamberi ec. il tutto coti# , e servi­
tela con sotto una Salsa chiara, o digrasso, 
o di magro .

Linguattola al Per Bernard • 
sjn trè  d i grasso , e di magro -  -Allorché averete 
ripiena , e condita una Linguattola colla Salsa 
delferbe fine suddette , colla quale fungerete 
bene , spolverizzatela di mollica di pane grat­
tata ; fatela cuocere al forno di bel colore nel 
proprio piatto , e servitela con sotio una Salsa 
chiara alla scalogna , e sugo di limone * La 
potete fare anche cuocere alla gratella , e ser­
virla egualmente . Sì nell’ una 5 che nell’altra 
maniera ; la potete servire senza dissossarla 3 e 
riempirla .

Linguattola alla S cn te m in u lt,
'j4ntrè di grasso , e d i magro zzz Fate una Sente* 
niinult.con latte 5 un buon pezzo di butirro ma­
neggiato cori un pochino di farina 5 qualche fet­
ta dì cipolla , di carota , e di pane , un mazzetto 
d’erbe diverse ? due scalogne 3 sale » pepe sano ; 
fate bollire circa mezz’ora ; indi metteteci a 
cuocere due Linguattole , una grande , ed una 
picciola ; in un quarto d’ora sono cotte ; fatele 
alquanto raffreddare nel loro brodo ; quindi 
fendete lungo la schiena la più grossa , levate- 
gli la' spina , dissossate l’altra 3 e tagliatela tut­
ta in filetti fini 3 metteteli in una picciola caz­
zatola con un poco di Culi bianco , fate bollire *

e le-
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e legate con due , o tre rossi d’uova , e sugo 
eli limone ; riempiteci l'altra Lìnguattola ; Di­
grassate la Senteminult dal butirro , ponete in 
questo butirro tre rossi d’uova crude , un po­
chino di Culi bianco , fate stringere un poco so­
pra il fuoco ; stendete la metà di questa Salsa 
sopra il piatto che dovete servire > spolveriz­
zate con un pochino di mollica di pane grattata* 
aggiustateci sopra la Linguattolà , colla Schiena 
al di sotto , copritela cól resto delia Salsa , spol­
verizzate anche sopra di mollica di pane grat­
tato , aspergete con butirro squagliato ; fategli 
prendere ùn bel colore ad un forno temperato * 
e servite dòli sotto una Salsa chiara di vostro 
genio , o di grasso * o di magro .

> Lìnguattola in Sorprise .
Orduvre di''grasso z z  Quando averete. cotta , e 
riempita una Lìnguattola , come la precedente * 
in luogo di metterla sopra il piatto, come alla 
Senteminult j indoratela con uovo sbattuto * 
spolverizzatela di mollica di pane , e fatela 
friggere nello strutto ben caldo , quanto pren­
de colore , e servitela guarnita dijietrosemolo 
fritto all’ intorno. Queste due Linguattoie le 
potete anche servire senza dissossare * e ri­
empire .

Lìnguattola a ll ’ Italiana *
/4ntrè r z  Dopo che averete ben pulito una Lin- 
guattola 5 tagliatela lungo la schiena sopra la 
spina, andando bene indentro col coltello, fa­
tegli entrare un pezzo di butirro maneggiato 
con cipolletta , scalogna , petrosemolo , pru­
gnoli freschi , o secchi bene ammollati; indi, 
aggiustate la Linguattola sopra il piatto* che



dovete servire * unto dì butirro. Fate squa­
gliare'in una cazzarola un pezzo di butirro» 
mescolateci due rossi d’uova crudi » erbe fine» 
sale 5 pepe schiacciato , un* alice passata per se­
taccio , mescolate bene , versate questa Salsa' 
sopra la Linguattola * che la cuopra tutta , spol­
verizzatela di mollica di pane grattata ; fatela 
cuocere ad uù forno temperato di un bel co­
lore d’oro ; quindi scolate il butirro , e servi­
tela con sotto una Salsa chiara » o all’ Italiana 
chiara , con sugo di limone .

Linguattola alla Favorita .
A n tr i  n  Fate cuocere iu una cazzarola ovata 
una bella Linguattola ben pulita , con un pezzo 
di butirro , un bicchiere di vino di Sciampagna, 
o altro vino bianco consumato due terzi, un 
poco di brodo bianco , un mazzetto di erbe di­
verse , due fette di limone , dlie scalogue , sa­
le , pepe schiacciato ; quindi scolatela» pone­
tela sopra il piatto, e servitela con sopra una 
Salsa al Sultano , ovvero un Ragù di code di 
gamberi. Vedete l’una , e l ’altro di grasso, e 
di magro nel Tom. /. > e IV. , ed in questo 
Cap. L  x

Linguattola alla Bresa a d iverse S a ls e ,
e R agù .

A n t r i  di grasso , e d i magro zz Abbiate una Poe- 
le , ovvero una Bresa ristretta come segue : 
Passate in una cazzarola sopra il fuoco , con un 
pezzo di butirro , qualche dadino di vitella » di 
prosciutto, di carota, diradica di petrosemo- 
lo , due scalogne , uno spicchio d’aglio , una 
cipolletta , due garofani ; indi bagnate con bro­
do bianco , e un bicchiere di yino bianco coli­

sa-



samato per metà , condite con sale , e pepe 
schiacciato; dopo che averàcbollito circa un’ 
ora , aggiustate in una cazzatola ovata , con 
un’ anima dentro, una bella Liuguattola ripie­
na , o non ripiena, con sopra due o tre l ’ette 
di limone senza scorsa , versateci sopra la Bresa 
suddetta bollente , coprite con un foglio di car­
ta ; fate cuocere dolcemente .con fuoco sotto 
e sopra un quarto d’ora ; quindi scolate la Lin- 
guaitola, ponetela sopra il piatto', e servitela 
con sopra un Ragù di vostro genio, cioè di 
code di Gamberi*, di Ostriche , di Prugnoli, di 
Tartufi, di Ce/d rioletti ec . , ovvero una Salsa 
alli Capperi, all’ Italiana rossa , all’ Inglese , 
Turnè alia Tedesca > .al Butirro di Gamberi, al 
Sultano , al Culi di Pomidoro ec. , come anche 
la potete servire guarnita di qualsivoglia maz­
zetto d’ Erba, e-servirla con sopra una buona 
Salsa alla Spagnuola . Questi Ragù, e queste 
Salse vedetele nel Tom* /. * e IV* , ed in questo 
C ap, /.

Di magro : fate cuocere una bella Linguat- 
tola alla Senteminult , come è descritta alla 
pagAC^. , ovvero fate bollire con acqua , o bro­
do di magro , -fette di cipolla, di carota, di 
pane , di radiche di petrosemoio , due scalo­
gne , uno spicchio d’aglio , un mazzetto d’erbe 
diverse , un poco d’olio , un bicchiere di vino 
bianco consumato per metà , sale , pepe sano ; 
quando averà bollito un quarto d’ora , versate 
sopra la Liuguattola , aggiungeteci due fette di 

.limone senza scorza, coprite con un foglio di 
carta ; late cuocere come la precedente , e ser­
vite con sopra qualunque Salsa, o Ragù di ma-



grò , che trovarete le line , e gli altri in questo 
Tomo Ctf/7. /. La potete far cuocere anche alla 
Dama Simona , come la Spigola pag. i n . , ripie­
na , o non ripiena .

Linguattola alla Tartara .
O rdu vre di grasso , e di magro = Prendete una 
bella Linguaitola , o due , squamatela , sven­
tratela , lavatela, e asciugatela bene, marina­
tela con olio , sale , pepe schiacciato , una ci~ 
poiletta in filetti > fusti di petrosemolo , una fo­
glia di alloro in pezzi > due scalogne , uno spic­
chio d’aglio in fette ; dopo un’ora , levate tutte 
l ’erbe, ungetela bene coll’olio , spolverizzatela 
eli mollica di pane grattata , fatela cuocere di 
bel colore sopra la gratella , e servitela con un 
gran sugo di limone , e con sotto una Salsa 
chiara alla Scalogna , o di grasso , o di magro • 

Lìnguattole 'in  d iverse m aniere .
Arrostò , e A n t r i  =r Squamate , sventrate , la­
vate , ed asciugate due ? o tré Lìnguattole , 
fategli un taglio lungo la schiena sopra la spina, 
indoratele leggermente dalla parte opposta 9 
con un mazzetto di penne bagnato nell’ uovo 
sbattuto , qualora non sla vigilia , infarinate­
le > fatele friggere nello strutto , o nèH’olio 
ben caldo , di un bel color d’oro , e servitele 
sopra una salvietta per un piatto di Arrosto. 
Se le servite per fritto , guarnitele di petro­
semolo fritto. Le Linguattole alla Tartara le 
potete anche servire per arrosto . Tutte le 
Lìnguattole fritte si possono servire per An- 
trè , o intere , o in filetti ; delle prime ne par­
lerò all’articolo delle Vivande state di già ser-
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vite alla tavola , e qui dirò soltanto qual cosa 
de* Filetti apprestati , tanto crudi, che cotti • 

F iletti di L in g m tto le  al v in o  , 
d i Sciampagna .

'Antri d i grasso , e di magro zzz Ponete In una 
cazzatola una grossa LinguatLuIa , o due , ben 
pulite, che una non stia sopra all'altra ,,con 
un pezzo di butirro , petrosemolo , cipolletta, 
scalogna , il tutto trito » uno spicchio d’aglio 
con due garofani, un bicchiere di vino di Sciam­
pagna consumato un terzo , un poco di brodo 
bianco di grasso , o di magro , sale pepe 
schiacciato , coprite con un faglio di carta ; 
fate cuocere dolcemente con fuoco sotto e 
sopra. Nel momento di servire ponete lé Lin- 
gualtole sopra un coperchio eli cazzarola, le­
vategli gli otto filetti, poneteli sopra il piat­
to , che dovete servire , versate il fondo della 
cottura in una picciola cazzarola , levate Faglio, 
aggiungeteci un pezzo di butirro maneggiato 
con un pochino di farina ; fate stringere so-' 
pra il fuoco , e servite sopra i filetti di Lin- 
guattole con sugo di limone '

All’olio : passate in una cazzarola sopra 
il fuoco con un poco d’olio , Ferbe trite co­
me sopra , quindi stemperateci fuori del fuoco 
due alici passate al setaccio , e bagnate col vi­
no di Sciampagna , e un poco di brodo di 
magro come sopra ; poneteci le Linguattole, 
condite con poco sale , e pepe schiacciato ; fate 
cuocere nella stessa maniera • Nel momento 
di servire levategli i filetti, poneteli sopra il 
piatto , e versateci sopra la propria Salsa , che 
deve essere poca, con un pochino di sugo di



limone . Potete guarnire sì gli uni > che gii 
altri di questi filetti di mazzetti d'indivia , che 
farete cuocere unitamente alle Linguattole • 
Vedete Spigola alla Dama Simona pag.iw.

F ile tti di Linguattole alla B escia m ella .
Or àttere di grasso , e di magro ~  Fate un Culi 
alla Besciamella di grasso , o di magro • Ve­
dete il primo nel Tornai, pag. u . ,  il secondo 
in questo pag.26. Abbiate delle Linguattole cot-« 
te alla Bresa , o alla Senteminult , o fritte , 
tagliategli i filetti larghi un dito , e lunghi 
tré , fateli scaldare nella Salsa senza bollire > 
e servite con crostini fritti all'intorno . Ovvero 
fate un bordino airintorno del piatto o di pane, 
o  di pasta , metteteci nel fondo un suolo di Be­
sciamella , e sopra un suolo di filetti di Lin­
guattole , replicate così due, o tré volte ; in­
di spolverizzate sopra di mollica di pane grat­
tata > aspergete con butirro squagliato , fate 
prendere un bel color d’oro ad un forno tem­
perato , e servite subito.

F iletti d i Linguattole alla C erto sin a . 
C r d u v r e  di g ra sso , e d i magro z z  Abbiate una 
Salsa ben fatta d’indivia , o di Selleri, o di 
Cedrioli, o di Piselli, o di Fagioletti di grasso, 
ò di magro , metteteci dentro dei filetti dì 
Linguattole , tagliati come i precedenti, e cotti 
o alla Bresa di grasso , o alla Seiiteminult ; fate 
scaldare senza bollire , e legate con una liason 
di tré rossi d’uova stemperata con un poco di 
brodo , e servite con crostini fritti all'intorno • 
Se la Salsa è di Cedrioli metteteci un sugo di 
limone . Vedete queste Salse nel Tom%h C a p , 
ed in questo Cap. /.



* •  T

F ile tti di Linguattole alla  Remolada •
A n t r i  n; Dopo che averete nettate due bel­
le Linguattole , levategli gli otto filetti , ma­
rinateli come la Linguattola alla Tartara p,\6$.; 
indi avvolgeteli a guisa di Ruladine , infilate­
gli uno spiedino di legno, per cadauna , unge­
tele bene coll’olio > e spolverizzatele di mol­
lica di pane grattato ; fatele cuocere sopra la 
gratella di bel colore , e servitele , levando­
gli li spiedini , con sotto una Salsa alla Re- 
molada , fatta con brodo di magro . Vedetela 
nel T o m . /. p a g . 6%.

Filetti di Linguattole a ll'E rb e fine •
Oràmre tr Abbiate dei fìietii di Lmgunttole 
come i precedenti , cioè o bianchi  ̂ o fritti ? 
aggiustateli sopra il piatto , che dovete servire? 
con un buon pezzo di butirro , un poco di 
Culi di magro , due cucchiaj di sugo di agresto, 
petrosemolo , cipolletta , scalogna , un poco di 
basilico , il tutto trito sale , pepe schiaccia­
to ; fate stufare un quarto d’ora sopra la ce­
nere calda ? il piatto coperto , e servite con 
poca Salsa .

Bianchetta di F ile tti di Linguattole «
'Antri di grasso , e d i 'magro ^  Mettete in una 
cazzarola tanta Italiana bianca , o Culi bian­
co y o Culi bianco ordinario , tanto di gras­
so , che di magro, per quanto averete biso­
gno di Salsa , poneteci dentro dei filetti di 
Linguattole cotte alla Cresa , o alla Seiitemi- 
nult ; fate scaldare senza bollire , legate con 
una liason di tre rossi d ’uova , e servite con 
un buon sugo di limone . Potete a queste Cian­
chette aggiungerci qualche tartufo in fette , o
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prugnolo fresco , secondo la stagione ; passa­
n t e  > o l ’uno , o l’altro io una cazzatola so­
pra il fuoco con un poco di butirro , e ba­
gnante col Culi bianco ; farete bollire dolce­
mente un quarto d’ ora ; indi digrassate , met- ■ 
teteci i filetti > e finite come sopra.

Filetti di Linzuattole in diverse maniere •c>
shitre e Orduvre di grasso , e di magro zz  Col­
li filetti crudi di Lùiguattole si apprestano dei 
belli , e buoni piatti, si di grasso » che di ma­
gro . Per non replicare le medesime cose ve­
dete la Spigola , e il Pesce Spada pt 107., e 102* 
mentre colli filetti di Linguattole si fanno.;le 
medesime cose , cioè, Anitrelie , Tartarughe, 
Pollastrelli , Piccioncini , tutte sorta di Gra- 
nadine , di Ruladine ec. osservando però , che 
la carne della Linguattola più' cuoce , e p?ù 
si ritira , onde bisogna conoscere il suo primo 
punto di cottura , e fare cuocere questa sorte 
di vivande poco prima di servii le alla tavola, 
tanto più > che presto si cuociono .

Della Triglia .
La Triglia è un picciolo pesce di mare, 

assai delicato , e grato al gusto , esso si pasce 
di alga , di gamberelli , ed altri piccioli pe­
scete , si pretende , che sia miarlìore l’Inver­
no , che l ’Estate, ossia perché i Inverno vive 
in alto mare dove che l'Estate si porta \r>irso la 
riva , ciò , che lo fa nudiate di alimenti diversi 
in queste due stagioni, ovvero., 'perchè nell’E ­
state, come credesì partorsce ; ma quello però 
che. è certo , che noi nella Primavera , e nell* 
Estate ne abbiamo in grande abbondanza , e 
più gros-i, che neHaitie stagioni. Gii antichi
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Romani stimavano moltissimo questo pescetto,. 
essendo consagrato a Diana , mentre si vuole 
che partorisca tré volte l’anno , ciò, che viene 
attribuito a questa Dea *

Sì distinguono due'specie di Triglie , cioè 
una detta di scoglio, che viene stimata la mi  ̂
gliore , e una nostrale , la più grossa è or­
dinariamente più in pregio , sì dell*una-, che 
dell’altra specie • La carne di questo pescetto 
nudrisce mollo , e ristora mirabilmente , si di­
gerisce ancora con facilità , e si pretende , che 
arresti la diarea . Un celebre Medico Francese 
dice, che la Triglia conviene nella diarea , nel­
la tosse, e nella maggior parte di quelle ma­
lattie provenienti d’acrimonie di umori ; alcuni 
altri però vogliono , che l ’uso frequente di 
questo pesce sia contrario alla castità ; ma que­
sta è una immaginazione, che non è fondata 
nè sulla ragione , nè sulla esperienza .

Devesi scegliere la Triglia grossa , fresca , 
e polputa ; quella che si prende fra i scogli è 
più grossa, più bella alla vista, e di un sa­
pore assai più grato , che l ’altra ; nei mari di 
Napoli, Roma, e Venezia se ne prendono in 
quantità . e molto grosse .

Le Triglie si pescano tutto Tanno , ma il 
tempo migliore è da Maergio , a tutto Agosto# 

G r a n a la  d i F ile tt i  d i T r ig l ie  •
A n t r i  dì g ra sso  , e d i m a gro  = Passate in una caz­
zuola sopra il fuoco con un poco di olio , o 
butirro , petrosemolo , cipolletta , scalogna » 
lina punta d’aglio , il tutto trito ; indi stem­
perateci tuori del fuoco due alici passate al 
setaccio • Pulite bene dieci, o dodici belle Tri-
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glie nostrali, tagliategli le teste , dividetele in 
due parti per lungo , dissossatele di tutte le 
spine , condite questi fi etti colla Salsa suddetta 
quasi fredda , sale , pepe schiacciato , e noce 
moscata • Abbiate una cazzarola proporzionata 
alla grandezza , che volete fare 1 ' r fn t r é  , e alla 
quantità defletti , copritela tutte al di den­
tro di strisce di carta unte con olio » o bu­
tirro ; fateci nel fondo qualche bel disegno la­
vorato , come alla Granada di filetti di Lm- 
guattole p a g . 162* , aggiustateci tutto all’ in­
torno i filetti di Triglie colla parte rossa, 
che tocchi la carta -, cioè al di sotto , e che 
le punte si uniscono nel fondo della cazza­
tola . Se la volete fare più bella , ponete un 
filetto di Linguattola ed uno di Triglia , ed
allora si chiama G ra n a ta  a lla  C o nd è ; stendete 
sopra , ed all’intorno due dita, o più di farsa 
di Chenef fatta all’olio , o al butirro , lascia­
tegli un buco nel mezzo , .nel quale mette­
rete un picciolo Ragù ristretto di grasso , o 
di magro ; coprite colla medesima farsa , ap­
pianate sopra col coltello , e uovo 3 o bianco 
d’uovo sbattuto ; fate cuocere a Ragno-maria, 
come TaJtra , e servitela nell  ̂ stessa maniera •

T r ig lie  a l T e r - m o c n e .
O rd u v r e  =2 Squamate , e sventrate per le garze 
otto belle Triglie nostrali, o di scoglio , taglia­
tegli la coda , e le notatole , lavatele , e asciu­
gatele bene , marinatele con 0L0 , sale 1 pepe 
schiacciato , petresemolo , cipolletta , scalogna , 
una punta d ’ aglio, il tinto trito ; avvolgetele 
bene in questo condimento , spolverizzatele di 
mollica di pane grattata ; fatele cuocere sulla
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gratella di un bel color d’ oro , e servitele con 
sopra sugo di limone , e sotto una Salsa chiara 
alla Scalogna di grasso , o di magro .

T r ig l ie  P a n a te a ll' E r b e  f i n e .
Orduvrc zi Nettate otto beile triglie come so­
pra ; passate in una cazzatola sopra il fuoco , 
con un poco d’olio , petrosemolo , cipolletta , 
scalogna > una punta d’aglio , il tutto trito ; in­
di stemperateci fuori del fuoco due alici pas­
sate al setaccio ; fate alquanto raffreddare , con­
diteci le Triglie suddette > con sale, pepe schiac­
ciato , avvolgetele bene in questa Salsa, spol­
verizzatele con mollica di pane grattata , ag­
giustatele sopra il piatto , che dovete servire , 
con sotto un poco della Salsa del condimento , 
aspergetele sopra con la medesima Salsa ; fa­
tele cuocere al forno , e servitele con sopra su­
go di limone 5 e sotto una Salsa chiara, o di 
grasso j o di magro .

T r ig l ie  a lla  D elfin a  .
j i  nitrì d ig ra s s o  , e d i  m a g ro  * Abbiate otto belle 
Triglie nostrali , squamatele , spuntategli la 
coda , e le notatole 5 lavatele , ed asciugatele , 
apritele col coltello lungo la schiena , dalla te­
sta fino alla coda , levategli la spina ; conditele, 
con una Salsa fatta come la precedente , con 
erbe fine , olio > o butirro , e alice , sale , e 
pepe schiacciato; indi riempitele di una farsa 
di Cbenef, fatta o all’ olio, o al butirro , a 
giuntatele sopra il piatto , che dovete servire , 
con un poco della loro Salsa nel fondo, e che 
le code restino diritte nel mezzo del piatto , 
spolverizzatele sopra con mollica di pane grat­
tata , e aspergetelo coi resto della Salsa dell’
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erbe fine ; fate prendere un leggiero color d’oro 
ad un forno temperato , e servite con sopra su­
go di limone, e sotto una Salsa chiara di grasso, 
o di magro .

T rig lie  alla  G a iisp a na  :
sfntrè = Passate in una cazzar ola sopra il fuoco, 
con un poco di olio , cipolletta , petrosemolo , 
scalogna , una punta d'aglio , un pochino di per­
sa , il tutto trito , stemperateci poscia fuori del 
fuoco due alici passate al setaccio , aggiungeteci 
mezzo bicchiere di vino di Sciampagna, o altro 
vino bianco consumato per metà » pignoli , e 
passarina a proporzione* i fegatini delle Tri­
glie , sale ? pepe schiacciato ; fate bollire un 
momento : Abbiate otto Triglie nostrali , o di 
scoglio , ben pulite , spuntategli la coda , e le 
notatole.? mettete un poco della suddetta Salsa 
nel fondo del piatto, aggiustateci sopra le T ri­
glie, versataci sopra il resto della Salsa , co­
prite contiti foglio di carta; fate cuocere un 
quarto d’ora al forno; indi scolate un poco di 
olio , e servite con un gran sugo di limone , e 
poca Salsa •

T rìg lie  a lla  B o u rgo ise  .
jfntrè =3 Quando aveie passato sopra il fuoco 
con olio l ’erbe fine come sopra , baguate con 
un poco di sugo di pomidoro » ovvero un poco 
di vino bianco consumato per metà , e un poco 
di brodo ; fate bollire un momento ; indi met­
teteci dentro le Triglie ben pulite , lavate , e 
asciugate? condite con sale, pepe schiacciato ? 
pignoli, e passarina , se volete; fate cuocere 
dolcemente con fuoco allegro sotto e sopra , 
. T o m J'\  m  in



in un quarto d ’ora sono cotte , e servite eoa 
poca Salsa .

T r ig l ie  f r i t t e  •
O r d u v r e  d i g ra sso  , e dì m a gro  —  Squamate , è  
sventrate per le garze le Triglie , spumategli la 
coda 9 e le notatole, lavatele bene , conditele 
con saie , infarinatele , e fatele friggere nell* 
olio, ostruito ben caldo 9 e servitele di bel co­
lore , e sugose , guarnite di petrosemolo fritto . 
Quando le tate friggere nello strutto , indora­
tele con uovo sbatt ilo , prima d’ infarinarle .

T r ig l ie  Marinate •
Crduvre zz Fafe friggere le Triglie con olio , 
come le precedenti ; indi fate in ima terrina un 
suolo di Sdsa j -carpe quella dei Marignani ma­
rinati. Vedetela nel Tom. IV. pag. 92., ma con 
un poco di zafferano , e qu suolo di Triglie? e 
cosi -di ^aiio in mano sino alla fine ; osservan­
d o ,  che ;1 pesce resti coperto ; fate raffredda­
re , e servite con un poco della .Salsa . Le Lin­
gua ttole si marinano nella stessa maniera .

T r ig l i e  À i  Scoglio  A r r o s t o *
A rro s to  -Sventrate le Triglie di scoglio per le 
garze, e asciugatele » senza levargli le squame* 
^onditele sopra un piatto , con olio , sale * 
pepe schiacciato _> fette di cipolla , fusti di pe- 
trosemolo, due spicchi d ’aglio^ una foglia di 
alloro in pezzi , qualche fetta di limone senza 
scorza; -poco prima di servire., fatale cuocere 
sulla gratella di bel colore , aspergendole con 
la loio murinada , e servitele ben sugose, con 
«tutte le squame .
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Filetti di Triglie alla Condè.

Orduvre =; Squamate , sventrate , lavate , ed 
asciugate le Triglie, tagliategli la testa , divi­
detele per mezzo lungo la schiena , formatene 
due filetti, che dissossarete da tutte le spine . 
Fate una Salsa, còme il solito , con olio , erbe 
trite, alici, sale , e pepe schiacciato ; quando 
sarà quasi fredda , mettetene un pochino nel 
fondo di una cassettina di carta ben fatta , e 
fritta nell'olio di bel colore con sopra un po­
chino di mollica di pane grattato » Ponete uà 
poco di farsa di Chenef fatta al l’olio , o al bu­
tirro tramezzo ad ogni due filetti di Triglie , 
dandogli la loro forma primiera , aggiustateli 
nella cassettina , condite sopra con la Salsa sud­
detta , e spolverizzate con mollica di pane* Se 
le Triglie sono picciole /formatene due , o tre 
suoli , se sono grosse, uno o due ; fate cuocere 
in un forno temperato , e servite con un gran 
sugo di limone, o di agresto, ed un poco di 
Salsa chiara di grasso, o di magro . Questi fi­
letti così farsiti, li potete condire , fare cuo­
cere, e servire sopra il loro piatto, come se 
fossero nella cassettina ; come anche .se non li 
volete farsire , li potete condire semplicemente 
o nella cassettina , o sopra il piatto , e farli 
cuocere * e servirli egualmente ; osservando , 
che nell’ ima, e -l'altra maniera si cuocciono 
subito . Tutte sorta di filetti li potete appresta­
re egualmente : come di Linguattole , di Spi­
gola , di pesce S. Pietro , di Aringhe , di Ce­
falo , di Rondino, di Fravolino., di Merluzzi, * 
di Dentale , di Salamoile , di Maccarelli , di
Capponi ec. ; ma senza Farsa .

m 2 T r i '



T r i g l i e  a l C orto-B rodo  .
dntrè =r F ite un corto Brodo , metà vino bian­
co , e metà acqua , o brodo di m igro, un maz­
zetto di erbe diverse , sale , pepe sano , un pezzo 
cl) butirro, o un poco d’ olio ; fate bollire un 
quarto d’ ora ; indi metteteci delle Triglie di 
scoglio , o nostrali , b>m pulite ; ma quelle di 
scoglio con tutte le squame ; quando saranno 
cotte servitele , ben scoiate, levando 1 ? squame 
a quelle di scogl o , con sopra un R gù di code 
dì Gamberi , o di grasso , o rii magio . Vedete 
questi due R <trù tic-1 Tom* I P . p a g % 1 1. , ed in que­
sto C a p . L p a g .  75. Queste Taglie le potete an­
cora servire senza S.iBa , guarnite di petrose- 
molo verde ; cioè quelle di scoglio con tutte 
le squame, e le tinsi rati senza.

T r ìg lie  alla  R oc antibole •
• < _ >

Qrduvre = Sventrate , e nettate delle Triglie 
nostrali , marinatele con olio , sale , pepe schiac­
ciato  ̂ fmthdi petrosemolo , fette di cipolla; j ' 
una foglia di alloro 311 pezzi , due spicchi d'a­
glio in lette , una cipolletta in filetti , un poco 
di basilico ; dopo due ore spremete queste erbe 
nell’olio, umreteci bene le Triglie, spolveriz­
zatele di mollica di pane grattata ; fatele cuo­
cere di bel colore sulla gratella , e servitele 
con sopra un gran sugo di arancio , e sotto una 
Se lsa chiara alla R tombole , o di grasso 9 o dì 
t l l .  g .  O * , ; ,

Fileni -di. Trìglie all'Inglese . . .
Ordirne dì grasso , e di magro zz. Leva 1 e J  due 
fi! Ili alle Triglie come quelle alla Conde , c.pn- 
*cliteli , e farsi re-li nello stesso modo , Indoriteli 
nell’uovo sbattuto, infarinateli, fateli friggere



nello strutto bea caldo» e serviteli con sotto 
una Salsa tutta in questa maniera : Mettete «il 
una cazzarola un poco di Culi , un pezzo di 
butirro , sugo di arancio > sale , pene schiaccia- 
to , noce moscata ; fate stringere sopra il fuoco 
Senza bollire, e servite sotto le Triglie Ov­
vero marinate i filetti di Triglie senza tarsire , 
con sale , pepe schiacciato, le medesime erbe 
intere, come alle Triglie di scoglio arrosto * 
sugo di arancio ; indi scolateli » infarinateli , 
fateli friggere come sopra, e serviteli con sotto 
la medesima Salsa .

Filetti di Triglie all'Erbe fine»
Ordu^re = Ponete in un piatto alquanto grande 
un pezzo di butirro, due cucchiai di olio, pe~ 
trosemolo » cipolletta » scalogna , prugnoli, o 
tartufi » secondo la stagione » uua punta d’aglio» 
un poco di basilico, il tutto trito ; se i tartufi 
sono freschi tagliateli in fette ; passate sopra il 
fuoco ; indi stemperateci fuori del tuoco due 
alici passate al setaccio , aggiustateci sopra del 
filetti di Triglie, conditeli con sale , pepe schiac­
ciato , fateli stufare sopra la cenere calda » fino 
à tanto, che saranno cotti; quindi scolateli * 
metteteli sopra il piatto , che dovete servire » 
guarnite intorno di crostini di mollica di panò 
tagliati a guisa di creste , e fritte nel butirro » 
coprite , e tenete caldo ; ponete nel piatto dell* 
erbe fine , mezzo bicchiere di vino di Sciampa­
gna , o altro vino bianco consumato due terzi , 
un poco di Culi ; fate bollire un momento, 
digrassate, spremeteci un sugo di lim one, & 
servite sopra li filetti di Triglie.
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Del Cefalo .
Il nome di Cefalo , che si dà a certi pesci *

I quali secondo Rondelezìo-s si prendono nel ma­
re , nei fiumi) nei laghi , e nelle paludi , non 
differiscano , che leggermente nella figura prò- 
tolipa , ma bensì nella grandezza , nel sapore , 
e nella sostanza •

Le diverse spècie dunque di Cefali si r i­
stringono a due , cioè di- mare , e di acqua 
dolce • quelli di mare sono migliori l ’ Estate , e 
quelli di acqua dolce 1* Inverno; i primi spe­
cialmente, quando vengano presi presso le foci 
del Tevere.so.no di un’ottimo sapore : ed i se­
condi allorché' sono presi in certi laghi » ed in 
certe stagioni . Nulladimeno abbiamo alcuni 
Cefali di un sapore di fango» o di terra assai 
disgustevole .

I Cefali di Lago sono migliori » e più grassi, 
che quelli che si pescano in alcuni tempi nell’ 
acquile vive . I mari Mediterraneo , e Adriatico 
abbondano di tal genere di pesce, e segnata­
mente la.Laguna di Venezia n’ è ubertosissima , 
e le. Valli*incluse nella medesima .

Questi pesci sono senza denti, e non man­
giano cibo animato , ma.si nutriscano d'alga , e 
di arena • Le uova dei Cefali di maggior gros­
sezza si? seccano, e se ne fanno delle Bottar­
ghe.» che essendo bene acconciate , riescano ot­
time ne’ giorni di magro , allorché vengano con­
dite con.olio, e sugo di limone •

In Roma il Cefalo migliore è quello di ma­
re > ed anche quello di acqua dolce è molto buo­
no , ma bisogna osservare , che non sia pregno ,
che sia fresco, e che non senta di fango• Quan­

do



do questo pesce è di buona qualità hrf un sapore 
delicato, ed u'11'0etimo gusto, e specialmente 
allorché é grosso sormtiiiiittra un buon aliménto* 
Ci<S nonostante non é pesce stimalo , e di rado 
si vede sopra a mense delicate . Oltre i Cefali, 
che si mangiano subito pescati * si salano gli 
a ltri, e se nè fa commercio •

Matèlotta di Cefalo.
/Jntrè ZZ Sventrate , squartiate , e lavate un 
Cefalo , tagliatelo a rocchi per traverso , e for­
mate , finite , e servite la Matelotta come quel­
la di Carpa, o di Anguilla, che trovarete all’ 
Articolo dei Pesci d’acqua dolce C a p . I l i .

Còtelette di Cefalo.
Órduvre ss Quando averéte squamato , sven­
trato , e lavato un Cefalo', asciugatelo , taglia­
telo nel mezzo lungo la schiena , dividetelo in 
due parti, dissossatelo del tutto , levategli la 
pelle , e tagliatelo in pezzi triangolali a guisa di 
coteletté , infilate in uno di detti angoli una 
za m‘pa di gambero cotto, marinate queste co- 
telétte còri sàie, pépe schiacciato , eolio ’ , in­
di spolverizzatele di mollica di pane grattata, 
fatele cuocere sulla gratèlla di bel colore , è 
servitele con sotto uiia Salsa alla scalogna di 
grasso , o di magro , con un gran sugo di limo­
n e, o di agrétto , potete anche servirle con 
sotto’ uri Culi di pomidoro .

Cefalo all'inglese.
jlritrè rj Allorché avéreté ben pulito , e lavato 
liri Cèfalo , fàtéto criocere allesso con acqua bol­
lente', mézza cipòlla in fettè , , fusti di pétro- 
sémoló', due spicchi d’aglio , due scalogne, una: 
cipolletta , un pezzetto di butirro, sale , pepe

sa*
\



sana , quattro garofani, due fette di limone 
senza scorza , un poco di vino bianco bollen» 
te ; indi scolatelo , ponetelo sopra il piatto , e 
servitelo con sopra una Salsa all’ Inglese , che 
trovarete alla pag* 58.

Cefalo Arrosto .
Arrosto zi Dopo che averete ben pulito , e la­
vato un Cefalo , asciugatelo , fategli degli in­
tacchi col coltello d‘ ambe le parte, ponetelo 
sopra un piatto', conditelo con sale, pepe schiac* 
'ciato , olio , fette di cipolla , fusti di petrose- 
molo , dite spicchi d’ aglio , tre fette di limone 
senza scorza , mezza foglia di alloro ; indi fa­
telo cuocere sulla gratella , aspergendolo colla 
sua marinata , e servitelo per arrosto , ovvero 
con sopra , o sotto , una Salsa di Capperi * di 
Cedrioletti , di Pomidoro ec.

, Cefalo allesso •
allesso zi Quando sarà pulito , fatelo cuocere 
con acqua bollente , un pochino di olio , mezza 
cipolla in fette , fusti di petrosemolo , uno spic­
chio d* aglio una cipolletta 5 sale , pepe sano, 
tre garofani, e servitelo sopra una salvietta » 
o senza > con petrosemolo intorno .

Filetti 'di Cefalo in diverse maniere .
/fntrè , 0 Orduvre di grasso , e di magro “ Ve­
dete Ruladine , e Filetti * di Spigola , di Sala- 
mone > di Lingiiattole * di Aringhe > di M er­
luzzi ec. , li Filetti di Cefalo si possano ap­
prestare nello stesso modo » come anche se ne 
possano fare delle Granade , e Ruladine ec» ma 
come ho detto , questo pesce non è molto ap­
prezzato , che allora quando è di ottima qua­
lità , e molto grosso per servirlo intero per 
Rilievo > 0 in altra maniera • ’



bella Arzilla , o Ragia ,
Xondelczio distingue quindici sorta di A r­

zille , ed altri autori diecisette . Io per non 
entrare in sì fatto numero , che poco o nulla 
servirebbe al Lettore 5 distinguerò soltanto le 
Arzille in tre specie , cioè Chiodata , Stellata , 
e Liscia, le due prime sono senza contradire 
le migliori , e le piu stimate .
* L ’ Arzilla contiene de* sughi vischiosi > che 

rendono la sua carne difficile a digerirsi > ma 
nutrisce molto > e produce un* alimento sodo , 
e durevole .

L* Arzilla per produrre de* buoni effetti, 
e per essere grata agli organi del gusto , non 
deve essere molto fresca ,, ma bisogna , che 
sìa stata conservata un certo tempo , nel quale 
gli si eccita una picciola fermentazione , che 
insensibilmente distrugge 5 ed attenua qualche 
materia lenta, e vischiosa , che rendeva la sua 
carne dura, e coriacea •

L* Arzilla Chiodata, quanto più si prende 
vicino alle spiaggie , altrettanto è più tenera , 
più picciola , e di miglior sapore ; poiché quella 
che si prende in alto mare e molto grossa, e 
molto dura .

L ’ Arzilla Stellata , al contrario di rado st 
vede vicino alle spiaggie, ed abita in mare pro­
fondo , la sua carne é più tenera, più facile 
a digerirsi 3 e nutrisce assai più di quella delle 
altre Arzille .

L’ Arzilla Liscia , abita ne’ luoghi fangosi, 
e limacciosi del mare vicino alla rive , onde 
la sua carne é molle , e di un gusto per lo 
più fangoso •

Tut-



Tutte le Arzille si mitfislótfò di piccioli 
pesci , e benché si pescano tutto Tanno , pure 
la loro nvglior." stagione è nelT É*tàte , alla 
riserva della Liscia,-che è ni^lioVé ifellTiiVéftìtf.

I fetrati dell’Arzlla Chiòidtj y & détta itici* 
detta Oculata sono grassi , deiicàttésiiiii, é di 
molto buo» sapore -

Arzilli a diverse Salse, e Kagà ,
Antro di grasso , e dì magro ~  Le diverse' Ar- 
zille si apprestano'tutte nella stessa guisa . Per 
prepararla come sopra : sventrate , e lavate 
T Arzilla » tagliatela in quattro parti, ciuè le  
due grandi ale polpute vicino al corpo , e' que« 
ste in due parte per cadauna ; f  itela cuocere 
con acqua» sale, qualche fetta di lini uie , o 
un poco di aceto , un pezzo di butirro i o un 
poco di olio, fette di cipolla , un grosso maz­
zetto di'erbe diverse, qualche garofano , pepe 
sano ; a mezza cottura aggiungeteci if fégato * 
Quando sarà cotta , scolatela , pulitela Èérié 
dalla pelle, ponetela nel scio piatto'col fegato 
sopra , e servitela con itila Salsa alTliiglésé', 
Turile’ alla Tedesca , allr Capperi', Asce » Ró-  ̂
berta ec. , ovvero’ un Ragli di Cìptiflette , d f 
Ostriche, o altri Frutti di mare, di Ce;drio- 
letti , di’ code di Gamberi ec. » si di gfàsso , 
che di magro • Vedete queste" Salse'» C Raga 
ài loro* articoli particolari .

Arzilla1 fritta alla P'Inegrette .
Antri ~  Levate la pelle all'Arzilla , tifandola 
forte da sopra' la carne , sventratela , rifilatela 
nel Ile* estremità , lavatela', tagliatela in pezzi’ 
larghi tre- dita ; Lite una marinada con atqua , 
un terzo di aceto, sa le , pépe > un pezzo dì*



butirro maneggiato con un poco di farina , tutte 
sorte di erbe odorifere , fette di cipolle , due 
spicchi di aglio , due scalogne , quattro garo­
fani » fettine sottili di carota , e pane -, fate in­
tiepidire » metteteci dopo i pezzi di Arzilla » 
fateli marinare due ore ; -indi scolateli » infari­
nateli , fateli friggere di bel colore , e servi­
teli guarniti di petroscmolo fritto •

Arzilla alla Scntemlnult •
Antri = Nettate 1* Arzilla* come ^precedente , 
tagliategli le due’ parti polpute o ale laterali 
vicino al ventre , rifilatele all’ intorno ; fatele 
cuocere in una Senteminult » fatta con latte > 
un pezzo di butirro » un mazzetto di tutte sorte 
di erbe» fettine di carota» e pane > uno spic­
chio di aglio , due scalogne , sale , pepe sano, 
tre garofani ; allorché sarà cotta scolatela , un­
getela per tutto con butirro squagliato , me­
scolato con un rosso d’ uovo > spolverizzatela 
di mollica di pane grattata ; fategli prendere 
un bel color d’ oro sulla- gratella , e servitela 
con sotto una Salsa alla Remolata calda » che 
trovarete nel TomJ.pag*6%* » ma fatta con brodo 
di magro .

Arzilla alla Tartara •
Antri sr: Dopo che averete tolta la pelle, 
sventrata» e lavata TArzilla » tagliatela come 
la precedente , asciugatela , conditela sopra un 
piatto con olio , sale , pepe schiacciato ; indi 
spolverizzatela con mollica di pane grattata , 
fatela cuocere sulla gratella di bel colore, e 
servitela con sotto uu Sugo chiaro alla scalo? 
gna , sì di grasso , che di; magro , con sugo 
di limone • La potete-anche far cuocere al for­

ilo



no sopra il piatto , che dovete servire , con 
sotto la m e d e s im a  Salsa .

Arzilla Panata'alla Provenzale, 
sfntre ~ Scorticate un'Arzilla come la prece­
dente , tagliategli le due grandi ale polpute' 
laterali vicino al ventre» rifilatele all'intorno, 
lavatele > ed asciugar**!" bene , canditele cu i 
una Salsa di olio , erbe trite , e alici com^ il 
solito , sale , e pepe schiacciato » ungetele per 
tatto j spolverizzatele di mollica dì pane grat­
tata ; ponete un pochino dell» Salsa d-d'erbe 
trite nel fondo del piatto , posateci sopra l'Ar­
zilla ; fatela cuòcere ad un forno temperato , 
e servitela con sugo di limone , e sotto un poco 
di Salsa chiara di magro » o alla scalogna.* 

Arzilla* al Butirro l^ero . 
sfntrè ~  Fate cuocere J’A rzlIa , come quella 
a diverse Salse, e Ragù, pulitela dalla pelle » 
ponetela sopra il piatto, che dovete servire» 
guarnitela col suo fegato, conditela con sale , 
e pepe schiacciato, qualche cncchK.jo di aceto» 
fatela un pochino stufare sopra il fuoco , e ser­
vitela con sopra del butirro ben caldo quisl 
nero, quanto ne richiede la Salsa, e guarnite? 
intorno con petrosemolo fritto •

Arzilla Agro-dolce • '
slntrè z z  Quando averete fritto l ’Arzilla come 
quella alla Vinegretta , ma seuza essere m iri» 
nata, aggiustatela sopra il piatto , è serbitela 
con sopra una Salsa Aero-dólce , che trovarete 
in questo Tomo pa%; 57*

Arzilla Marinata*
dntrè ZZ Allorché sarà frìtta l'Arzilla come 
sopra , ma senza marinarla .alla Vinegretta,

co n -



conditela , e finitela come le Triglie marinate • 
Vedetele alla pag. 178.

/Arzilla alla Bernardina.
^ntrè ZZ Mettete in una cazzarola un pizzico 
di passepierre tagliata grossolaiianicnie , sca­
logna , petrosemolo , <ipolleita , una punta d’a­
glio , capperi, due alici, il tutto trito, sale, 
pepe schiacciato, no*.e moscata , un pezzo di 
ìmtirro maneggiato con un poco di farina , uu 
poco di sugo di magro , ,o di grasso ; tate strin­
gere sopra il fuoco , che perda il gusto della 
farina, e servite sopra all* Ai zdla . cotta come 
quella a diverse Salse , e Ragù , e bene pu­
lita dalla pelle- Vedetela ,pag+ i8<5.

Arzilla al Vino dì Borgogna. 
sfntrè zz  Fate scaldare un buon pezzo di bu­
tirro finché sarà rosso ; indi metteteci petro­
semolo , cipolletta , scalogna , il tutto trito , 
due bicchieri di vino di Borgogna consumato 
per metà , sale , pepe schiacciato ; fate bollire, 
e  consumare al punto di una Saba • Aggiu­
state 1*Arz-lla , cotta come quella a diverse 
Salse , e Ragù, sopra il suo piatto, con ii.su» 
fegato , versateci sopra la Salsa , spolverizzate 
di scrostatura di pane fina ; fate un poco stu­
fare sopra la cenere calda , e .servite con poca ' 
Salsa •

/frzilla al Vino dì Sciampagna . 
jdntrè zz  Abbiate dell’Arzilla tmta , come quel­
la alla Vuiegretia , e servitela con sopra una 
Salsa fatta in questa maniera : Ti-tate i 1 le ­
gato fritto déli’Arziila , fiat lo boli re con <iue 
bicchieri di vino di Sciampagna consumuo per 
metà » un poco di Culi, cipolletta , penam ­

mo-



ipo dpiciò
molo , rocambole » il tatto trito > sale , pepe 
schiacciato , noce moscata fate consumare al 
punto di una Salsa ; indi aggiungeteci un pezzo 
di butirro , e fate stringere sopra il fuoco sen­
za bollire.

Arzilla in Matelolta al Parmigiano 
yintrè z z  Preparate l’Arzilla » come quella alla 
Tartara, ma tagliata in pezzi, e cotta egual­
mente sulla gratella * Abbiate un Ragù di c i­
pollette ben fatto , e con poca Salsa , mette­
teci un buon pezzo di butirro , fate stringere 
sopra il fuoco ; ponete una porzione di que­
sta Salsa*nel piatto, che dovete servire, con 
un poco di parmigiano grattato ; aggiustateci 
sopra- ! pezzi di Arzilla , tramezzati colle ci­
pollette , e qualche crostino di pane fritto nel 
butirro ; mettete nel resto della Salsa un po­
chino di mostarda , due rossi d’uova crudi, 
mescolate insieme 9 aspergeteci tutto il di so­
pra dell’Arzilla , spolverizzate metà parmigia­
no grattato , e metà mollica di pane , mesco­
lato insieme ; fate prendere colore al forno , 
e servite subito .

Dell* jjlitc •
L'Alice è un picciolo pesce di mare deli­

catissimo» senza squame , della grossezza» e 
lunghezza più o meno di un dito, osservabile 
per una trasparenza non interrotta , che nel 
luogo della spina •

La pesca più abbondante dell* Alici si fa 
nel Mediterraneo , che bagna le coste della Si­
cilia » di Napoli, di Roma, di Genova, della 
Catalogna » e della Provenza , come pure nell* 
Adriatico dalla parte di Venezia, dal principio

di



di Decembre , fino alla metà di M^rzo . Se ne 
prendono ancora in Maggio , Giugno , e Luglio, 
tempo in cui passano lo Stretto di Gibfterra , 
per ritirarsi î el Mediterraneo.. Se ne trovano 
ancora dalla parte Occidentale dell* Inghilterra , 
e del .Paese di Galles * Subito che è finita U 
pescagione delle Alici » si taglia loro la testa , 
che si dice essere amarissima , si leva loro il 
fiele , e le budelie ; poscia si sabino , e s’ im­
barilano .

Le Alici sono un delicato , e saporoso cibo, 
specialmente in quei luoghi dove si litro vano 
di maggior grossezza , come si veggano ordi­
nariamente sulle coste di Napoli , e di Sicilia • 
Le alici somministrano un* ottimo nutrimento, 
e facile a digerirsi, specialmente arrostite sulla 
gratella, o fritte . Si debbano mangiare subito 
sortite dalla pesca ; imperocché allora sono assai 
più buone • Le migliori sono quelle, che. si 
prendono nella Primavera , o nell’ Inverno , in 
spiaggia, e mare arenoso ; benché si peschino 
timo l’anno •

/ilici Fritte •
Orduvre £ Tagliate la testa , levate il fiele , e 
le budelie alle Alici , asciugatele con un panno 
lino , o lavatele , e asciugatele , conditele di 
sale, infarinatele, fatele friggere nell*.olio, o 
strutto assai caldo, e servitele sub;to ben su­
gose, con petro$emolo tu tto . Osservate, che 
presto si cuociono ,

/ilici al Per* Bernard •
Orduvre zz  Dopo che avrete nettate le Alici 
come le precedenti , dissossatele per la schiena , 

.senza dividerle del tutto # riempitele , com li 
.  iìlc-c-



filetti di Triglie alla Qonàèpag. 119• > e servitele 
‘ ^precisamente nella stessa maniera , tanto nella 

cassettina di carta , che sopra il piatto che do­
vete servire . Se non le volete dissossare , e 
riem pire, le potete preparare al naturale s t a ­
gliata la testa , e sventrate. Ma è sempre mè­
glio dissossarle .

Mici Panate all'Arancio ,
O rdire zi Quando averete pulite le Alici come 
.per friggerle , conditele con olio > sale, e pepe 
schiacciato , spolverizzatele di mollica di pane 
grattato , fatele cuocere sulla gratella , che 
siano sugose , e servitele con sopra sugo di 
arancio > o limone , e sotto un poco di Sugo 
chiaro, con due scalogne trite , di grasso , o 
di magro •

Alici alla 7\{apolitana .
r Crduvrc zi Allorché le Alici saranno pulite come 
per friggere , conditele con olio , sale > pepe 
schiacciato ; nel momento di servire mettetele 
sulla gratella , fatele cuocere sopra un fuoco 
allegro ; quando sono cotte da una parte vol­
tatele dall’ altra, e servitele subito con sopra 
sugo di arancio , o limone ; osservate > che deb­
bano essere ben sugose •

Alici in A ter è .
Ordwort zi Lasciate la testa alle Alici , leva­
tegli soltanto il fiele , e le budelle 3 conditele 
come sopra , infilatele per gli occhi a* spiedini 
di argento o di legno > otto o dieci per spie­
dino ; nel momento di servire fatele cuocere 
sulla gratella , e servitele ben sugose , con so­
pra sugo di limone , e sotto una Salsa chiara 
ni la Rocambole , 0 alla Scalogna .

Ali-



'Mìci alla Rcmolada.
Orduvre- — Quando le Alici saranno fr itte , o 
panate all* arancio , o arrostite alla Nàpolitana , 
le potete servire sopra ad una Salsa alla Re- 
molarla calda o fredda . "Vedetela nel Tom• /•

68. e 69. ; ma bagnata con brodo di magro • 
/ilici all' Inglese •

*  c >

Orditore -  Prendete delle Alici piti grosse che 
sia possibile, tagliategli la testa, sventratele, 
aseiugitele , o lavatele. Fate bollire in una caz­
zatola metà acqua , e metà vino bianco , un 
pezzetto di butirro , un mazzetto d* erbe di­
verse , sale , tre garofani , e pepe sano ; dopo 
mezz* ora levate il mazzetto , metteteci le A li­
ci , fatela bollire dolcemente ; quando saranno 
cotte scolatele , ponetele sopra il piatto , e ser­
vitele con sopra una Salsa all'Inglese • Vede­
tela in questo Tomo pag» 58.

/ilici al Corto Brodo . .
Orduvre s=j Fate bollire un poco di acqua, ed 
un poco di vino bianco , con un tantino di olio , 
mézza cipolla in fette , fusti d i. petrosemolo 9 
uno spicchio d’ aglio , mezza foglia di alloro, 
due scalogne , sale , pepe , garofani ; dopo 
mezz* ora poneteci le Alici pulite come sopra ; 
fate bollire dolcemente • Allorché saranno còtte 
scolatele , e servitele guarnite con petrosemolo 
intorno . , *

/Della Sarda •
Le Sarde nuotano in truppa assai folta e 

stretta, come le Alici , colle quali hanno que­
sto di comune . Si debbano mangiare subito 
prese dalla pesca , mentre allora sono molto 
saporite e delicate.

Tom.V. n Que-



Jpi eia
Questi pascetti di mare somministrano un 

buon ìu itrim ejico e  facile a digerirsi. Le mi­
gliori sono que!Ìe>che si prendono nell Inverno , 
e nella Primavera .

Le Sarde sono molto abbondanti nel Me­
diterraneo che bagna la Sicilia, Napoli, c la, 
•piaggia Romana ; ma quelle che si pescano nelle 
vicinanze di Palermo superano tutte le altre 
6i per la grossezza , come per il sapore . In 
Palermo sono più stimate delle Alici , alla quale 
sono preferite , per. la. loro grossezza, e per il 
gusto delicato della loro carne •

Si debbano scegliere ìe Sarde , ed anche 
le Alici fresche, grosse , e polpute • Quando 
questi pescetti non sono freschi pizzicano le 
librette nervose della lingua in guisa , che alcu­
na volta non è possibile di poterli mangiare .

Siccome le Sarde si apprestano esattamente 
come le A lic i, onde si rende inutile una re- 
pitizioue „ potendosi le Sarde preparate nella 
stessa maniera . Nulladimeno ecco qui sotto il 
modo di arrostirle •

Le Sarde salate , dette S a r d e l l e  , nô n sono 
così buone come le Alici salate; nulladimeno 
se ne sogliono dare sì delle une , come delie 
altre una , o due ai convalescenti , onde ecci­
tare loro l ’ appetito* e purificare lo stomaco 
dalle flemme e superfluità.

Sarde alla Gratella .
Ortluvre == Prendete delie beile Sarde , che siano 
grosse, e fresche , squamatele * sventratele, 
e asciugatele con un pannolino , senza lavar­
le , marinatele per un’ora con olio, sale > pepe 
schiacciato , e sugo di limone • Nel momento

di



di servire fatele cuocere sopra la gratella come 
le Alici , e servitele anche per un picciolo.ar­
rosto . Le potete servire anche in A terh  •

D e l  M a c c a r e l l o  .
Questo pesce è multo cognito , e.pocosti- 

mato , vive sempre nel mare , e mai nell'ac­
qua dolce . Devesi scegliere fresco , grosso , c 
di buon sapore •

Il Maccarello nutrisce m olto;e la sua carne 
passa per avere delle belle prerogative ; ma 
é molto asciutta , e insipida , produce de* sur 
ghi vischiosi , e si digerisce un poco diffidi-? 
mence . B d lo n io  biasima il metodo di quelli » 
che lo fanno bollire per mangiarlo * e d ice , 
che deve essere cotto sulla gratella, e mesco­
larlo con dei condimenti, che ajutino a dige­
rirlo ; quello che è certo, che arrostendo si 
spoglia di vantàggio dei sughi vischiosi, e gros­
solani , che naturalmente contiene .

Il tempo migliore per mangiarlo secondo 
M r. Lemcry ; è nella Primavera , e nell’Estate , 
in cui si fa la sua pesca , che principia da M ag­
gio , e dura a tutto Agosto .

Il Maccarello si sala per conservarlo , ma 
non é che più nocivo , e di un sapore meno 
grato .

M a cca relli a ll ’> E rbe fine all* Inglese . 
yfntrè z z  Sventrate i Maccarelli per le garze , 
e levategli colla punta del coltello un picciolo 
budello , che resta attaccato nell’estremità del 
ven tre, tagliategli un. poco 1* estremità delia 
testa , e della coda , lavateli 5 asciugateli, ma* 

•rinateli con sale , pepe schiacciato , e un poco 
•di olio , fateli cuocere sulla gratella a un fuoco

n % alie.



allegro ; indi aggiustateli sul piatto , apriteli 
lungo la schiena , levategli la spina , riempi­
teli con un pezzo di butirro maneggiato con 
poco sale 1 pepe schiacciato , noce moscata > un 
poco di finocchio , petrosemolo , cipolletta , e 
scalogna , il tutto trito , fateli un poco stu­
fare sullo stesso piatto * e serviteli con sopra 
una Salsa all’Inglese, che trovarete aliapag*58., 
ma con un pizzico di capperi interi .

Maccarelli alla Maitre d' Hotel .
’/fntrè ZZ Pulite , lavate , e asciugate i Macca­
relli come li precedenti, lasciateli interi, ta­
gliateli lungo la schiena fino alla spina , m a­
rinateli con sale , pepe schiacciato, e butirro 
squagliato , o un poco di olio ; fateli cuocere 
sopra la gratella a fuoco allegro ; conosce­
rete quando sono cotti , allorché la carne sarà 
bianca vicino la spina ; poneteli allora sopra 
il piatto , levategli la. detta spina , se volete , 
6enza rompere i Maccarelli , riempiteli per 
la schiena con un pezzo di butirro fresco ma­
neggiato con poco sale , pepe schiacciato , noce 
moscata , petrosemolo , cipolletta , e scalogna , 
il tutto trito, sugo di limone, e serviteli ben 
caldi colla schiena al di sopra .

M a c c a r e l l i  a l l a  F i a m i n g a  . 
dntrè ~  Quando averete sventrato , lavato , 
c asciugato i Maccarelli , mettetegli dentro il 
corpo un buon pezzo di butirro maneggiato 
con sale , pepe schiacciato , petrosemolo , ci­
polletta , e scalogna , il tutto trito ; avvolge­
teli in fogli di carta bene imbutirrati ; fateli 
cuocere^siilia gratella ; indi levategli la carta , 
e  serviteli con sotto una Salsa alla lloberta,

olle-



0 Remola da , o Asce , o di Butirro > o di P o­
midoro ec. di grasso, o di magro . Vedete il 
Tom. /. Cap. /. , e questo .

Maccarelli all’ Italiana .
Antri n : Abbiate de* Maccarelli cotti arrosto, 
come quelli all’ Erbe fine , ma senza butirro 
maneggiato coll' erbe suddette « Fate una Salsa 
con'due cucchiai di brodo bianco di grasso, o 
di magro , un buon pezzo dì butirro, una punta 
d’aglio, due cucchiai d’olio , petrosemolo trito , 
sale , pepe schiacciato , noce moscat^ , il sugo 
di un limone ; fate scaldare senza bollire , mo* 
vendo sempre con una cucchiaia di legno > e 
servite sopra i Maccarelli.

M a c c a re lli  a l Sole •
Antri —  Quando averete sventrato , e lavato
1 M accarelli, tagliateli ognuno in tremarti per 
traverso ; marinateli con butirro squagliato , 
prugnoli, o funghi, petrosemolo , cipolletta % 
scalogna , un poco di basilico , il tutto tr ito , 
sale , pepe schiacciato ; indi infilateli ad uno 
spiedino , legate questo ad uno grande > avvol­
geteli con carta imbutirrata , e tutto il loro 
condimento ; fateli' cuocere arrosto , allorché 
saranno cotti tre quarti, scartateli, spolveriz­
zateli di mollica di pane grattata ; fategli pren­
dere un bel color d’oro , e serviteli con sotto 
una Salsa chiara alla Scalogna, o all* Aspic, 
di grasso , o di magro •

iM a c c a re lli  in  F rica n d ò  .
A n t r i  d i  g ra sso  = Fate sudare in una cazza- 
rola sopra il fuoco delle fettine di vitella, e 
una fetta di prosciutto ; indi bagnate metà bro­
do bianco > e metà vino bianco ; fate bollire

fin-



finché la carne" sarà quasf cotta. Abbiate dei 
M accarelli, che averete sventrati, lavati, asciu­
gati , levata la pelle da una parte , e piccati 
di minuto lardo ,. metteteli a cuocere nel bro­
do» suddetto, con un mazzetto d* erbe diver- ' 
se e* qualche, fungo , o prugnolo fresco , 
secondo la stagione , coperti con un foglio 
di carta , e fuoco sotto e sopra . Quando sa­
ranno cotti , passate al setaccio il fondo della 
cottura , digrassatelo , fatelo consumare al puni­
to > di una glassa, glassateci tuttala parte pic­
cata  ̂ deli Maccarelli , e serviteli con sotto una 
Salsa 4 ’erba , o una Salsa Piccante di vostro 
genio , come alla Nivernoese5 Porchetto, Poe- 
vrada , Roberta, Acido ec. Vedete queste Sal- 
ze: nel T o m . 7. Cap, 7., ovvero qualunque Ragù 
di grasso Tom . IV , Cap. /,

M a c c a r e l li  in- P apigliotta  . 
sfntrèr s -  Abbiate un Culi di gam beri, di gras­
so , o di magro , tritatene le code > mescola­
tele- con un buon pezzo di butirro , petrose- 
molo , e cipolletta trita , sale * pepe schiac­
ciato,, noce moscata ; riempite con questo bu­
tirro del Maccarelli ben puliti, avvolgeteli di 
carta imbutiirrata, e fateli» cuocere sulla gra­
tella . Quando saranno co tti, scartateli , e ser­
viteli con sopra il Culi dì gamberi suddetto • 

M a c c a r e l l i  a d iv e r s e  S a l s e .
'/intrè “  Quando ì Maccarelli saranno cotti sulla 
gratella come.quelii alla Maitre d’Hotel p. iptf. # 
tagliategli un» poco l’estremità della testa , e 
della coda', levategli là spina , aggiustateli so­
pra il piatto, che dovete servire, e serviteli 
con sopra una Salsa bianca di butirro , con

cap-



capperi interi, e alici passate al setaccio , ov­
vero una Salsa turné alla Tedesca • Se volete 
servirli al Butirro rosso ; fate stufare un poco 
i Maccarelli dopo cotti sulla gratella con un 
pochino di brodo di magro , un .tantino di 
aceto , sale > e pépe schiacciato , e poneteci 
sopra il butirro rosso , e petrosemolo fritto 
intorno ; ovvero quando i Maccarelli saranno 
aggiustati sopra il piatto come i precedenti', 
metteteci un poco di brodo di magro colori­
to , un pezzo di butirro, petrosemolo , cipol­
le tta , scalogna , una'punta d’aglio 5 il tutto 
trito , sale , pepe schiacciato ; fate bollite un 
pochino 5 e servite con suarò di limone •

F ile tt i  d i  M a c c a r e l li  a lla  P r o v e n z a l e . 
d n t r è  = Levate la carne a tré Maccarelli ? ta­
gliatela in grossi filetti, fateli imbianchire nel 
vino bianco bollente . Prendete il piatto , che 
dovete servire 5 ungetelo bene di butirro , o 
olio 5 e sopra il butirro* metteteci cipolletta»

,petrosemolo , scalogna , prugnoli , o funghi - 
una punta d’aglio , il tutto trite j sale , pepe 
schiacciato, noce moscata ; aggiustateci sopra 
i filetti suddétti » conditeli di sopra come di 
sotto 5 aggiungeteci due cucchiai di Culi di 
magro ; fateli bollire a picciolo fuoco, il piatto 
coperto , un quarto d’ora , e serviteli sùbito 
col sugo di due aranci •

F ile tt i  d i  M a c c a r e l li  in  C a n n c l lo n .
/ i n t r è  = Tagliate la carne dei Maccarelli in 
otto filetti per cadauno, marinateli con sugò 
di limone > sale , pepe schiacciato ; dopo due 
óre » asciugateli bene 5 fnthigeteU ln lina par 
stella da frittura ; fatéìi friggere nello strùtto J

o nell*



o nelTolio di bel colore, e serviteli con petro- 
scmolo fritto . LI potete anche infarinare, e 
farli friggere egualmente •

F ile tt i  d i  M a c c a re lli  in  C a ssettin e  .
A n t r i  z  Dissossate tré Maccarelli , levategli la 
pelle , tagliate la carne in piccioli filetti , con­
diteli nella cassettina di carta , come le Alici 
al Per-Bernard p a g . i p i . , fateli cuocere * e ser­
viteli nello stesso modo -

D e l P esce C appone .
Il Cappone é un pesce di mare assai ot­

timo per fare dei brodi di magro , ed è inol­
tre molto buono a mangiarsi » la sua carne 
è  soda , bianca , saporosa , e facile alla dige­
stione ; devesi scegliere grosso > fresco , e pol­
puto . Il modo migliore di mangiarlo é allesso, 
e caldo 5 benché si appresti in diverse altre 
maniere , delle quali ne accennerò alcune • 

Questo pesce vive sempre nel mare v i­
cino ai scogli , né mai trovasi in acqua dolce . 
La migliore stagione per mangiarlo è nella Pri­
mavera , e nell’Estate ? benché pescasi quasi 
tutto Tanno.

r C a pp o ni a lla  D elfina  .
Antri Abbiate sei Capponi tutti eguali, le­
vategli le garze, sventrateli, tagliategli le no­
tatole , spuntategli la coda , e rifilateli sulla 
schiena , dove li tagliarete dalla testa fino alla 
coda , senza dividerli, e gli levnrete la spina ; 
indi. riempiteli 5 finiteli , e serviteli come le 
Triglie alia Delfina pag* 176.

C a p p o n i a l C o rto -B ro d o *
A n t r i  Z Z  Sventrate , spuntate le notatoje , e 
lavate dei Capponi • Fate bollire un poco di



acqua con metà vino bianco , mezza cipolla in 
fette , un mazzetto d* erbe diverse , due sca­
logne , un pezzo di butirro, sale, pepe sano * 
c tré garofani ; indi metteteci i Capponi ; quan­
do saranno cotti serviteli sopra una salvietta 9 
con petrosemolo intorno.

F ile tt i  d i C a p p o n i a lla  S e r v a n t e .
A n t r i  s  Qiiando averete cotti i Capponi al 
Corto-Brodo , levategli i filetti , aggiustateli 
sopra il piatto > che dovete servire , e versa­
teci sopra una Salsa fatta in questa maniera ; 
mettete in una cazzarola un pezzo di butirro 
fresco , un pizzico di petrosemolo trito im­
bianchito , due rossi d’uova crudi , un pochino 
d'acqua , sale > pepe schiacciato , noce moscata ; 
fate stringere un momento sopra il fuoco, 
e servite con un gran sugo di limone, o di 
agresto , o di aceto , sopra Ì filetti • .

F iletti d i C apponi alla  C o n d ì . *
Grduvre = Vedete filetti di Triglie pag. 179., 
■ quelli di Capponi si apprestano nello stesso mo­
do , o con farsa 5 o senza , e si finiscono , e 
l i  servono nella stessa maniera • ,

F ile tt i  d i C a p p o n i F r it t i  •
G r d u v r e  zzi Vedete ancora filetti di Maccarelli 
in Cannellon ; questi si apprestano , e si ser­
vono nello stesso modo •

F ile tt i  d i  C apponi in  d iv e r s e  m a n ie re  . 
O r d u v r e  z: I filetti crudi di Capponi si possono 
preparare quasi come quelli delle Triglie t ^  
Linguattole « Vedete i loro Articoli ; quelli cotti 
li potete servire con sopra qualunque Salsa , 
o R agù, sì di grasso , che di magro . Sono ot­
timi ancora per tutta sorta d’Insalatiue , come 
dirò all'Articolo de’Rifreddi, An-



Anche interi li potete servire cotti al Còrto- 
Brodo , con sopra una Salsa Bianca , o altra di 
vostro genio; li potete infarinare , e friggere, 
ma che siano sugosi ; essendo fritti li potete 
anche servire con sotto una Remolada fredda ; 
una Salsa verde fredda , una Ravigotta ec.

Della 4 guglia .
Questo pesce in Roma , e Napoli appel­

lasi Reticella ; in Venezia /fngusicula ; ed in altre 
parti *sico > e /tiguccìa : nomi tutti allusivi alla 
sua forma lunga e affilata . Oltre di ciò l ’À - 
guglia^é così nominata per la forma singo­
lare del suo capo , e delle suè mascelle , le 
quali sono sì estese, e sì minute > che imitano 
la forma di un’ aco.

Le Agtiglie sono più o meno lunghe, e 
grosse , essendovene delia lunghezza di un pal­
mo e mezzo , e talvolta due palmi , grosse 
come il dito mignolo , il pollice ec. Esso è un 
Pésce di mare né mai rimonta le acque dolci. 
Si trova nel Mediterraneo , nell’Oceano , e nelP 
Adriatico* In'Napoli si trovano delle Agugliè 
assai grosse , polpute , e di buon sapore . La 
loro carne é bianca * soda , un poco asciutta 
ed è sufficientemente gustosa , benché passi 
per dura , e secca , ma non perciò é ingrata 
al gusto, somministra un’ottimo cibo, c assai 
di sostanza » difficile però alquanto alla dige­
stione , e mangiandone assai si pretende che 
produca degli umori grossolani e vischiosi , Plan­
ce assai questo pesce ai Giudei , mentre cre­
dono , che il Profeta Aron fosse il primo , che 
ne mangiasse , onde viene da essi chiamato 
Verde di /fron 1



La stagione della pesca delle Aguglie b 
nella Primavera , e nell’Autunno . Si debbano 
scegliere grosse, fresche , e polpute. Le ma­
niere migliori per mangiarle sono arrostite , o 
fritte , e ben sugose . In Bretagna si salano per 
conservarle , ma le fresche sono preferibili alle 
salate • Convengono alle persone di un tem­
peramento facile alla digestione . Questo pe­
sce viene stimato aperitivo •

4 g u g l i e  a lla  M e lfi  *
Arrosto sr Sventrate t e: tagliate alle Aguglie 
una porzione dell’ago * lavatele , e  ̂asciugate? 
le c o n d ite le  con olio , sale pepe schiacciato, 
spolverizzatele di mollica di pane grattata , fa­
ttele cuocere sulla gratella di bel colore-». e 
servitele ben sugose , con,sopra*sugo di limone* 
Le potete anche fare, arrosto con fuoco alle­
gro , senza mollica di pane . Potete anche ser­
vire queste due maniere di-Aguglie , con sotto 
un poco di Sugo di grasso, o di m agro, con 
due» o tré scalogne trite-» sale, « pepe schiac­
ciato •

A  g u g lie  f r i t t e •
& r d u v r c  ss Quando avete pulitele Aguglie co­
me sopra » tagliatele in pezzi lunghi cinque 
dita traverse ; marinatele con sugo di limo-* 
ne 9 sale, e pepe schiacciato indi infarinate­
le  , fatele friggere con strutto ; o olio ben cal­
do , e di bel colore, e servitele ben sugose, 
con petrosemolo fritto v

A g u g l ie  in C  assettine • '
G r d u v r e  ir Tagliate le Aguglie in pezzi come, 
sopra senza*la-testa-; indi dissossatele , e con­
ditele in una cassettina dì carta » come i filetti

di



204 \dpicio
di Triglie alia Condè , \19• » o con farsa ,
o senza , e finitele, e servitele nello stesso 
m odo.

' t g u g l i e  in  F u la d in e  .
Crduvre —  Vedete Buladinfc di Anguilla , all’ 
Artìcolo de Pesci di acqua dolce . Cop. Ili, ,
quelle di Aguglie si apprestano nello stesso 
modo •

4 g u g lie  in  M a te  lotta .
j é n t r è  z z  Anche la Maielotta di Agugrlie si ap­
presta come quella di Anguilla, onde la tro- 
Varete allo stesso Articolo .

O rata  , o Dorato •
Questo é un’ eccellente pesce di mare cosi 

nominato da una linea color d’ oro , che si 
estende dal suo capo sino alla coda . In Ro­
ma viene distinto in due specie , cioè della 
C orona  , e L iscio  , ma la prima specie è la 
vera Orata , mentre la seconda non è che il 
S a ra g o  .

La carne dell' Orata è bianca , delicata , 
soda , e saporita , di un ottimo gusto , benché 
alquanto asciutta , somministra buon nutrimen­
to , e facilissimo alla digestione • Alcuna volta 
le Orate passano ne* laghi che comunicano col 
mare , e ci vivono , ma la-loro carne acquista 
un sapore di fango •

Questi pesci .abbondano in gran copia nel 
Mediterraneo , e segnatamente nel Golfo dt 
Lione , e verso Marsiglia , mentre i popoli della 
Linguadoca si cibano comunemente di essi du­
rante la Quadragesima .

L* Orata ama di stare in mare profondo, 
e partorisce nel maggior caldo dell* Estate vi-

; cin©



duo al lido . La sua pesca é nella Primavera, 
e nell’Estate , nelle cui stagioni noi ne'abbiamo 
delle molte buone *

O rata in  d iv e rs e  m a n ie r e  •
/inlrè d i g ra sso  , e d i m agro  z z  All’ Orata cotta 
arrosto , ò al Corto-Brodo gli potete levare 
i filetti, e servirli con sopra qualunque Salsa 
o Ragù di grasso , o di magro , come pure alla 
Besciamella , in Insalatala ec. Gli potete ancora 
levare i filetti essendo cruda, e apprestarli come 
tutti gli a ltr i, che non spiego per non repli­
care le medesime cose • La potete servire in­
tera per arrosto cotta sopra la gratella , ov­
vero in una Bresa di grasso , o di magro , con 
sopra qualunque Salsa , o Ragù , oltre di ciò 
alla Senteminuit ripiena , o non ripiena ; alla 
Dama Simona , alla Duchessa ec.

D e l  fe s c o  d i S . Pietro  .
Questo pesce viene nominato anche Dorato 

a cagione del, color giallo che ha su'fianchi, 
ma comunemente è appellato pesce di S. Pie­
tro sulla credenza , che questo Apostolo pren­
desse un tal pesce per comando del Salvatore, 
e che trovasse una moneta nella di lui boc­
ca 9 onde pagare il tributo , e che T impronta 
delle due dita abbia formata la macchia , che 
gli 9Ì vede sul ventre . Esso vive di cadaveri, 
e di tutto ciò che ritrova nel mare j abitavo* 
lentieri fra gli scogli j o dell’ Oceano 9 o del 
Mediterraneo. La'sua carne è meno dura di 
quella del Rombo 5 di un buon sugo , facile 
alia digestione , ed era molto stimata dagli 
antichi , ma al presente viene riguardato questo 
pesce come assai ordinario, c di poco pregio.
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Il migliore è  quello y che si prende nell’ In­
verno , e nella Primavera .

F ile t t i  d i P este  d i S . P ietro  in  d iv e r s e
m a n ie r e  •

J n t r è  d i g ra sso  , e  d i m a gro  =■  Cotto eli e sarà 
questo pesce in una Bresa di grasso , o di ma­
gro , levategli Ì due filetti, e serviteli con so­
pra qualunque Salsa , o Ragù, secondo la Bresa 
ove hanno cotto . Li potete anche apprestare 
alla Besciamella , ovvero al vino di Sciampagna* 
come quelli di Linguattole p a g„  170. e 1 7 1 ., in 
Insalatine ec* Potete ancora levare 1 filetti al 
pesce essendo crudo , ed apprestarli , come 
tutti gli altri filetti che potete vedere ai 
loro Articoli particolari, s i di grasso 5 che d i 
magro .

B e l  F r a  v o tin o  •
Questo- e un pesce di mare con notatole 

spinose 5 iiè mai rimonta le acque dolci dei 
fiumi. Si trova nel Mediterraneo , e Adriatico ,, 
ma molto più abbondante e migliore nel M e­
diterraneo . Si trova.ancora ne' mari dell’Ame­
rica • Si nutrisce di altri pesci , specialmente 
di gamberélii > vive ordinariamente in alto ma­
re , ma l ’Estate viene vicino al lido . La sua 
carne é bianca , tenera, delicata, sostanziosa, 
poco serrata nelle sue parti » saporita 5 facile 
a digerirsi, genera, buon nutrimento , e passa 
per un'ottimo cibo-;, conviene più rinverno , 
e la Primavera , che 1’ Estate » a motivo che 
T Estate questo pesce è- pieno d'uova . La sua 
pesca principia da Ottobre » e "dura a tutta 
'Primavera : si pescano più femmine , che 
m aschi. *

Fra*



F ra v o lin o  in  d iv e r s e  m a n ie re ..
J l n l r ì  d i g ra ss o  , e d i m agro  = La migliore ma­
niera di mangiare questo pesce è arrostito so­
pra la gratella , condito come le Triglie di sco­
glio p a g . 178., ovvero al Coito-Brodo , 0 ,n Ulia 
Diesa di grasso , o di magro , con sopra qua­
lunque Salsa , o Ragù , oppure levargli i filetti 
tanto cotto , che crudo , e servirli, ed appre­
starli in tutte quelle maniere , che gli altri fi­
letti , e finalmente potete apprestare , e ser­
vire il Fravoliuo in tutte quelle maniere , che 
il Dentale p a g . 13*.

D e l M a rtin o  .
Il Martino è un pesce dì mare di una sin­

golare figura , e come tanti altri pesci mai tro­
vasi in acque dolci. La sua testa è ottima per 
brodi di magro * e la sua coda essendo tutta 
polpa serve a moltissimi usi ; e benché la sua 
carne sia m olle, e acquosa , ciò nonostante , è 
nutritiva > facile a digerirsi. Il fegato del Mar­
tino è eccellente , e si appresta in diverse ma­
niere per Ragù , Antremè , Guarnizioni ec. La 
sua pesca é nell’ Inverno, e Primavera 9 nelle 
cui stagioni j e segnatamente nella seconda e 
grasso , grosso , con un fegato delicatissimo , e 
la cam elli ottimo sapore . Si deve scegliere tre­
sco > polputo , e grosso -.

Còda di M a rtin o  in d iv e r s e  m a n ie re  •
À n t r è  .di gra sso  , e  d i m agro  = Essendo la coda 
di Martino 9 grossa, e polputa 9 si può appre­
stare in molte i e varie maniere» e specialmen- 
te in Granadine , Ruladiue, Filetti ec. SI può 
anche cuocere intera in una Bresa di grasso » o 
di magro  ̂ lardata di filetti di alici conditi, e
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servirla con sopra qualunque Salsa , o Rapii , 
secondo la Bresa. La coda del Martino è otti­
ma in Pasticcio caldo, e rifreddo, per qualsi­
voglia Farsa, per Polpettine ec. La testa supera 
ogni altra sorta di pesce di mare per fare dei 
brodi di magro , ed il fegato é lattagginoso , 
molto delicato, e di un* ottimo sapore, que­
sto è eccellente nei Ragù , Salpicconi, in Gas- 
set tine ec.

D ello  S co rfa n o  l
Anche lo Scorfano è un pesce di mare , che- 

mai trovasi in acque dolci ; esso è eccèllente 
per brodi di magro ; la sua carne benché dura , 
soda, e difficile a digerirsi, ha un’ ottimo sa­
pore j nutrisce molto , e si concede alcuna 
volta ai convalescenti, per essere di un sano 
alimento.

Questo pesce vive ordinariamente vicino 
alli scogli; quello dell’Adriatico , è migliore di 
quello del Mediterraneo • Devesi scegliere non 
tanto grosso per essere delicato • La sua m i­
gliore stagione é la Primavera , e T Estate * 

S co rfa n o  in  d iv e r s e  m a n ie re  •- 
/ i n t r é  d i g r a s s o , e d i m a g ro  z  Questo pesce or­
dinariamente si fa cuocere al Corto-Brodo , p£* 
quindi levargli i f  le tti, e servirli con soj(ra 
qualche Salsa , o Ragù di grasso , o di magro . 
Si possano anche levare detti filetti, allorché 
il pesce è crudo , e apprestarli come quelli de­
gli altri pesci, levate le spine > e la pelle • Es­
sendo là carne dello Scorfano soda , e bianca , 
è  eccellente quando è cotta di apprestarla alla 
Besciamella , in Bianchetta , in Insalatimi ec. ; 
una delle migliori maniere di mangiare questo

pe-



pesce è allesso semplicemente , e caldo , condi­
to con olio, sale» pepe schiacciato j petrose- 
molo trito , sugo di limone , ed un poco del 
suo brodo . La polpa di questo pesce cotto , è  
ottima nei Ruga « e nei Salpicconì . Con i suoi 
filetti crudi si possono tare anche delle Mate- 
loite , come quella di Anguilla . Finalmente 
con lo Scortano , benché non molto considera­
to , si possono apprestare delle varie , e buone 
vivande j attesa la bianchezza , sodezza, e buon 
sapore della sua carne .

D el C ane M a rin o  •
Comprende questo nome tutta la famiglia 

de’ Pesci Cani , i quali sono di una mole prodi­
giosa , conosciuti volgarmente fra noi sotto i 
nomi di S m erig lio  , S qu a d ra tin o  , C a n i e g a , P a ­
lom bo ec , li Cane marino è li nemico di tutti 
gli altri pesci , co* quali si batte , e che cedo­
no a> suoi colpi ; esso da loro la caccia , soffia 
orribilmente , ed attende la sua preda fra luo­
ghi strettì , e scogli , ove ia divora . Tutti 
questi pesci amano con passione la carne 
umana .

La femmina contiene delle uova , le une 
più perfette , ed altre che si formano, e sono 
più grosse di quelle di pollo » aderenti alla v e­
na umbilicare * Queste uova si schiudano nella 
matrice , poiché i piccioli Cani marini escono 
dal ventre della loro madre già armati de* loro 
pungiglioni prima m olli, e poi duri •

Nella Primavera delPanno 1^90. venne pre­
dato non molto lungi dalle foci del Tevere un 
f ic c h in o  , o L am ia  di C alcar a , detto volgarmente 
S m e rig lio  , del peso di libbre tre mila , la di cui 

Tom» F é  q te-
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testa di peso sette cento , conservasi in Roma 
nella Raccolta di Storia Naturale del già Emo 
Cardinale de Zelada

Alcuni di questi pesci , e segnatamente la 
C a n ìeg a  Turchina , essendo tagliata in pezzi, ras­
somiglia la sua carne, mediante il colore della 
pelle , a quella del Pesce spada , ed i vendi­
tóri di pesce profittano di tale rassomiglianza 
per ingannare i compratori, che non io co­
noscano perfettamente * a venderlo loro per 
Pesce spada , benché sia cosa ifacilissima il di­
stinguerlo avendo la Canicga una carne molle 5 
c  biancastra ? ed inoltre una * pelle grossa , e 
tendente al turchino ; doveché la carnè del Pe­
sce spada è soda , consistente , alquanto color 
di mattone chiaro , con una pelle fina tendente 
al ceneregnolo /

Di tutti i pesci Cani il più in uso , e fre- 
guente fra noi è il Palombo propriamente det­
tò , ed 'il Palombo della Spina; questo è più 
stimato dell*altro ; ma è pesce ordinario., e 
niente stimato sulle tavole derGrandi -

La carne di tutti questi pesci é molle » 
acquosa > vischiosa , e di grossolano alimento , 
benché non tanto dura alla digestione per es­
sere poco serrata nelle sue parti , e di poco 
nutrimento •

La pesca di questi Cani marini è nell’Au­
tunno , e nella Primavera .

P alom bo in d iv e r s e  m a n i e r e .
•* 1 »

yinìrè z z  Siccome questo é un pesce, che mai 
servasi sopra a tavole de’ Grandi , così dirò 
qualcosa del modo di apprestarlo alla Cittadi­
na • Questo ti mangia allesso condito come lo .

Scoi'-



Scorfano , o con sopra una Salsa di butirro alli 
capperi j o alici ; ovvero tagliato in fette per 
traverso 5. e apprestate come le Triglie panate 
all’ Erbe fine , 0 come quelle al Perirm ene, o 
fritte , e marinate > o solamente fritte » o alla 
Cittadina. Vedete all’ Articolo del;le Triglie . 
O come le Cotelette di Cefalo , e finalmente 
in umido all’ Erbe fine , alli Piselli , al sugo 
di Pomidoro ec. Per. farle all’ Erbe fine : Pas*; 
sate in una cazzatola sopra il. fuoco con un 
poco d* olio , petrosemolo , e cipollette trito , 
una punta d* aglio , quindi stemperateci fuori 
del fuoco tre a lic i, e bagnate con un bicchiere 
di vino bollente , fate bollire , poneteci le fette 
di Palombo , condite con sale % e pepe schiac­
ciato ; fate cuocere dolcemente , e prima di 
servire metteteci un pochino di pignuoli , e 
passarina . Per farle alli piselli in luogo di ba­
gnare col vino , bagnate con acqua , poneteci 
dentro il pesce con piselli fini a proporzione, 
condite come sopra , fate cuocere , e servite 
con poca Salsa • Per farle poi al sugo di po­
midoro , in luogo di bagnare col.vino, o ac­
qua , bagnate con sugo di pomidoro , e fini­
tele nello stesso modo , ma senza pignoli , e 
passarina . Potete servire anche le fette di Pa­
lombo fritte con sopra, o sotto una Salsa verde , 
o Piccante , al Sugo di pomidoro ec. Vedete 
queste Salse n*l C a p. L di questo Tomo •

D el Calam aio  , S ep p ia  , e Polpo .
Il Calamaio è  una specie di pesce molto 

singolare , avente il capo fra i piedi e il ven­
tre . Secondo L in n eo  é desso del genere delle 
Seppie , e della classe de’ Zoofiti , di colore

• 2 bian-
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bianco , e alcuno sparso di minute macchie Tos­
sine •

Il Calamaio ha di fatti qualche cosa di co­
nnine col Polpo , o polpo , e particolarmente 
colla Seppia , cioè, la medesima -configurazione 
nei piedi, nelle gambe lunghe , nel capo , ne­
gli occhi 9 nella bocca , nella lingua 5 nel con­
dotto per lanciare il liquor nero , ed in al­
cune altre parti interne . In fatti esso si ac­
coppia nello stesso modo ; le femmine vanno 
in amore nel mese di Ottobre, e depongono 
le loro uova in alto mare •

Questo pesce non è stato stimato gran cosa 
dagli antichi nella Serie degli Alimenti ; tal’ e 
il giudizio dello Scoliaste di Aristofane , e di 
Svidee, Questi non pertanto dice , che i Cala­
mai che si pescavano nel Golfo di Àmbracia , 
erano una delle vivande fredde maggiormente 
in Roma stimate .

11 Calamaio vive di piccioli pesciolini, di 
equille , ed altri minuti insetti marini. Il mi­
gliore è il più picciolo , ma bisogna che non 
sia pregno . Esso è delicatissimo al gusto, e 
molto stimato sulle mense 3 accresce 1* appe­
tito , ed è un nutrimento assai buono . Pescasi 
nell' Inverno , e tutta Primavera 3 nelle cui sta­
gioni è migliore .

La Seppia è inferiore al Calamaio , nul- 
ladimeno la sua carne è più soda , e di un ot­
timo sapore . Il Polpo è assai inferiore ad am­
bedue > ed è il più difficile a digerirsi * La 
loro pesca è nelPAutuuno , e Primavera , ben­
ché si trovano tutto l ’ anno*

Ca-



Calamaretti Fritti ,
Orduvre ^  Tagliate gli occhi alli Calamaretti r 
levategli il suo osso , ossia penna , la visichetta 
dell’ umor nero , che tiene nel corpo , come 
anche il rosso , se ne avessero ; lavateli be­
ne , asciugateli , infarinateli , fateli friggere 
nell’ olio, o strutto assai caldo, e serviteli di 
bel colore con petrosemolo fritto intorno . Que­
sta è la migliore maniera di mangiare i Ca- 
lamaretti • Quando sono grossi tagliateli in fi­
letti , ma non saranno nè così teneri, nè cosi 
stim ati. .

Calamaretti Ripieni all’ italiana.
Antri di grasso , e di magro —  Nettate i Cala­
maretti come i precedenti, vuotategli la bor­
setta del corpo , riempitela di una farsa di Che- 
nef di grasso , o di magro • Passate in una caz* 
zarola sopra il fuoco con un poco d* olio , o 
lardo rapato , cipolletta , petrosemolo , una 
punta d’ aglio , il tutto trito ; indi stemperateci 
fuori del fuoco due alici passate al setaccio 9 
bagnate con un bicchiere di vino di Sciampa­
gna , o altro vino bianco consumato due ter­
zi , un poco di Sugo , o Culi di pomidoro, o 
brodo bianco di grasso , o di magro ; fate bol­
lire un momento; quindi metteteci i Calama­
retti ripieni, e le loro gambe , che siano ben 
ristretti, condite con sale , e pepe schiacciato, 
coprite con un foglio di carta , fate cuocere 
con fuoco sotto , e sopra , circa un quarto 
d’ora ; indi metteteci qualche pignuolo , e pas- 
sarina , digrassate un poco , e servite con poca 
Salsa , e sugo di limone fe non v* é quello di 
pomidoro , con crostini ali’ intorno di mollica 
eli pano fritti • C*-
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Calamaretti alla Palette,

Antri di grasso , e di magro tzz .Quando ave* 
rete fatto cuocere i Gaiamaretti come sopra» 
senza a lic i, pignuoli, e passerina , ma con qual­
che prugnolo tresco , e bagnati con brodo bian­
co in luogo del sugo di pomidoro » digrassa­
teli , e legateli con una liason di tré rossi d’uo- 
va stemperata con un poco di brodo 3 e ser­
vite con sugo di limone , e crostini fritti co­
me sopra . La potete anche preparare nello 
Stesso mòdo senza riem pirli.

Calamaretti in Bignè.
Orditure - s  Quando i Gaiamaretti saranno ri­
pieni come 'quelli all’Italianà > in luogo di farli 
cuocere nella cazzatola , infarinateli , e fateli 
friggere nell’olio , o nello strutto ben caldo , 
secondo la farsa di grasso 3 o di magro 3 fate 
friggere egualmente le loro, gambe > ponete i 
Gaiamaretti nel piatto , che dovete servire > 
'guarniteli con le gambe suddette 3 e petrose- 
molo fritto .

Seppie Fritte •
Crduvre s s  Pulite bene le Seppie , levandogli 
il loro osso spungoso , gli occhi, ed il nero > 
e rosso, tagliatele in filetti , lavatele , asciu­
gatele ^infarinatele , fatele friggere nello strut­
to , o olio assai caldo , e servitele di bel co­
lore con petrosemolo fritto intorno .

Seppie alla . Cittadina •
Antri -: Nettate le Seppie come sopra , la­
vatele , tagliatele in filetti . Passate sopra il 
fuoco in una cazzarola , o stufarola di terra » 
con un poco d’olio 3 petrosemolo , cipolletta, 
uno spicchio d’aglio , un poco di persa , il tut­

to



to trito; indi metteteci le Seppie , conditele 
con sale , pepe schiacciato , fatele bollirea fuò­
co allegro con un bicchiere di vino bianco con-' 
stimato per metà; poco prima della totale cot­
tura metteteci un poco di sugo di pomidoro ; 
fate finire di cuocere dolcemente , che siavi 
poca salsa , e servite con crostini intorno fritti. 
Se non avete il sugo di pomidoro fate senza .

Seppie in diverse maniere ,
Antri z z  Allorché le Seppie saranno pulite» 
tagliate in filetti » e fritte., le potete servire 
con sotto lina Salsa verde fredda > o Agro­
d o lce, o Remolada fredda , ovvero queste Sal­
se in una Salsiera . Vedetele nel Tom, /. Cap.U 
Le potete anche far cuocere allesso con ac­
qua * sale , un filetto d'aceto , mezzo bicchiere 
di vino bianco ; un mazetto ci’erbe diverse » 
pepe sano , garofani ; quando saranno cotte 
scolarle , e servirle con sopra una Remolada 
calda, o Asce > o un Ragli di frutti di mare » 
ovvero con petrosemolo intorno • 

polpi in diverse maniere •
Orduvre = Quando i Polpi saranno puliti come 
le Seppie, lavateli, tagliateli in pezzi , infa­
rinateli fateli friggere nello strutto , o nell'olio 
ben caldo , e serviteli di bèl colore con* pe­
trosemolo fritto intorno . Li potete far cuo­
cere anche come le Seppie ; ma devo avver­
tire , che piti li faréte bollire , e piu verran­
no duri • Questa veramente è lina gran cat-< 
tiva vivanda per chi ha, lo stommaco debole.

DelCOcchialone ,
Pesce di mare così nominato per li suoi 

grandi occhi ; esso rassomiglia in gran parte
al
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al Fravolino , ma è di mi gusto, e di un sa­
pore assai inferiore . La sua carne , ejnsipida, 
leggera , di poco nutrimento , e facile a di* 
gerirsi •

Questo pesce si appresta nello stesso mo- y 
do , che il Fravolino , ma non é punto sti­
mato. La sua migliore stagione è nell'Estate, 
e Autunno .
j ■ ' Del fiondino .

Il Rondino è un pesce di mare assai or­
dinàrio , e mai servito sulle buone mense . La 
sua caritè è asciutta , alquanto dura a dige­
rirsi j piena di tubercoli, e di un sapore-in* 
sipido . In Napoli viene appellato pesce Casta­
gno atteso il suo colore bruno rassomigliante 
quello del Castagno . La sua migliore stagione 
è nell’Inverno , e Primavera •

Per squamare questo pesce é necessaria 
l ’acqua bollente , la quale si versa leggermente 
sopra le squame , a misura che si pulisce col 
coltello , e nettato che i  da una parte , si 
volta dall’altra.

Il Rondino si può servire intero cotto al 
corto-Brodo , o allesso come il Cefalo , e ser­
vito con sopra qualunque Salsa » o Ragli di 
grasso , o di magro . Si può ancora dissossare, 
e formarne Granadine 5 Ruladine , Filetti ec# 
Si possano anche apprestare i filetti cotti, con 
sopra diverse Salse , e Ragù , di grasso , o di 
magro , e finalménte si può tagliare in fette 
dissossate > o non dissossate , e prepararle co­
me quelle di Palombo fag^j i u



Dei Cedutili »
Questo è un minutissimo pesce di mare 

grosso come un’ago da cucire , e lungo poco 
più di un dito traverso , il suo colore è bianco 
tendente a quel di pomice . I11 Napoli e ab­
bondantissimo , assai delicato , e leggierissimo 
allo stomaco , in guisa che si permette agli 
ammalati. Devesi scegliere fresco , e più gros­
so , che sia possibile . La sua pesca é tutto 
l’anno j ma il tempo migliore per mangiarlo 
è nell’Estate • In Roma non abbiamo questi 
ottimi pesciolini* In Palermo sono più grossi, 
che in Napoli.

Le maniere più usuali di mangiare que­
sti pesciolini sono tré, cioè allesso, e fr ìtti, 
e questa ultima si divide ancora in due .

Cedutili allesso •
Grduvre z z  Fate bollire l ’acqua sufficiente per 
I Cecinelli con sale , ed un poco d* aceto 
bianco se volete , un mazzetto d’ erbe diver­
se ; quindi poneteci dentro il pesce ben net­
tato ; fate bollire un minuto , e tirateli subito 
indietro . Nel momento di servire scolateli nel 
passabrodo * versateli sopra il piatto , .e ser­
viteli con petrosemolo intorno . Per chi l ’am a, 
si potrebbe servire una Salsa in una salsiera, 
come di Alici > all’Inglese, di Capperi ec*

Cednelli Frìtti.
Orduvre z  Questi si friggono in due manie# 
re : la prima nettate i Cecinelli , infarinateli, 
e fateli friggere neU’ olìo , o nello strutto ben 
caldo , mentre in un momento si cuociono y 
e serviteli intorno con petrosemolo fritto : la 
seconda con un poco di farina formatene co-
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me tante polpettine rotónde grosse poco piu 
di rossi d’uova , ovvéro un poco schiacciate , 
fatele friggere egualmente, e servitele eli bel- 
colorè con peirosernolo fritto intorno . Quan­
do questi pèscètti sonò fritti in tale maniera 
si possono servire con sotto una Salsa alquanto 
Piccante, come Agro dolce , al Coli di Pomi­
doro , Poévrada , di Capperi, alla Mostarda èc.

‘ Del Sarago.
Quésto pesce in quanto alla figura rasso­

miglia all’Oràfa , onde viene chiamato da’pe- 
scevendoli Orata Liscia , Il suo colorè è bruno » 
e la sua carne è insipida , asciutta , nutrisce 
poco, e si digerisce ancora facilménte • La sua 
Stagione migliore è nell’Invernò , è Primave­
ra benché pescasi tutto Tanno • risso si ap­
presta come la Orata *

Dell' Eperlano»
L ’Eperlano è un picciolo pescè cosi no­

minato pèr la sita bianchézza argentina , che 
ràssèmbra à quella delle perle , Ha molta ras* 
somiglianza con i piciòli Merluzzi , ma par­
tecipa più dell’ Argentino * L'Eperlano è. dèi 
gènèrè del Saiamoné .

Quésto pescè spànci è lih’ocloré •> eh è.molti 
hanno paragonato a quello dèlia viola mam­
mola ; nìà hi certe stagióni > cioè eli Marzo,, 
e di Aprile, nel cui tempo va in amore •* ,

L'Ep'éHano , dettò in Róma Argentino , è 
un pesfcé di mare , che sulle còste di‘Frància 
rimonta rinfilimi ove viene pescato , è spe­
cialmente nella Senna . In Italia si pésca iti 
pieno filare . E* lungo dà quattro in òtto pol­
lici > ‘e grosso da Uno iiì dite » Là tua carnè



è bianca, m olle, tenera , e d’un sapore esqui- 
sito , piti di quella del Merluzzo per ùn gu- 
sto di violetta che gli è molto naturale» Tale 
diversità di gusto prova , che i principi dell* 
Eperlano sono più esaltati, che quelli del Mer­
luzzo : ecco il motivo per cui produce un sen­
timento piu delicato sugli organi del gusto*

Si assicura che l'Eperlano è di un sapore 
migliore verso la fine dell’Estate , o nel prin­
cipio deirAutunno , chè hi alcun’altro tempo 
dell’anno • Nutrisce poco , e si digerisce facil­
mente , nè si è intesò dire, che produca de’ 
cattivi effetti »

Questo pesce moltiplica molto : estèndo 
spogliato dalle scaglie color di perla , gli si 
vede sopra il corpo differenti colori simili à 
quelli dell’Arco celeste . Li *pi'ù stimati si pren­
dono dalla fine dell’Estate, fino a Pasqua , in 
diversi fiumi d’Europa , ‘e segnatamente nella 
Senna verso Candebec • Si pescano questi pé­
sci colla nassa, o con là gran rete , é si man­
dano in Parigi disposti con 6Ìmetria Sopra spa- 
selle guarnite d’erba fresca.

Si deve scegliere l ’Eperlano, fresco, lu­
cente , color di perla , di una carne tenera > 
delicata, e di un’odore piacevole di violetta. 
Nella Cucina si appresta come i Merluzzotti, 
come le Triglie , Alici ec. Questo delicato pe­
sce è molto comune in Francia , in Germania, 
in Fiandra , nella Svizzera, in Inghilterra ec* 
La sua stagione migliore 'e nell* Inverno , e 
segnatamente né’ mesi di Gennaro , e Feb­
braio •

D e l
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Della Salpa.

E* questo un pesce di mare della fìgurz? 
d e l.Fravolino , che si pesca sotto ai scogli, 
ove ordinariamente nasce , e fa la sua dimora , 
Plinio dice per esser buono , deve essere man­
giato subito preso dalla pesca , la quale fassi 
nell’Estate, e, neirinverno , La migliore ma­
niera di apprestarlo è come quella del Fra- 
volino.

Del Bronco .
Questo e un pesce di mare , che rassa* 

miglia molto all’Anguilla , ma assai piu gros­
so , e bianco . La sua carne è coriacea , e pa* 
co stimata, beni he quando sia infrollita é as­
sai buona . Gli Spagnuoli ne fanno gran caso. 
Galeno afferma , che il Bronco da poco nutri­
mento , e che si digerisce con facilità ; ben­
ché alcun’altro dica , che suole cagionare il 
male della pietra . .Gli Antichi Romani lo in­
grassavano , onde renderlo più delicato . Il 
Bronco si prepara esattamente come l’Anguilla . 
La sua pesca é nell’Estate .

Della Morena.
La Morena é un pesce di mare della.figu­

ra di un’Anguilla , La, sua carne é di .ottimo 
nutrimento , ma alquanto molle,>e poco sti­
mata. Pescasi nel mese di Novembre, a tut­
to Aprile . Questo pesce si può apprestare co­
me l ’Anguilla.
, Del Ghiozzo.

. Sonovi due specie di Ghiozzi r ima di ma­
re che é bianco , o nero » ed una di fiume » 
Per quest* ultima vedete Jerscì fra i pesci di 
acqua dolce .

Il



Il Ghiozzo di mare , e quello de'nostri 
fiumi , debbano es&erp scelti lunghi e m inuti. 
lì  più grosso Ghiozzo è ordinariamente pieno 
d ’ uova , e non ha un sapore cosi grato > che 
il picciolo .

La carne del Ghiozzo e molle » insipida, 1 
poco carica di umori grossolani, onde produce 
un sufficiente buon succo ; e sì digerisce facil­
mente : nutrisce poco , e non produce alcun 
cattivo effetto 3 6e non che facendone un uso 
immoderato •

La migliore stagione di questo pescetto 
è 1 nell’ Inverno > e nella Primavera , rcn è poco 
stimato , e mai si serve sopra mense delicate • 
La migliore maniera di mangiarlo è fritto al­
quanto sugoso , o allesso come quello d’acqua 
dolce, benché si possa apprestare in molte altre 
maniere 5 come il Merluzzo

Della Frittura f o Pesce minuto .
La Frittura si prende tutto T anno , nè si 

rende così facile il descrivere la qualità pro­
pria di essa ; imperocché è una mescolanza di 
moltissimi pesciolini di mare .

La migliore è quella , che si pesca nel mese 
di Marzo , e di Aprile , poiché riesce in que­
ste stagioni di migliore nutrimento .

Lo Sciampi eh elio altro pesce minuto sul 
fare della Frittura si pesca la Primavera , e 
dura tutto il mese di Luglio- Tutti questi pe- 
scetti sono di Tartana . Questi pescietti si la­
vano , s: puliscano ? s* infarinano , e si fanno 
friggere nell* olio , o nello .strutto assai cal­
do , e si mangiano subito «

C À -
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De* Pesci, di Acqua dolce ,

/Del Pesce Bielo •

P Questo un assai grosso f ed eccellente pe- 
sce di acqua dolce» moltissimo stimato.in Pie­
troburgo . La sua carne è saporosa , bianca» 
soda , e delicata , produce un ottimo nutrimen­
to , e si digerisce con molta facilità • Il suo 
nome Bielo significa bianco •

Questo delicato pesce si prende ner laghi 
Ladoga , e Onega , situati molte giornate lungi 
da Pietroburgo , ed essendo alquanto raro viene 
ordinariamente regalato , ciò che fa dare de* 
sontuosi pranzi •

Il pesce Bielo , in quanto alla figura , ras­
somiglia quasi ad una delle nostre grosse Om­
brine , ma bianco , senza squame , e con una 
sola grossa spina. Esso si serve ordinariamente 
intero , cotto al Corto brodo , per un Rilie­
vo , con diverse Salse nelle salsiere , come 
Ascè , aH'Ingles.e , Piccante , all’Alici ec. , ma 
si può ancora disfare » e apprestare in tutte 
quelle maniere , che il Pesce spada » il Sala­
mene , la Spigola ec.

V  Inverno é la stagione migliore , Esso 
viene portato in Pietroburco morto , non solo 
perché-la sua carne ha bisogno di essere al­
quanto infrollita , ma inoltre perchè venendo 
di lontano , si rende impossibile , per la sua 
grossezza il trasportarlo vivo per alquante glor­

ila-
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nate , in un clima vicino al Polo , ed in una 
stagione così gelata . Come il simile accade in 
ordine a qualche Storione , che viene d’ A r­
cangelo sul mare bianco •

Dei Sudano.
Il Sudacco è un pesce delizioso , di acqua 

dolce , molto comune in Pietroburgo . Esso ras­
somiglia ili gran parte per la sua figura , le 
squame , i colori , e la spina , ad uno dchio­
stri Dentali , ma i colori sono un poco più 
pallidi,

La carne del Sudacco è bianca , sofìa, e * 
di un sapore delicatissimo 9 produce un nu­
trimento sostanzioso , e si digerisce assai facil­
mente -

La migliore, stagione di ^questo pesce é 
nell* Inverno • Esso si può apprestare esatta­
mente come il Dentale , la Spigola ec. , ma 
la migliore maniera è di dissestarlo , levargli 
la pelle , e la spina , tagliarlo per traverso in 
filetti larghi tre dita , marinarli con sale 5 pepe 
schiacciato 9 e sugo dì limone * indi infarinar­
li > e farli friggere di bel colore, e servirli 
con sotto una Salsa all’ Aspic di grasso , o di 
magro .

Del Luccio.
Questo pesce è comune ne’ fiumi , e ne’ 

laghi 3 nutrisce mediocremente « e produce un 
sufficiente buono alimento « Qualcuno pretende 
che si digerisca difficilmente , che pesi sempre 
sullo stommaco , e che somministri sempre un 
cattivo sugo; ma forse perchè alcuni di'que­
sti pesci si nutriscano di fango negli stagni, 
o paludi.

Il
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Il Luccio si deve scegliere grosso , gras­

so , d* una carne bianca , soda , e sminuzze- 
vole , che sia stato preso ne* laghi , e ne* fiumi 
lim pidi, e chiari, di preferenza a quello , che 
abita in luoghi limacciosi, e fangosi.

Il Luccio , dice Mr. Lemery , e segnata- 
mente quello preso ne’ filimi , é di min gusto 
cosi delizioso , che si serve sulle migliori men­
se , come una vivanda esquisita, e nonostante 
ciò che ne dicono alcuni Autori antichi , il Luc­
cio può passare per un buono e sano alimen­
to , si digerisce con facilità a motivo , che la 
sua carne é sminuzzevole , poco serrata nelle 
sue parti , e poco carica di umori vischiosi, 
e grossolani .

Nel Tevere se ne prendono alcuna volta 
dei grossi assai , e molto buoni. In Francia , 
e Russia si conservano vivi tutto l’ anno , e 
si uccidono per farli cuocere . In Pietroburgo 
specialmente sono di una smisurata grossezza, 
di una carne bianchissima , saporosa , soda , e 
delicata , onde vengono serviti sulle tavole de* 
primi Grandi della Corte •

Ma bisogna peraltro osservare ove il Luccio 
è stato preso , cioè il paese , e le acque • Esso 
è buono in tutti i tempi, eccettuato , che nella 
Primavera non è così perfetto a motivo , che 
và in amore .

La sua pesca fassi l ’ Autunno, l ’ Inverno, 
e una parte anche della Primavera ; ma la mi*

• gliore stagione è P Inverno .
Devesi evitare di mangiare le uova del 

Luccio , a motivo , che eccitano delle nausee , 
e che qualche volta purgano violentemente .

In



In Francia se il Laccio è grosso , subito 
uccìso si lascia alquanto infrollire , acciò la 
sua carne non sia dura , e coriacea . In Russia 
si cuoce subito ucciso , ed é delicatissimo » 
Alcuni cuochi Russi però subito ucciso do ta­
gliano ne) mezzo per lungo , e quindi in pezzi 
riquadrati , e lo cuoprono di sale per alcune 
ore prima di farlo cuocere , ciò che secondo* 
essi lo rende pici salubre , e di una carne pia 
soda ; ma ciò pratticano a quello di Iago , e 
non di fiume •

Luccio al Blu .
Rilievo zn Vedete Sciamone al Blu pag,;ii$ . , 
mentre il Luccio si appresta esattamente nello 
stesso modo .

Luccio a diverse Salse , e I{agù .
Antrè di grasso , e di magro ~  Fate cuocere il 
Luccio come al Blu , ovvero bollito in un 
corto-Brodo fatto , con vino bianco , brodo’ 
o di grasso 9 o di magro , un pezzo di bu­
tirro. , fette di cipolla , di carota , e di pa­
ne , un grosso mazzetto d’erbe diverse , quat­
tro garofani , sale , pepe sano, quando sarà 
cotto , e nel momento di servire scolatelo , 
nettatelo delle squame , aggiustatelo sopra il 
piatto , e servitelo con sopra qualunque Sal­
sa , o Ragù , che credete * sì di grasso » che 
di magro .

Luccio alla Pidette .
Àntrè di grasso , e di magro -  Abbiate un Luc­
cio di media grossezza , squamitelo , sventra­
telo 5 e lavatelo , tagliategli V estremità della 
cocĵ a , e le notatole , tagliatelo poscia in roc­
chi per traverso ; mettetelo in una cazzarola 

TomtV% p con
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con un pezzo di butirro , qualche prugnolo 
Becco bene ammollato , una dozzina di cipol.- 
lette mezze cotte con un. poco di brodo , un 
buon mazzetto d* erbe diverse ; passate sopra 
Il fuoco, sbruffateci un buon pizzico di fari­
na , bagnate con una foglietta di vino bianco 
consumato per metà , e brodo bianco di gras­
so , o di magro , quanto bisogna , condite con 
Baie , e pepe schiacciato ; fate bollire a fuoco 
allegro , e consumare a poca Salsa . Nel mo­
mento di servire > levate il mazzetto * e le­
gate ben bollente con una liason di quattro 
rossi d*;uova stemperata con fiore di latte , 
un poco di noce moscata 9 e sugo di limone » 
Questo Antrè lo potete servire anche in una 
Terrina »

Luccio alla Marescialle .
Rilievo dì grasso z z  Squamate un grosso Luc­
cio mortificato 3 sventratelo per le garze a riem­
pitelo con un buon Ragù di grasso 3 ben ri­
stretto , o una buona Farsa di petto di pol­
lo , zinna di vitella imbianchita , una panata 
disseccata con fiore di latte 3 lardo rapato , 
erbe fine > sale , pepe schiacciato j noce mo­
scata , e legata con qualche rosso d uovo cru­
do ; indi piccatelo di minuto lardo da una 
sola parte j infilatelo ad uno spiedino, legate 
questo ad uno grande ; fatelo cuocere arrosto 
involto di più logli di carta bene imbutirrati ♦ 
Quando sarà cotto scartatelo , e «servitelo con 
sotto una Salsa all* Italiana rossa , o un buon 
Ragù di tartufi . Vedete la Salsa nel Tom. I, 
fag, 6$. Il Ragù,nel Tom. IV. pag. zo.
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Luccio alla Filandese •

Rilievo di grasso rs Un grosso Luccio nell* In­
verno ha bisogno dì due giorni di tempo per 
essere frollo , e delicato ; indi squamatelo , 
sventratalo , e lasciatelo intéro • o tagliatelo 
in pezzi ; copritelo per tutto di sale nero pe­
sto , e lasciatelo così per lo spazio di due ore ; 
indi le va telo dal sale , lavatelo , e ponetelo a 
cuocere in un rame giusto la sua grandezza, 
con filetti di carota , di radica di petrosemo- 
lo , di sederi, di cipolla , di funghi > o pru­
gnoli , o tartufi , un poco di basilico trito > ac­
qua , e vino bianco > pepe schiacciato; fate 
cuocere, e consumare a poca Salsa. Nel mo­
mento di servire , ponete il Luccio sopra il 
piatto ; mettete un buon pezzo dì butirro nella 
Salsa; fate stringere sopra il fuoco* ©servite 
sopra il pesce .

Luccio alla Duchessa •
Rilievo di grasso a  Nettate bene un grosso Luc­
cio mortificato, lardatelo di lardelli di lardo, 
e prosciutto ; mettetelo in una pescioniera giu­
sta alla sua grandezza , con sotto delle fette di 
lardo , è ali’ intorno fette dì cipolla » di caro­
ta , di panè , di radiche di petrosemoio , un li­
mone in fette , un grosso mazzetto d’erbe di­
verse , due spicchi d’aglio , quattro garofani, 
coprite con un gran foglio di carta ; fate su­
dare mezz ora con fuoco sotto e sopra ; indi 
bagnate con una bottiglia di vino di Sciampa­
gna , o altro vino bianco consumato per metà > 
e altrettanto biodo ; late bollire dolcemente 
finche il Luccio sarà còtto . Allora scolatelo, 
ungetelo con il grasso della cottura mescolato
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con quattro rossi d’ nova crudi 0 spolverizza­
telo di mollica di pane grattata , aspergetelo 
di butirro squagliato , e fategli prendere un 
bel colore d’ oro al forno; fate intanto con­
sumare il fondo della^salsa, dopo di averlo di­
grassato , e passato al setaccio , metteteci un 
poco di Culi per legarlo , e servitelo sopra il 
Luccio .

Luccio all' Inglese . I
'Jntrè di magro z z  Fate cuocere un Luccio sven­
trato , e lavato , senza levargli le squame » con 
metà vino bianco , e metà acqua, un pezzo di 
butirro , fette di cipolla , di carota , di pane , 
uno spicchio d* aglio , quattro garofani, timo , 
alloro» basilico, sale» e pepe . Quando sarà 
cotto , nettatelo bene dalle squame , ponetelo 
sopra il piatto > e servitelo con sopra una Salsa 
come segue : ponete in una cazzarola un buon 
pezzo di butirro maneggiato nella farina » un 
poco d’acqua , sale , noce moscata » pepe schiac­
ciato , una punta d* aglio , un pizzico di capperi 
fini interi, due alici passate al setaccio , petro- 
sémolo trito imbianchito ; fate stringere sopra 
11 fuoco , e servite con un filetto d’ aceto.

Luccio .alC £tui'C «
A n tri ~  Abbiate un poco di Rosso .. Vedetelo 
nel Tom. /. pag. 15?,, bagnatelo con due fogliette 
di vino rosso bollente, aggiungeteci un maz­
zetto d’ erbe diverse, con mezza foglia di allo- 
jo » e un poco di basilico , una dozzina di pie- 
ciole cipollette bianche cotte per metà , un 
Luccio squamato > sventrato, lavato » e tagliato 
n rocchi per traverso; condite con sale » pepe 
schiacciato; fate cuocere , e consumare a Sal­

ta



sa legata ; quando sarà cotto, digrassate, le­
vate il mazzetto, aggiustate il pesce sopra il 
piatto , o in una Terrina con sopra le cipollette 
tramezzate con crostini di crosta di palle fritti 
nel butirro > e serviteci sopra la Salsa ben lega­
ta , e di buon gusto •

Luccio in Granadine .
stntrè di grasso z: Tagliate in pezzi un grosso 
Luccio infrollito , dopo che lo averete squa­
mato , e sventrato , formatene tante Granadi- 
ne 3 come quelle di Mongana , levategli la pel­
le , e le spine ; piccategli tutto il di sopra di 
minuto lardo ; mettetele in una cazzarola con „ 
qualche fetta fina di vitella , e fetta di prosciut­
to j un mazzetto di erbe diverse, un bicchiere 
di vino bianco bollente» un poco di brodo , due 
cucchiai d’olio ; coprite con un foglio di carta ; 
fate ^cuocere con fuoco sotto e sopra • Quando 
le Granadine saranno cotte ,' passate al setaccio 
il fondo della Salsa, digrassatelo , fatelo consu­
mare al punto di una glassa color d’oro , glas­
sateci le Granadine sopra un coperchio , e ser­
vitele con sotto una Salsa alli Spinaci, o indi­
via , o Acetosella ec. j o altra di vostro genio • 
Vedete l ’Articolo delle Salse Tom. /. Capti.

Luccio alla Flamande .
Jntrè di grasso , e di magro Z Squamate un Luc­
cio mezzano, sventratelo » tagliateloJn pezzi 
per traverso , e marinatelo con un poco di ace­
to , sale , e pepe schiacciato • Tagliate propria­
mente delle rape , imbianchitele all’acqua bol­
lente , ponetele in un poco di Rosso • Vedetelo 
nel Tom, 1. pag. 19. ,  pagatele sopra il fuoco , ba-

gna^
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gitatele con un poco di Sugo di grasso , o di 
magro , e un poco, di brodo , aggiungeteci i 
pezzi del Luccio , e un pezzo di butirro tresco , 
un mazzetto di erbe diverse ; fate cuocere , e 
consumare la salsa al suo pulito ; condite con 
sale , pepe schiacciato , un filetto di aceto , di­
grassate , levate il mazzetto » e servite in una 
terrina , o «opra il piatto guarnito di crostini 
di pane fr itt i, le rape tramezzo , e versateci 
sopra per tutto la Salsa .

Luccio alla  P r o v e n z a le .
r i l i e v o  = Quando averete squamato , e sven­
trato un grosso Luccio infrollito , lardatelo 
ovunque per. traverso di grossi lardelli di an­
guilla , e di filetti di alici ; fatelo cuocere in 
una pescioniera con brodo di magro , o di gras­
so, un poco dì sugo , vino bianco bollente, fette 
di cipolla , di carota , di pane , e di radiche di 
petrosemolo, un mazzetto di erbe odorifere, 
qualche spicchio d ’ aglio, un mezzo bicchiere 
di olio , un pezzo di butirro , se non sarà vigi­
lia» sale , pepe sano , qualche garofano . Quan­
do sarà cotto » scolatelo , e servitelo con «opra 
un Ragù di Gamberi, o di Ostriche, o alla Fi- 
nànsiere » o altro di vostro genio ; ovvero una 
Salsa Asce » o al Culi di Gamberi , o altra come 
sopra , sì di grasso » che di magro •

Luccio a ir  Ita lia n a .
R ilie v o  d i grasso z z  Squamate, sventrate p erle  
garze , e lavate un grosso Luccio infrollito , 
lardatelo per tutto , metà lardelli di lardo, e 
metà di prosciutto ; riempitegli il ventre di una 
farsa come segue : pestate nel mortaio del pet­
to di pollo cotto arrosto ; indi aggiungeteci un

po-



poco di midollo di manzo , e lardo rapato 9 una 
panata fredda fatta con mezza foglietta di vino 
di Sciampagna bollente , e brodo , e stretta be­
ne sopra il inoco , petrosemolo , cipolletta , e 
scalogna , il tutto trito , sale, pepe schiaccia­
to , noce moscata , e legata con cinque rossi 
d’ uova ; indi infilatelo allo spiedo involtato di 
fette di lardo , e fogli di carta bene imbutirra- 
ti ; poneteci sopra due lunghi spiedini piatti , 
che legarete da capo , e da piedi, acciò reg­
gono il Luccio , e aspergetelo cuocendo con 
una foglietta di vino bianco , che averete fatto 
bollire con un grosso pezzo di butirro ♦ Quan­
do sarà cotto scartatelo , levate il lardo, e 
servitelo con sopra una Salsa all* Italiana ros-> 
sa , o alla Spagnuola • Vedetele nel Tom. /• 
Cap» 1*

Luccio alla  F in a n sie re .
Antri di grasso ”  Allorché averete squamato» 
e sventrato un Luccio , tagliatelo in grossi pez­
zi per traverso , o lasciatelo’intero , lardatelo 
nelì’una? o nell’altra maniera per traverso di 
lardelli di lardo , e prosciutto , di filetti di ce- 
drioletti, di alici, e di tartufi ; mettetelo in 
una cazzarola, o pesclonlera con un mazzetto 
d’erbe diverse , un poco di basilico , pepe sano » 
niente sale , mezza bottiglia di vino di Sciam­
pagna, o altro vino bianco bollente, altrettanto 
brodo buono ; coprite con uri foglio di carta „ 
fate cuocere con fuoco allegro^ sotto e sopra « 
Quaudo il Luccio sarà cotto , e consumata tutta 
la salsa , scolatelo , e servitelo con sopra uii 
Ragù alla Finansiere pag. i-f. Tom, IV. , o alla 
Conti pag* io.-



Luccio allo Spiedo in d iverse m a n ie re .
R ilie v o  d i grasso > e di magro z z i Prendete. nn 
grosso Luccio infrollito , squamatelo , e sven­
tratelo . Se sarà di grasso lo riempirete di 
un buon Ragù cotto , e piccherete tutta la 
parte di sopra di minuto lardo , e larderete 
per traverso quella di sotto di filetti d’ ali­
c i , e di cedrioletti . Ss poi sarà di magro, 
lo riempierete di un Ragù di magro , e pic­
cherete la'parte di sopra di lardelli di an­
guilla , e la parte di sotto come sopra ; indi 
infilatelo ad uno spiedino , posatelo sopra a di­
versi fogli di carta bene imbutirrara , mette­
teci tutto all’ intorno fusti di petrosemolo, 
fette di cipolletta , due spicchi d’aglio , mez­
za foglia di alloro , tré garofani, un poco di 
basilico , sale , pepe sano , avvolgete la carta , 
legato da capo , e da piedi » con due lunghi 
spiedini, uno sopra , e l’altro sotto , acciò reg­
gano il Luccio; fatelo cuocere arrosto, asper­
gendolo con circa una libbra di butirro., che 
averete fatto bollire , con una foglietta di vino 
bianco , finché averà consumato tutto il vino. 
Allorché sarà cotto , scartatelo , levate l’erbe , 
fategli prendere un bel color.d’oro dalla parte 
piccata, e servitelo con sotto una Salsa , o Ra­
gù di vostro genio sì di grasso , che di magro • 
Vedetele nel Tom. / ., IV. * ed in questo C a p % /.

Luccio in filetti a d iverse Salse . e R agù  . 
sfn trè  di grasso , e di magro ~  Sventrate un 
Luccio senza squamarlo , dividetelo lungo la 
schiena in due parti , e tagliatelo poscia in 
pezzi per traverso ; fatelo cuocere con un poco 
di brodo, vino bianco bollente, un pezzo di

»



butirro > o un poco d’olio , fette di cipolla , 
di carote , e di pane , un grosso mazzetto d’er­
be diverse . Nel momento di servire scolatelo , 
nettatelo dalle squame , aggiustatelo sopra il 
piatto , e servitelo con sopra una Salsa , o un 
Ragù di vostro genio sì di grasso , che di 
magro.

Lei Carpio.
Il Carpio , o Carpa , detto Reina è Un’ec­

cellente pesce di acqua dolce , trovasi nei fiu­
mi , nei laghi , nei stagni , e nelle paludi, e 
mai in mare , ve ne hanno di varie grandez­
ze , esso moltiplica molto , e perviene ad una 
età assai avanzata , come lo provano quei gran­
di , e grossi Carpi bianchi, che veggonsi a Pa­
rigi , ed a Yersaglie portati da Fontaineblau , 
e come se ne veggono anche nel lago di 
Garda. „

Questo pesce è delicatissimo , e d’un es- 
quisito sapore , talché si tiene d’alcuni per il 
più nobile di tutti, i pésci d’acqua dolce ; esso 
non produce veruno incomodo , si digerisce 
con somma facilità 5 e somministra ottimo , e 
sano nutrimento ", è per altro di carne cosi 
delicata , che presto si corrompe, onde si deve 
far cuocere prontamente •

I Carpi vanno in amore nei mesi di Mag­
gio , e di Agosto , ed allora non sono buoni 
da mangiare, mentre sono magri, ed insipidi 9 
come accade a tutti srii altri pesci •

II Carpio si deve scegliere grosso , ben nu­
trito , dì un’età media , e, di un colore gial- 
letto . Fassi più caso del maschio , che della 
femmina , imperocché la carne è più soda,

e di
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c  di un miglior sapore . Quelli di lago , e di 
fiume sono preferibili a quelli di stagno, o d i 
palude • In Italia i Carpi del Iago di Garda 
6ono i m igliori, ed Ì più Stimati •

La testa del Carpio é la migliore di tutte 
le sue parti , a cagione del suo palato , che 
chiamasi volgarmente Lìngua, d i Carpio , il quale 
é di un gusto eccellente > è servesi a quelli j 
a cui si vogliono fare gli onori della tavola « 
Trovasi anche nei latti eli questo pesce un ci­
bo sì delicato , e che dà un nutrimento sì so­
stanzioso , che secondo Mr. /Indry pub tenere 
quasi luogo di carne a diversi infermi ; e so- 
nosi veduti degli etici risanati coll’uso di questi 
latti •

Le uova di Carpio sono ancora esse molte 
buone ; ma ci vuol molto , che siano così grate 
al gusto , e così convenevoli alla salute 5 che 
i latti •

In Roma peraltro si sta molto male ri­
guardo a così buon pesce , e la maggior parte 
de’Carpi sono dì una carne molle * e alcuna 
volta di un gusto fangoso . Ciò nonostante ne 
abbiamo qualcuno nell’Autunno , e neU’Inver- 
no di un’ottimo sapore .

Carpio al Blu .
Arrosto iz: Sventrate un grosso Carpio, leva­
tegli le garze , ponetelo sopra un gran piat­
to 9 versategli sopra un buon bicchiere dì aceto5 
bianco bollente d* ambe le parti 9 per renderlo 
Blù ; indi avvolgetelo con un pangolino * le­
gatelo , ponetelo ìbi una pescioniera con unì 
pezzo di butirro , o un pochino d’ olio * del 
vino bianco a sufficienza , secondo la  grossezza

de!



del Carpio , un terzo di acqua , fette di ci-? 
polla 5 di carote , e di pané , fusti di petroser 
molo , cipolletta , aglio , fette di limone , un«* 
foglia di alloro > un poco di basilico > sale > pe­
pe 5 garofani, che il corto-Brodo sia di un gu­
sto rilevato ; fatelo bollire dolcemente. Quan­
do sarà cotto , svoltatelo , scolatelo 5 e servi­
telo sopra una salvietta , guarnito di petrose- 
molo verde .

Carpio alla Flnansiere .
rilievo di grasso  ss Prendete un Carpio il pia 
grosso che sia possibile > squamatelo » e nel le­
vargli le garze badate di strappargli la lin­
gua j sventratelo » facendogli l’ apertura da un 
lato , e osservate di non rompergli il fiele ; 
levate leggermente la pelle al Carpio dalia parte 
opposta all* apertura, e piccatela tutto di mi­
nuto lardo ; indi riempitelo di un buon Ragù 
di animelle , fegatini grassi, tartufi 9 prugno­
li e c ., che sia ben ristretto, e freddo . Ve­
detelo. nel Tom. IV* Cap. /., cucitelo » Abbiate 
una pescióniera giusta per la grandezza del Car« 
pio j metteteci nel fondo delle fette di pro­
sciutto j e di vitella , posateci sopra il Carpio » 
copritelo di fette di lardo , fette di cipòlle » 
di carote , e di pane , un grosso mazzetto d ’er­
be diverse ; coprite con un gran foglio di car­
ta , fate sudare leggermente con fuoco sotto , 
e sopra ; quindi poneteci metà brodo buono, 
e. metà vino di Sciampagna bollente , o altro 
vino bianco , che il Carpio resti coperto , con­
dite con sale , pepe sano ; fate cuocere dolce­
mente . Allorché sarà cotto , scolatelo , badato 
di non romperlo» scucitelo» e glassategli di una

bel-



bella glassa di vitella tutta la parte piccata » cih 
che farete con un mazzetto di penne ben proprio; 
aggiustatelo sopra il piatto che dovete servi­
re , guarnitelo all’ intorno di dò che vorrete, 
come di animelle piccate e glassate , o alla Sin- 
gerà, di picciole Granadine , tartufi interi., gam­
beri grossi , belle creste , chenef, fegatini gras­
si > tiov.elte nonnate, qualche picciolo piccio­
ne glassato , il tutto aggiustato con simetria , 
e serviteci sopra una Salsa alla Spagnuola senza 
toccare-dove è piccato, e glassato . Vtfdfe tela 
nel Tom. /. pag. dj. Ovvero servitelo co lin i Ragù 
alla Finansicre , che trovarete nei Tom. IV* 
pag. 14.

C a r p i o  a l l ’ E t u v è  .
Terrina, zi Fate un Rosso c</n un pezzo di bu­
tirro , o olio , ed un bum/ pizzico di farina . 
Vedetelo nel Tom. 1. pagi ip. , indi bagnatelo 
con un terzo di *bro/fo , o acqua , e due terzi 
di vino rosso bollente ; poneteci uno , o due 
Carpi squamati , sventrati , e tagliati a rocchi 
per traverso , delle cipollette bianche quasi 
cotte con acqua , un mazzetto d’ erbe diver­
se , qualche prugnolo , se sarà la stagione , sa­
le a pepe schiacciato ; fate cuocere a fuoco al­
legro , e' consumare la Salsa al suo punto ben 
legata ; indi levate il mazzetto , aggiungeteci , 
se volete » un pizzico dì capperi interi , ed 
un* alice > 0 due passate al setaccio ; aggiustate 
i pezzi di Carpio nella terrina > o sopra un 
piatto ; tramezzateli colle cipollette , e cro­
stini di crosta di pane fritti nel butirro , o nell* 
olio , versateci sopra la Salsa , e servite subito . 
Se sarà all’olio bisogna digrassarla. .

C ar-



Carpio alla Gìneverina 
filtrò = Squamate un bel Carpio , sventratelo 
sopra un piatto per non perdere il sangue , 
lavatelo al di dentro con un poco di vino di 
Borgogna , o altro . Abbiate una pescioniera, 
poneteci fette di cipolla > di carota » di panò , 
fusti di petrosemolo , uno spicchio d’ aglio» 
mezza foglia di alloro , due grosse scalogne 
piccate di un garofano » cipolletta novella in 
filetti ; posateci sopra il Carpio , condite con 
sale  ̂ pepe schiacciato , il sangue del Carpio, 
il vino col quale e stato lavato , e due fo- 
gliette di vino rosso 9 un pezzo di butirro , e 
due bicchieri d’acqua ; fate cuocere dolcemen­
te . Quando il Carpio sarà cotto passate al se­
taccio il fondo della cottura , fatelo consumare 
al punto di una Salsa , aggiungeteci un buon 
pezzo di butirro maneggiato con un buon piz­
zico di farina , due alici passate al setaccio » 
e qualche cappero trito ; fate stringere > e bol­
lire un momento sopra il fuoco > e servite so­
pra il Carpio »

Carpio in Matelotta.
Terrina z z  Dopo che avete nettato un Carpio » 
tagliatelo a rocchi per traverso ? mettetelo in 
una cazzarola con qualche altra sorta di pesce » 
se volete, tagliato egualmente ? come Anguilla » 
Luccio , Tinca , grossi Gamberi . Fate un Ros­
so con butirro » c o lio ,  e farina- Vedetelo nel 
Tom. /. pag, ip . , bagnatelo metà vino rosso bol­
lente , e metà brodo di magro » aggiungeteci 
una dozzina di cipollette bianche prollessate, 
qualche fungo fresco , se saia la stagione » ma. 
sicuro > un mazzetto d’ erbe diverse; fitte bol­

lire



lire finché le cipollette siano quasi cotte ; ver­
gate allora il tutto nella cazzarola del pesce, 
condite con sale , pepe schiacciato , fate bollire 
a fuoco allegro , e consumare a corta Salsa : in

V

mezz • ora sarà cotto , levate allora il mazzetto, 
e servite con capperi, e alici » se volete » e cro­
stini di pane fritti , come Y Etuvè. Potete ad 
ambedue aggiustarci sopra , nei momento di 
servire , qualche cipolletta glassata . Se la Ma- 
telotta sarà all'olio , bisogna digrassarla •

Carpio alla Riscelieu ;
Terrina rz: Mettete in una cazzarola un pezzo 
di butirro , quattro tartufi in fette , dodici ci­
pollette imbianchite un quarto d’ora all’acqua 
bollente» un mazzetto d’ erbe diverse ; passate 
60pra il fuoco, sbruffateci poscia un buon piz­
zico di farina , bagnate con una foglietta o piu 
eli vino bianco bollente ; fate bollire dolcemen­
te circa mezz* ora ; indi poneteci un Carpio > 
o due , nettati, e tagliati a rocchi, un poco di 
brodo di magro , sale , pepe schiacciato ; fate 
cuocere » e consumare a corta salsa . Nel mo­
mento di servire levate il mazzetto , e legate 
con una liason di tre o quattro rossi d’ uova 
stemperata con un poco di fiore di latte , e su­
go di limone , e servite subito o in una terri­
na , o sopra il piatto , con crostini fritti in­
torno •

Carpio alla Duchessa.
/tntrè di grasso = Squamate , e sventrate da un 

’ Iato un bel Carpio ,, riempitelo di un Ragù di 
cipollette ben ristrétto , e freddo , cucitelo ; 
levate la pelle dall* altro lato , piccatelo di mi­
nuto lardo > come un Fricandò ; mettetelo in

una



una pescioniera con brodo buono , vino di 
Sciampagna , o altro vino bianco bollente , un 
mazzetto d* erbe diverse , saie , pepe sano,

' coprite con un foglio di carta ; fate cuocere 
con fuoco sotto e sopra . Quando sarà co tto , 
scolatelo , scucitelo , glassategli tutta la parte 
piccata, con una bella glassa di vitella , e ser­
vitelo con sotto un buon Ragù mele , fatto 
con animelle, creste , uovette nonnate , fegatini 
grassi, qualche gambero , e latti di Carpi, e 
finito di buon gusto .

Carpio all Erbe fine • - *
Antro ìzz Tagliate un Carpio a rocchi, mette­
telo in una cazzarola , con petrosemolo , ci-, 
polletta, scalogna , prugnoli, una punta d’aglio, 
il tutto trito , un poco di basilico in polvere , 
un grosso pezzo di butirro maneggiato con uiv ' 
buon pizzico di farina, un cucchiaio di olio 
buono , una foglietta di vino bianco bollente , 
un poco di sugo dim agro, sale, pepe schiac­
ciato; fate bollire a fuoco allegro, e consu­
mare a poca salsa ; in mezz* ora sarà cotto , e 
servite subito .

AH* olio : apprestatelo come la Spigola 
alla Dama Simona pag* 1 11 ., o coll* indivia , o 
6enza .

Carpio al Delfino .
Antro di grasso — Squamate , e sventrate un 
grosso Carpio da un lato , riempitelo di un 
Ragù di animelle , fegatini, tartufi , code d i­
gamberi ec. , finito di buon gusto , assai ri­
stretto , e freddo ; cucitelo; posate la. parte 
che non è aperta in una pescioniera , con sot­
to fette di vitella , e di prosciutto ; condite

con



con sale , pepe schiacciato * Cin pezzo di bu­
tirro , un mazzetto,d’erbe diverse , coprite con 
fette di lardo, ed un foglio di carta; fate su­
dare un buon quarto d’ora coti fuoco sotto , 
e sopra; indi bagnate con una bottiglia di vino 
di Sciampagna , o altro vino bianco bollente ; 
terminate di cuocerlo dolcemente . Poco pri­
ma di servire passate il fondo della cottura ai 
setaccio , digrassatelo , metteteci un poco di Cu­
li , un pezzo di butirro maneggiato nella fa­
rina ; fate consumare al punto di una Salsa, 
e servitela sopra il Carpio •

Carpio alla Gendarm e . v 
sfn trè  = Date qualche taglio a un pugno di 
acetosella capala , e lavata , mettetela in una 
cazzarola con un buon pezzo di butirro , della 
mollica di pane grattata , petrosemolo, scalo­
gna , cipolletta , il tutto trito ; passate sopra 
il fuoco circa un quarto d’ora , bagnate con 
fiore di latte , e fate consumare a'Salsa molto 
legata • Nel momento che la levate dal fuoco 
metteteci tré rossi d’uova dure trite , e quat­
tro rossi crudi , sale , pepe schiacciato , noce 
moscata ; riempite con questa farsa rifredda 
il corpo di un Carpio , dopo di averlo squa­
m ato, e sventrato; cucitelo , fatelo marinare 
con olio , sale , pepe schiacciato , fusti di petro­
semolo, filetti di cipolletta, uno spicchio d’aglio, 
una foglia di alloro in pezzi , persa, basilico; 
dopo un’ora fatelo cuocere sulla gratella, asper­
gendolo colla sua marinata , e servitelo con 
sopra una Salsa come segue ; mettete in una 
cazzarola dei prugnoli freschi tr it i , con un po­
co di butirro , passateli sopra il fuoco circa

un



oo quarto d’ora , fateli poscia raffreddare , e 
aggiungeteci un buon pizzico di farina , cap­
peri , petrosemolo , scalogne , a lici, il tutto 
trito , un buon pezzo di butirro , un poco di 
brodo, saie > pepe schiacciato, noce moscata ; • 
fate stringere , e bollire un momento sopra 
51 fuoco , e servite con un filetto d’aceto } 0 
sugo di lim one.

Carpio alla Farsa.
/4ntrè zz  Dopo che averete squamato , e sven­
trato un Carpio , intaccatelo leggermente col 
coltello d’ambe le parti ; marinatelo con olio , 
fusti di petrosemolo 5 fette di cipolla , filetti di 
cipolletta 5 due spicchi d’aglio, due scalogne > 
una' foglia di alloro in pezzi, persa, basilico, 
sale , pepe schiacciato ; dopo due ore spremete 
l’erbe sopra il Carpio , spolverizzatelo di mol­
lica di pane grattaso , fatelo cuocere sopra la 
gratella , aspergendolo colla sua marinata, e 
servitelo con sotto nna Salsa di acetosella , che 
trovarete alla pag. 61.

Carpio Fritto.
Orduvre , 0 Arrosto z z  Squamate, e sventrale 
un Cardio , tagliandolo lungo la schiena , senza 
rompere il fiele , date qualche botta di coltello 
sopra la spina grande , e intaccatelo legger­
mente col coltello su i lati ; fatelo mari­
nare due ore con sale, pepe schiacciato, fu­
sti di petrosemolo , fette di cipolla , filetti di 
cipolletta 5 due scalogne, due spicchi d’aglio, 
una foglia di allòro in pezzi, un poco di ba** 
silico , due garofani, mezzo bicchiere d’aceto , . 
o sugo di limone; dopo, che Io averete sco­
lato , e infarinato , fittelo friggere a fuoco al- 
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legro , e servitelo guarnito di petrosemolo frit­
to . Non bisogna mettere i latti nella padella , 
che allorché il Carpio sarà a due terzi della 
cottura ; se poi sono le nova , queste richie­
dono un poco più di tempo .

Carpio al Sultano .
A n t r i  di grasso Quando averete squamato , 
e sventrato un bel Carpio , ponetegli nel cor­
po un pezzo di butirro maneggiato con pe­
ti osemolo , cipolletta , scalogna , un poco di ba­
sìlico , il tutto trito fino , sale , pepe schiac­
ciato , noce moscata; fatelo cuocere con metà 
brodo buono grasso , e metà vino bianco bol­
lente , fette di cipolla , di carote , e di panò , 
un mazzetto d’erbe diverse , sale , pepe sano ; 
e coperto con un foglio di carta . Quando sarà 
colto scolatelo , ponetelo sopra il piatto , guar­
nitelo con sei pezzi di Anguilla piccati, e glas­
sati come Fricandò • Vedeteli all’Articolo dell* 
Anguilla qui appresso , e servite con sopra una 
Salsa al Sultano , senza toccare dove é piccato • 
Vedetela pag, 87. Tom. /.

Carpio al M onarca •
Antrè di grasso = Abbiate un Ragù di animelle, 
tartufi , creste ec* Vedetelo nel Tom. IV . C ap,J, , 
ma che sìa ben ristretto , ponetelo freddo nel 
corpo di un grosso Carpio , sventrato da un 
lato ; cucitelo , levate la pelle dalla parte op- ' 
posta, piccatela di minuto lardo ; fategli dare 
un bollo in un boccale di vino bianco bollente * 
indi ritiratelo subito indietro , e scolatelo , po­
netelo sopra il piatto , che dovete servire con 
sotto due dita di l'arsa fatta con qualche fe- 
gatino grasso crudo , petto di pollo crudo , lar-



.• > rapato , una panata ben stretta sopra il fuoco, 
© un poco di mollica di pane grattata , sale , 
pepe schiacciato , e legata con tre o quattro 
rossi d’uova ; condite il Carpio con sale, pe­
pe schiacciato , e coprite la parte piccala con 
fette di lardo , e un foglio di carta ; fate cuò­
cere al forno ; quando sarà cotto levate le 
fette di lardo, scolate il grasso, glassate dove 
è piccato con una bella glassa di vitella , e ser­
vite con sotto una Salsa alla Spaglinola , o Ita­
liana rossa , o alla Carpa ; Vedete queste Salse 
nel Tom. 1. Cap. I. t e quella alla Carpa qui ap­
presso , che farete con un picciolo Carpio ta­
gliato in pezzi -

Carpio in diverse maniere .
Antri di grasso , c di magro z z  Prendete un 
Carpio mezzano , squamatelo , sventratelo per 
le garze , mettetegli nel vèntre un pezzo di 
butirro maneggiato con petrosemolo , cipol­
letta , scalogna , qualche prugnolo , o altro fun­
go fresco , secondo la stagione, saie, pepe schiac­
ciato , noce moscata ,

Al butirro : fatelo cuocere con vino bianco, 
brodo di magro , un pezzo di butirro , fusti 
di petrosemolo , due cipollette , due spicchi 
d ’aglio piccati con due garofani, un mazzetto 
d’erbe odorifere, fette di cipolla, di carota, 
e di pane , un poco di scorzetta di limone , 
sale , e pepe sano ,

Di grasso quando sarà apprestato come 
sopra . Ponete nella pescioniera fette di vitella* 
e di prosciutto, dissossature di polleria , o di 
selvaggiume , un mazzetto d’erbe diverse , fet­
te' di cipolle, di carole, e di pane 5 fate su-
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dare mezz’ora sopra il fuoco ; indi bagnate 
con vino bianco bollente , e brodo di grasso ; 
fate bollire a picciolo fuoco finche la carne 
sarà quasi cotta ; allora poneteci dentro il Car­
pio , condite con sale , pepe schiacciato ; fa­
telo cuocere con fuoco sotto , e sopra . Quan­
do sarà cotto o nell’una , o ìieU’alcra maniera , 
scoiatelo , e servitelo con sopra quella Salsa , 
o Ragù , che più sarà di vostro genio , sì di 
grasso , che al butirro -

ÀU’olio : dopo che averete ben pulito il 
Carpio , fatelo cuocere come la Spigola alla 
Dama Simona pag* n i . ,  ma senza indivia, e 
quindi servitelo con sopra quella Salsa > o Ra­
gù di magro , che credete più a proposito? 
aggiungendo il fondo della cottura nella Salsa , 
o nel Ratrù .

F ile tti di Carpio in diverse m a n iere• 
O rd u vre d i grasso , e di magro ~  Squamate , e 
sventrate , uno o due Carpi? dissossateli, e ta­

g liateli ili filetti di .quella grandezza che crede­
te-; fate una Salsa alla Carpa ; cioè fate sudare 
le teste , spine , e rimasugli di Carpe in una caz- 
zarola sopra il fuoco , con un pezzo di butir­
ro , o olio? fusti di petrosemelo ? fette di ci­
polla? due spicchi d’aglio , due garofani , una 
ramelta di finocchio , due scalogne , qualche 
ftingo , o prugnolo , se sarà la stagione ; indi 
bagnate con un bicchiere di vino bianco , o di 
Sciampagna consumato per metà ? e Culi di 
grasso , o di magro ; fai.e bollire , e consu­
mare al puato di una Salsa , passatela allora 
al setaccio , metteteci i filetti ? fateli cuocere 
..dolcemente , condite di sale, pepe schiacciato,

e sex-



e servite con sugo di limone . Ovvero fate bol­
lire i filetti con un bicchiere di vino bianco, 
altrettanto brodo di grasso , o di magro , un 
mazzetto d'erbe diverse , sale , pepe sano , due 
garofani . Quando sono cotti scolateli , e ser­
viteli con sotto un Ragù, o una Salsa di vo­
stro genio 5 sì di grasso, che di magro. Ven­
dete le diverse Salse nel Tom, /. Cap. 7. , ed in 
questo Cap, !*•> e i diversi Ragù nel Tom,IV» 
Cap, 1. 5 ed in questo Cap, L  i filetti crudi di 
Carpio ii potete apprestare in tutte quelle ma­
niere , che quelli degli altri pesci di mare. 
Vedeteli ai loro Articoli particolari, e servirli 
con sopra una Salsa alia Carpa come la prece­
dente , ovvero qualunque altra Salsa , 0 Ragù , 
aggiungendoci sempre il fondo della cottura de’ 
filetii » ed i latti del Carpio per guarnizione .

D e l l  A n g u illa  ,
L’Anguilla è il solo pesce di acqua dolce che 

entri nel mare, e quelle che quivi si prendono, 
vengano dai filimi ove nascano. Le Anguille del­
le acque correnti hanno il ventre più bianco , e 
più lucido , e il dorso più bruno morato .

Intorno alla generazione delle Anguille j 
grazie alle osservazioni del celebre Vallisnieri, 

t è dimostrato , che sono vivipare , e traggono 
la loro origine dalle nova . Queste uova si svi­
luppano nel ventre della madre , e mette alia 
luee le sue Anguilline belle e vive .

* Questo pesce genera ovunque siavi acqua 
dolce , eccettuato nel Danubio * e gli altri fiu­
mi , che in esso si scaricano . In Pietroburgo , 
e Parigi sono grossissime* Nella nostra Italia 
abbiamo quelle de’ laghi di Comacchio 3 di Gar­
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da , di Bolsena , ed altri luoghi , ove le acque 
sono limpide > e nette ; queste sono di un otti­
mo sapore , e molto grosse . In Napoli i Capi­
toni hanno il loro gran pregio ; e finalmente 
quelle prese alle foci del Tevere sono esqui- 
site , ed in Roma molto stimate •

La carne dell’ Anguilla é tenera , molle » 
nutritiva , e saporosa , ma siccome contiene 
molte parti lente * grossolane » e vPchiose , cosi 
si rende difficile a digerirsi, e produce de’ su­
ghi densi », ed eccita de’ flati .

In Francia , e Russia si comprano le An­
guille vive tutto Tanno . In Itali.» la loro pe­
scagione è nell’ Inverno , e Primavera, e si 
comprano ordinariamente morte .

Devesi scegliere TAnguilla grossa , polpu­
ta , e piti fresca che sia possìbile , che sia stata 
presa in acqua chiara , e limpida , e che non 
senta di fango.

Questo pesce serve a lardare gli altri pe­
sci , e si prepara inoltre in mollissime manie­
re , ma la più salubre , secondo il mio giudir 
zio , e quella di mangiarla arrostita .

/IngiùIla alla Palette Olandese • 
dntrè di grasso, e di magro z Prendete una, o 
due Anguille , secondo la grossezza , spoglia­
tele della loro pelle , tagliatele un pochino 
sulla schiena , e sul ventre , per portargli via 
le picciole spine ; indi tagliatele a rocchi lun­
ghi tre dita traverse , mettetele in una cazzaro- 
la , con un pezzo di butirro, un mazzetto d’er­
be diverse, con un poco di basilico, qualche 
prugnolo secco bene ammollato , o fresco ; pas­
sate sopra il fuoco , sbruffateci un pizzico di

ta*



farina , bagnate con due bicchieri di vino bianco 
consumato un terzo, e brodo di grasso  ̂ o di 
magro , sale , pepe schiacciato ; fate bollire a 
fuoco allegro > e consumare al punto di una 
Salsa ; levate allora il mazzetto , e legate con 
una liason di tre 0 quattro rossi d’ uova , stem­
perata con un poco di fiore di latte , e ser­
vite con un buon sugo di limone , o sopra 
il piatto , o in una terrina 5 con crostini fritti • 

Anguilla in Mate lotta.
Terrina zn Quando averete pulita , e tagliata 
1* Anguilla , come la precedente, formatene la 
Matelotta come quella di Carpiopag. 237/, ma 
con vino bianco , e servitela nello stesso modo •

Anguilla all’ Etuvè.
Terrina zi Fate un Rosso con butirro , e far 
rina . Vedetelo riél' Tom. I. pag. 19. , quando 
sarà di un bel color d* oro , bagnatelo con 
una foglietta di vino bianco bollente , un poco 
di Sugo di ‘grasso , o di magro , e brodo • 
metteteci una dozzina di cipollette bianche pro­
lessate > e qualche fungo , o prugnolo > un maz­
zetto d* erbe diverse con poco di basilico , sa­
le , pepe schiacciato • fate bollire finché le ci­
pollette saranno cotte fpiu della metà * met­
teteci allora un* Anguilla, levata la pelle , e 
le spine sulla schiena , e sul ventre , e tagliata 

, a rocchi' lunghi più di tre dita traverse ; fate 
cuocere a fuoco allegro , e consumare a poca 
Salsa . Nel momento di servire levate il maz­
zetto , poneteci un* alice passate al setaccio , 
qualche cappero fino intero , e guarnite di cro­
stini di crosta di pane fritti nel butirro . Tutte 
le Matelotte e Etuvè le potete fare di ma­
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grò , facendo il Rosso con olio , e farina , ma 
queste bisogna digrassarle bene , e friggere li 
crostini con olio .

A n g u illa  in  A  telette  .
Orduvre “  Dopo che avete spogliata un'An­
guilla , dissossatela del tutto , e tagliatela in 
grossi dadi , marinateli con sale , pepe schiac­
ciato i butirro squagliato , petrosemolo cipol­
letta , scalogna, un poco di basilico , tartufi, 
e  prugnoli, il tutto trito ; quando il butirro sarà 
tiepido, mescolateci un rosso d’ uovo crudo, 
indi infilate a piccioli spiedini di argento , o 
di legno, lunghi poco più di mezzo palmo, 
facendo tenere attorno porzione del condimen­
to j spolverizzate bene con mollica di pane 
grattata ; fate cuocere sopra la gratella a pic­
ciolo fuoco, aspergendo leggeamente con bu­
tirro squagliato , e servite di un bel color d’oro 
con sotto una Salsa all’ Aspic , che trovarete 
nel T om . /. p a g • 74. Queste Atelette le potete 
fare con olio in luogo di butirro , e senza rosso 
d’ uova.

A n g u il la  a l Sultano  .
A n t r i  ”  Spogliate una bella Anguilla dalla 
pelle , dividetela in tutta la sua lunghezza y 
levategli tutte le spine , e formatene quattro 
lunghi filetti , che taglierete poscia nel mezzo 
per traverso , e ne forinarete otto . Passate 
in una cazzarola sopra il fuoco , con un poco 
d’olio , petrosemolo , cipolletta , scalogne , una 
punta d’ aglio , il tutto trito , e mezza foglia 
di alloro ; indi stemperateci fuori del fuoco 
due alici passate al setaccio ; quando questo 
condimento sarà quali freddo.'levate l'alloro,

pone-



poneteci i filetti dell* Anguilla , condite con 
sale y pepe schiacciato , avvolgeteli a guisa di 
rotelle appuntandole con un picciolo spiedino 
di legno ; aggiustate queste Ruladine sopra il 
piatto che dovete servire , con tutto il loro 
condimento , che restino spianate * guarnitele 
sopra con diversi giri di capperi, o piselli, o 
filetti di code di gamberi cotti : e all’ intor­
no , 0 cipollette quasi cotte, ov gamberi cot­
ti j e dissossali, 0 grosse olive di Spagna dis- 
sossate » e Ripiene ; coprite con un foglio di 
carta unto nella Salsa clell’erbc fine • fate cuo­
cere ad un forno temperato . Nel momento 
di servire levate i spiedini con diligenza , sco­
late bene Y olio , e servite con sotto una Salsa 
al Sultano , o alla Spaglinola , o Culi con sugo 
di limone , di grasso , o di magro •

Anguilla din Mìvpoà .
Àntrè ~  Abbiate una bella Anguilla, spoglia­
tela dalla pelle , sventratela , tagliategli le spine 
sul dorso , e sul ventre , e la testa, avvolge­
tela rotonda a tortiglie , e infilategli due spie­
dini di argento , o di ferro per traverso , acciò 
resti bene involtata . Passate in una cazzarola 
sopra il fuoco con un pezzo di butirro , fette 
di cipolla , di carote , radiche di petrosemolo, 
due scalogne , due spicchi d’ aglio , una foglia 
di alloro ? un mazzetto d* erbe di odore : indi 
bagnate con una bottiglia di vino bianco bol­
lente , e un poco di aceto consumato , pone­
teci dentro 1* Anguilla , condite con sale , pepe 
schiacciato -, coprite con un foglio di carta ; 
fate cuocere al forno . Quando sarà cotta sco­
latela , levate i spiedini, e servitela con sopra
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2?o Apicio *
lina Salsa Asce , o di Capperi , o di Cedriolelti, 
o Poevrada , o al Porchetto , sì di grasso , che 
di mauro .

/A nguilla  a lla  V iv e r t io e s e  •
A n t r i  d i g r a s s o , e  d i m a g ro  zz Dopo che ave- 
rete spogliata , e ben nettata una Anguilla , 
tagliatela in pezzi , lunghi poco piu di mezzo 
palmo , conditela con olio , o butirro squa­
gliato , sugo di limone > sale , e pepe schiac­
ciato ; indi spolverizzatela con mollica di pane 
grattata , fatela cuocere sopra la gratella di un 
bel color d* oro , e servitela con sopra sugo 
di limone, e sotto una Salsa alla Nivernoese, 
o altra Salsa Piccante , o all’Aspic, di grasso ; 
o di magro. Vedete queste Salse nel Tom, U 
C a p . L , e in questo •

A n g u il la  alV  I t a l ia n a .
A n t r i  d i g r a s s o , e  di m a gro  = Tagliate un’ An­
guilla ben nettata in rocchi lunghi tre dita tra­
versi , marinateli in .una terrina con sale , pepe 
schiacciato , olio fino , sugo di limone 5 ed un 
poco di alloro in polvere 3 ovvero tante foglie 
di alloro tagliate a quadretti per quanti pezzi 
sono l’Anguilla ; infilateli ad uno spiedino tra­
mezzandoli colle foglie di alloro ; stendete una 
striscia di carta larga un dito piegata a più dop- 
pj , e unta di olio , sopra uno spiedo grande , 
posateci sopra lo spiedino deH’Anguilla ; legate 
da capo , e da piedi ; £at,e cuocere ad un fuoco 
allegro » aspergendo coll’olio della marinata; ■ 
poco prima della totale cottura 5 spolverizzate 
di mollica di pane grattato, o mostacciolo di 
Napoli spolverizzato grossolanamente ; fate 
prendere un bel colore, e servite con sotto

ima



lina Salsa chiara Piccante » 0 alla Scalogna , op­
pure Piccante legata sì di grasso , che di magro • 
Vedete queste Salse ai loro Articoli particolari.

( /A n gu illa  F rìtta  •
Ordirne ~  Quando averete tagliata un’Anguil­
la in rocchi come la precedente , divideteli in 
due , levategli la spina , e fategli dell* intac­
chi col coltello sopra i lati , marinatela con sa­
le , pepe schiacciato , uno spicchio d’ aglio , fet-; 
te di cipolla , fusti di petrosemolo , filetti di 
cipolletta, due garofani., ima foglia di alloro 
In pezzi , e un poco di aceto 5 o sugo di limone * 
Dopo un’ ora scolatela 5 infarinatela , e fatela 
friggere di bel colore , o con olio , o strutto > 
o butirro , e servite con petrosemolo fritto » 

Anguilla alla Remolada .
A n t r i  = Allorché 1*Anguilla sarà tagliata a roc­
chi come sopra 5 senza levare le spine, e ma- * 
rinata, e fritta nella stessa maniera , la servi­
rete con sotto una Salsa alla Remolada calda* 
che trovarete nel Tom . 7. p a g . 68. La potete ap- - 
prestare anche 5 come alla Nivernoese 9 e ser­
virla con sotto la Remolada.

A n g u il la  a lla  T a r t a r a .
Arrosto —  Questa è la medesima cosa , che 
quella all’ Italiana, ma spolverizzata soltanto di 
mollica di pane , o niente , e servita di bel co­
lore senza Salsa .

A n g u il la  in  T o rtig liè  •
A n t r i  d ig r a s s o  , e  d im a g r o  zzz Nettate bene un* 
Anguilla, come quella al Sultano, spaccatela in 
tutta la sua larghezza senza dividerla del tutto , 
levategli la spina , conditela come l’altra , at­
torcigliatela tutta di un pezzo 9 appuntandola
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con due spiedini ; fatela cuocere al forno sopra 
il piatto con tutto il suo condimento , e coper­
ta di un foglio di carta unto nella sua salsa . 
Quando sarà cotta , scolatela bene , levategli i 
spiedini, e servitela con sopra sugo di limone , 
6 un Ragù di Ostriche , o di Cannolicchi, o di 
code di Gamberi, o altro di vostro genio ; ov­
vero una Salsa legata , còme Asce , Piccante , 
Poevrada , al Porciletto , Nivernoese ec. Vede­
te le Salse , ed i Ragù di grasso ? e. di magro 
nel Tom. 7. Cap. 7. ■> Tom, IV» Cap,. /* y ed in questo
Cflpi /*;

dngw.lla alla Senteminult. 
dntrè zz  Fate una Senteminult come quella 
della Linguattola pag. iò j . , metteteci dentro 
una grossa Anguilla ben pulita , e tagliata a 
rocchi lunghi poco più dimezzo palmo , fatala 
cuocere dolcemente; indi scolatela, ponetela 
sopra un piatto , conditela ancora con un po­
chino di sale * e pepe schiacciato , alquanto del 
grasso della Senteminult ; quando sarà quasi 
fredda,mescolate nel condimento uno o due rossi 
<T uova crudi, ungeteci beile VAnguilla , spol­
verizzatela di mollica di pane grattato , fategli 
prendere uh bel color d* oro sulla gratella , con 
sotta un fuoco assai moderato, e servitela con 
sopra im buon sugo di limone , e sotto una Sal­
sa chiara alquanto piccante, o di grasso , odi 
magro .

dngurlla in Vrtcandb .
dntrè di grasso, e di magro z z  Tagliatea rocchi 
una grossa Anguilla , lunghi cinque dita tra­
versi , dopo che Taverete spogliata , e ben net­
tata j, fendeteli dalla parte del ventre per le­

var-



fargli la spina , e piccategli tutta la parte di 
sopra di minuto lardo, o di carota, o di tar­
tufi ; se poi lasciate i pèzzi interi, piccateli da 
una sola parte .. Per apprestarla di grasso ; met­
tete i pezzi piccati di lardo in una cazzar ola , 
con sotto qualche fetta di vitella assai sottile , 
e di prosciutto , un mazzetto d’ erbe diverse > 
due bicchieri di vino di Sciampagna , o altro 
vino bianco consumato per metà , e un poco di 
brodo buono , coprite con un foglio di carta ; 
fate cuocere dolcemente con fuoco sotto e so­
pra . Allorché sarà cotta , levate l ’Anguilla , 
passate al setaccio il fondo della cottura , di­
grassatelo , aggiungeteci un poco di brodo co­
lorito , fate consumare sopra un fuoco allegro 
al punto di una glassa , glassateci tutta la parte 
piccata , e servite con sotto una buona Salsa alla 
Spa.gnuola , o Italiana rossa* Per apprestarla di 
magro , dopo che averne piccata l'Anguilla di 
tartufi , o carote , fatela cuocere come il Pesce 
spada in Fricandò di magro pag* 1,0.1, , e servite­
la nella stessa maniera .

A n g u illa  aW  Erbe fin e  .
jQrduvre z n .Tagliate a rocchi un’Anguilla , co­
me quella alia Nivern.oese., marinatela in una 
terrina con olio, petrosemolo, cipolletta, sca­
logna , prugnoli ., basilico » una punta d’aglio , 
51 tutto trito assai fino , sale*, pepe schiacciato ; 
dopo un’ ora spolverizzatele di mollica di pane 
grattata , facendo tenere intorno più marinata, 
che sarà possibile ; fate cuocere dolcemente so­
pra la gratella di bel colore , aspergendo col 
resto della marinata, e servite, con sopra un 
buon sugo di limone * e sotto una Salsa chiara ,
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o legata , ma che sia alquanto piccante , o di 
grasso, odi magro.

Anguilla allo Spiedo, a diverse Salse, 
sfntrè di grasso, e dì magro, o Arrosto zz  Pren­
dete una bilia Anguilla , spogliatela della pel­
le > sventratela * tagliategli la testa , e le spine 
sul ventre , e sulla schiena , tagliatela a rocchi 
lunghi quattro dila traversi, marinatela in una 
terrina con olio, sugo di limone 5 due spicchi 
cT aglio» due foglie di alloro, due scalogne a 
filiti di petrosemolo , filetti di cipollette , un 
poco di basilico , sale , pepe schiacciato , e due 
garofani ; dopo due ore spremete 1* erbe nella 
marinata , infilate i pezzi di Anguilla ad uno 
spiedino * avvolgeteli di fogli di carta unti di 
olio , o butirro ; legate da capo e da piedi ; 
legate questo spiedino ad uno grande > fate cuo­
cere arrosto , aspergendo col resto della ma­
rinata ove averete aggiunto un poco più d’olio • 
Quando sarà ijuasi colta scartatela, fategli pren­
dere un bel colore ad un fuoco allegro , e ser­
vitela con sopra un gran sugo di limone , e 
quella Salsa , o Ragù , che più credete a pro­
posito sì di grasso , che di magro • Potete an­
cora dopo scartata 1* Anguilla spolverizzatela 
di mollica di pane grattato fino , fargli pren­
dere un bel color d* oro , e servirla con sotto 
una Salsa piccante , o di grasso , o,cli magro » 
Ovvero si nell* una , che nell’ altra maniera , 
servirla per Arrosto con sopra un buon sugo 
di limone .

Vi vorrebbe quasi un solo tomo per po­
tere descrivere tutte le diverse maniere di ap­
prestare l* Anguilla , ed e in vero una pena il
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dovere tralasciare in tanti articoli gran parte 
di ottime vivande , che la ristrettezza di que­
st’ opera non permette , benché alenili la cre­
deranno .troppo voluminosa ; m;i questi tali 
non sanno cosa sia un’ arte senza limiti , e 
che si estende fin dove giunge un fino pala­
to , ed una felice immaginazione * messa in 
pratica , dopo infinite prove , ed eseguita per 
lo spazio di molti anni i n  diversi climi , e 
regioni.

D ella  T r o t t a .
Sonovi diverse specie di Trotte-, che dif­

feriscono per il luogo , per il colore , e per 
la grandezza ; le une si trovano ne fiumi pro­
fondi , e rapidi ; le altre ne’iaghi ; le une han­
no un color brunastro , e le altre rossastro ; 
ve ne ha finalmente di una specie più gran­
de che le altre , che si appella T rotta  S alm o­
n a ta  , a motivo , che rassomiglia al Salamoile , 
e questa é molto più stimata , che le altre per 
la sodezza della sua carne , e per l’ esquisico sa­
pore • In Milano le Trotte del Tesino sono 
di color d’oro , e più delicate , di quelle di 
color rosso , che si prendono nel Lago mag­
giore . Tutte le Trotte hanno qualche rap­
porto col Salamoile , ma assai meno , che ia 
Trotta salmonata. Tutti questi pesci vanno mo­
schinati sopra la pelle di picuole macchiette 
rossine •

Le Trotte del lago di Ginevera, sono le 
più grosse , che io abbia vedute , e quelle del 
fiume Neva in Pietroburgo , le quali scendono 
dai laghi Ladoga , e Onega , le più eccellenti, e 
delicate al gusto - In Roma ne abbiamo delle
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buone da Rieti, da Vicovaro , e da Tivoli . Le 
prime sono le più grosse , ma non hanno un 
così buon sapore » che le ultime .

Si debbano scegliere le Trotte vive > o 
molto fresche > grosse , polpute , di una carne 
soda , e rossastra , esenti da vischiosità ? e so­
pra tutto , che siano state prese in acqua chia­
ra, e limpida.

Le Trotte si corrompono facilmente , mo- 
tivo per cui non si possano conservare lunga­
mente 3 onde è bene di farle cuocere più pron­
tamente , che sia possibile .

La Trotta dice M» Anàiy ha una carne sì 
tenera > e delicata , che si digerisce con molta 
facilità, che produce un’ ottimo succo, ed è il 
più sano di tutti gli altri pesci di acqua dolce , 
onde conviene a diversi infermi ; ma bisogna 
per altro , saperlo scegliere > come si è detto 
di sopra •

La pesca delle Trotte è nell’Estate , nella 
cui stagione sono più delicate, che in qualun­
que altra , benché si peschino tutto l’anno , © 
segnatamente neìl’Inverno , e nella Primavera * 
In Roma le abbiamo dal principio di Decom­
bi e , a tutto Febbraio ; ma dopo questo tem*. 
po riscaldandosi la stagione si- corrompereb^ 
bero per la strada .

Trotta alla Gìneverina.
•Rilievo SS Squamate una grossa Trotta 3 sven­
tratela , e levategli le garze , lavatela , pone­
tela in una pescioniera giusta alla sua gran­
dezza con un anima sotto, con vino rosso che 
cuopri la Trotta * una libbra o più di butirro 
fi esco, secondo la grossezza del pesce, pezzi



di mollica di pane bianco a proporzione per 
legare la Salsa , sale , pepe sano , garofani, 
macis , un grosso mazzetto d’erbe diverse , e 
odorifere, fette di cipolle, quattro scalogne, 
due spìcchi d’aglio ; ponete sopra un fuoco al­
legro , fate bollire » movendo spesso la pescio- 
niera , acciò la Trotta non si attacchi al fon­
do ; late consumare la Salsa al suo punto , e 
che la Trotta sia cotta nello stesso tempo; 
indi scolate la Salsa , passatela al setaccio , e 
se fosse troppa e non ben legata , fatela con­
sumare ancora sopra un fuoco allegro , mo­
vendo sempre con una cucchiaja j finché sarà 
densa al suo punto . Ponete allora con diligenza 
la Trotta nel suo piatto , e servitela con so­
pra la Salsa suddetta .

T r o t l e  alla L u n e v ille  .
yintrè ZZI Squamate , e sventrate una , due, o 
tre Trotte mezzane , lavatele * ponetele in una 
cazzarola ovata giusta alla loro grandezza » 
conditele con sale , pepe sano , qualche garo­
fano , fette di cipolla , fusti di petrosemolo , 
uno spicchio d’aglio , mezza foglia di alloro , 
due scalogne , un pezzo di butirro ; bagnate 
con tanto vino rosso'» quanto restino le Trotte 
coperte ; coprite con un foglio di carta ; fate 
cuocere a fuoco allegro . Quando saranno cotte 
passate al setaccio la Salsa in una picciola caz­
zarola , poneteci un buon pezzo di butirro ma­
neggiato con un poco di farina ; fate strin­
gere sopra il fuoco, o servite » che stia bene 
di ŝ .Ie, sopra le Trotle aggiustate nel loro piat­
to . Alcuni Nubili della Lorena , e della Sviz­
zera costumano di mettere porzione di que- 
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sta„Salsa delle Trotte nelle nova fresche dopo 
cotte alla Cocche , ossia da bere , levandoci il 
bianco ; ovvero l’ amano sopra a delle uova 
sperse alTacqua , è ben scolate.

T ro tta  al B l u ,
A r r o s t o  Sventrate la Trotta per le garze , 
senza squamarla , lavatela , ponetela sopra un 
piatto, versateci sopra un bicchiere , o due di 
aceto bianco bollente , secondo la grandezza 
della T  rotta , avvolgetela quindi in un panno­
lino bianco, ponetela in una cazzarola , o pe- 
scioniera giusta per la sua grandezza , con un 
pezzo di butirro , o un poco d’olio , fette di 
cipolla , di carota , e di pane , uno spìcchio d’a­
glio , tusti di petrosemolo , mezza foglia di al­
loro , due scalogne, un poco di basilico, due 
cipollette , sale , pepe sano , e quattro garo­
fani ; bagnate metà vino rosso, e metà bro­
d o ,  o acqua; fate cuocere dolcemente , Quan­
do sarà cotta , tenetela calda, e lasciatela stare 
qualche tempo nel corto brodo , acciò prendi 
maggior sapore* Nel momento di servire, svol­
tatela , aggiustatela sopra il piatto , e servitela 
sopra una salvietta, guarnita di petrosemolo , 
se volete ,

T ro tta  a l l  E r b e  f in e  in  fa p ìg lìo tta  • 
yfn.trè —  Squamate ; e sventrate per le garze 
lina Trutta , lavatela , e asciugatela , ponetegli 
nel corpo un pezzo di butirro mescolato con 
sale, pepe schiacciato > petrosemolo, cipollet­
ta scalogne , un poco di basilico, una punta 
d ’aglio , il tutto trito fino ; marinatela con olio,, 
sale, pepe schiacciato, prugnoli, tartufi, pe- 
fcrosemolo, cipolletta , scalogne , una punta d’a*
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gl io , il tutto trito fino ; indi avvolgetela con 
due fogli di carta bene imbutirrati unitamente 
alla marinata , e fatela cuocere ad un forno 
moderato , ovvero sopra la gratella a picciolo 
fuoco . Fate iniamo bollire un poco di Culi 
di magro , con un bicchiere di vino di Sciam­
pagna , o altro vino bianco consumato due 
terzi ; allorché sarà consumato al punto di una 
Salsa , scartate la Trotta , radunate col col­
tello tutte l ’erbe fine, che sono attaccate alla 
carta , ponetele nella Salsa , fategli fine un 
bollo per digrassare , e servitela sopra la Trotta . 
Se sarà giorno di vigilia non la riempite, e 
non ungete la carta di butirro •

Trotta  a lla  S en  - Citi •
R il ie v o  d i  gra sso  —  Squamate una grossa T rot­
ta , e sventratela per le garze ? lavatela , e 
asciugatela , riempitela di un Ragù di animelle, 
tartufi , prugnoli ec,, che trovarete nel T o ­
m o I V .  C a p . 1. , ma con poca Salsa , finito di 
buon gusto , e rifreddo -, piccatela di minuto 
lardo da una sola parte; ponetela in unape* 
scioniera con fette di lardo sotto , e sopra > 
due fette di prosciutto , un mazzetto d’erbe 
diverse , vino bianco bollente , sale 9 pepe sano, 
e una cipolla , con tré garofani, copritela con 
due fogli di carta , fatela cuocere con fuoco 
sotto , è sopra , Quando sarà cotta scolatela, 
glassategli con una glassa di vitella tutta la 
parte piccata, e servitela con sotto una Salsa ,
© un Ragù di vostro genio . Un Kagù alla Fi­
nanziere sarebbe molto a proposito » Vedetelo 
nel Tom. IV. pag. 1 .̂
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Trotta alla Favorita «

*Antrè di grasso = Quando averete squamata una 
bella T  rotta, sventratela per le garze, lava­
tela , e asciugatela ? ponetegli nel corpo un 
grosso pezzo di butirro , o lardo rapato me­
scolato con tartufi triti , sale , e pepe schiac­
ciato j ponetela quindi in una pescioniera culi 
fette dì lardo , di vitella , e di prosciutto sot­
to .» e sopra , un buon mazzetto d’erbe diver­
se , sale > pepe sano , bagnatela con metà vino 
bianco bollente , e metà brodo , coprite con 
Un foglio di carta ; fate cuocere con fuoco sotto 
e sopra . Tagliate intanto de’tartufi in fette , 
formatene un Ragù , come trovarete descritto 
nel Tom. IV. pag. 14. , ma bagnato con Culi > 
e un poco del fondo della Trotta digrassato 
e passato al setaccio • Nel momento di ser- 
vi re ponete la Trotta sopra il piatto , e ser­
viteci sopra il Ragù suddetto . Ovvero servi­
tela con sopra un buon Ragù di Ostriche , o 
Cannolicchi , che trovarete nel Cap. /.

Trotta all'Italiana •
yìntrè r z  Dopo che averete squamata , e sven­
trata una Trotta per le garze , ponetegli nel 
corpo , se non sarà giorno di vigilia » un gros­
so pezzo di butirro maneggiato con tutte sorta 
d’erbe* trite , sale , e pepe schiacciato ; quindi 

• ponetela sopra un piatto, conditela con sale, 
pepe schiaccialo , e una Salsa come il solito 
fatta con olio , pelrosemolo , scalogne , cipol­
lette , qualche prugnolo , una punta d’aglio, 
un poco di. basilico, il tutto trito, passato un 
momento sopra il fuoco in una .cazzatola,, e 
.stemperateci poscia fuori del fuoco tre alici

pas-



sate al segaccio ; quando sarà fredda ponetela 
sopra la Trotta. Dopo un’ora spolverizzatela 
di mollica di pane grattato, facèndogli tenere 
attorno più condimento che sia possibile , po­
netela sopra il piatto , che dovete servire » 
fatela cuocere al forno di bel colore > e ser­
vitela ben scolata , con sotto una Salsa allTta- 
ìiana chiara, che trovarne alla pag. 55*

Trotta alla Militare .
Antrè z  Quando averete ben pulita una Trotta, 
intaccatela leggermente col coltello sulla schie­
na , ponetegli nel corpo un pezzo di butirro 
maneggiato come il precedente , qualora no» 
sia giorno di vigilia , marinatela con olio * sale , 
pepe schiacciato , e fatela cuocere sopra la gra­
tella , aspergendola con la sua marinata . Quan­
do sarà cotta , servitela con sopra un Salsa Asce. 
Vedetela pag* 58.

Trotta in diverse maniere 
Antrè di grasso > e dì magro zz Allorché la Trotta 
sarà grossa » ovvero mezzana , la potete disfa­
re , e servirla in tutte quelle maniere , sì di 
grasso , che di mauro 1 esattamente come la 
Spigola , il Salamene , ed il Pesce spada. Ve­
dete questi tre Pesci pag. iotf. f 1 2. , e 99.

Filetti di Trottc all’ Erbe fine ,
Orduvre zz  Dopo che averete nettate le Trot­
to , levategli i filetti , che tagliarete tutti ugua­
li > aggiustateli sopra un piatto unto bene di 
butirro , con sopra petrosemolo , scalogna , ci­
polletta , una punta d’aglio , il tutto trito fino , 
tre tartufi tagliati in filetti, sale, pepe schiac­
ciato , noce moscata : poco prima di servire 
ponete sopra il fuoco il piatto coperto ; indi
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bagnate con un bicchiere di vino di Sciampa­
gna , o altro vino bianco consumato due terzi, 
e un poco di Culi ; fate bollire a fuoco allegro > 
e consumare a poca Salsa 9 cambiategli il piat­
to , e servite con crostini di pane fritti all’ in­
torno * e suffo di limone. Per farli all’ olio* 
passate prima l ’erbe fine coll’olio , e l ’alici 9 co­
me il solito , e finite , e servite nello stesso 
modo .

Filetti di Tratte al Fino di Sciampagna • 
Orditure zz Quando averete levati i filetti come 
ì precedenti 9 poneteli in una cazzarola con sl- 
metria 9 poneteci un pezzo di butirro maneg­
giato nella farina, un bicchiere di vino di Sciam». 
paglia 9 o altro vino bianco consumato per metà, 
un poco di brodo di magro , qualche fettina di 
tartufo , petrosemolo trito , un mazzetto di er­
be diverse , con un poco di basilico ; fate cuo­
cere a fuoco allegro , e consumare al punto di 
una Salsa ; indi levate il mazzetto, e servite 9 
guarnito di crostini di pane fritti . Osservate , 
che non bisogna mettere i filetti al fuoco 9 che 
un quarto d’ora prima di servire •

Filetti di Frotte in diverse maniere • 
Orditure, o dntrè di grasso 9 o di magro = Con 
li filetti crudi di Trotte potete fare ogni sorta 
di Ruladine cotte sopra il piatto , e servirle 
con sopra una Salsa , o un Ragù di grasso , 
o di m agro. Vedete le diverse Ruladine , e 
Filetti ali*Articolo della Spigola , Pesce spada . 
Salamone ec.

Filetti di Trotte fritti a diverse Salse • 
Orditure di grasso , c di magro zz Quando ave- 
rete tagliati i filetti delle T ro tte , marinateliper



per una merz’ ora con sale , pepe schiacciato , 
e sugo di limone , ovvero con una marinata 
ordinària ; indi asciugateli , infarinateli , e fa­
teli friggere nell’ olio , o nello strutto , o bu­
tirro , e serviteli con sotto una Salsa di grasso , 
O di magro . Quelle che più gli convengono 
sono . Poevrada , Remolada cafda , Verde cal­
da , Agro-dolce , all’Aspic , Piccante , di Cap­
peri ec*

Della Tinca ,
La Tinca* ha la figura quasi del Carpio „ 

ma le sue squame sono assai più picciole • Se 
ne trovano di diverse grossezze , e alcuna volta 
grosse come i Carpì «

Questo pesce é molto vischioso , onde ha 
gran bisogno del soccorso dev'condimenti , a 
motivo i che produce de’sughi assai grossolani • 
 ̂ Benché 1* uso della Tinca sia condannato 

quasi da tutti gli Autori , a cagione di un sugo 
vischioso , e grossolano , che produce , come 
essi asseriscono , non si lascia per questo d’im- 
piegarla spesso fra gli alimenti * e non si vede 
neppure , che produca de’ cattivi effetti, a me* 
no , che non se ne mangi con eccesso : e se 
la carne di questo pesce non è molto salubre t 
non è almeno generalmente nociva , come si 
é osservato coll* esperienza .

La Tinca deve essere scelta viva * o fre­
sca , e grossa , la migliore è quella , che si 
prende ne* f i u m i e  laghi d’acque chiare , e lim­
pide , imperciocché le altre ordinariamente sen­
tano di fango , o di terra , d’onde deriva y che 
H suo sapore é più , o meno grato, secondo 
le acque ove ella soggiorna.

In



In Francia questo pesce è migliore» che 
in Italia , benché ne’ fiumi, e laghi di questa 
Penisola se ne prendono delle ottime , e di buon 
sapore specialmente nella Lombardia . La fem­
mina , è migliore del maschio . La sua pesca 
si pratica dalla Primavera , a tutto Autunno • 
Le migliori che noi abbiamo sono quelle deli’Aa- 
guillara .

Tinche in Frìcassè .
Antri z z  I Francesi dicono Limonnez , ciò che 
noi diressimo sbollentate ; sbollentate dunque 
le Tinche all* acqua bollente ponendocele vive 
se lo sono , copritele subito , dopo un istante 
levatele , squamatele senza scorticarle , prin­
cipiando dalla parte della testa, e andando verso 
la coda ; indi sventratele, tagliategli le nota­
to) e ,  e la testa , lavatele all'acqua fresca, e 
tagliatele a rocchi per traverso • Passate in una 
cazzarola sopra il fuoco , un pezzo di butirro., 
un mazzetto d’erbe diverse , qualche prugnolo 
fresco , se sarà la stagione 9 o secco bene am­
mollato , sbruffateci poscia un buon pizzico di 
farina , bagnate con due bicchieri di vino bianco 
bollente , e un poco di brodo ; poneteci dentro 
le Tinche ; fate cuocere a fuoco molto alle­
gro , e consumare la Salsa al suo punto , con­
dite con sale , pepe schiacciato • Nel momento 
di servire levate il mazzetto , e legate con una 
liason di tre rossi d ’ uova stemperata con un 
poco di brodo , o fiore di latte , noce moscata 
petrosemolo trito imbianchito , e servite con 
un buon sugo di limone *
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Tinche al Sultano •
f/4ntrè di grasso zzi Sbollentate , e pulite una , 
o due Tinche , come le precedenti ; indi fen­
detele sulla schiena per sventrarle , e levar­
gli tutte le spine , riempitele di un grosso Sai- 
piccone cotto di animelle , tartufi ec. Vedetelo 
all’Articolo dei Ragù Tom. IV* Cap. /. , ma che 
sia freddo , ben ristretto » e legato con due rossi 
d’ uova a e sugo di limone , cucitele 5 ungetele 
con butirro squagliato , 0 lardo rapato squa­
gliato , spolverizzatele di mollica di pane grat­
tata y ponetele sopra un piatto unto di butir­
ro , fatele cuocere al forno di un bel colóre , 
e servitele scucite , e cambiato il piatto , con 
sotto una Salsa al Sultano a che trovarete nel 
Tom. /. pag, 87.

Tinche in Matelotta alla Vestale •
Terrina Mettete in una cazzarola con un buon 
pezzo di butirro una dozzina di picciole ci­
polle imbianchite all’acqua bollente , e cotte 
per metà , qualche prugnolo fresco > se sarà la 
stagione o secco bene ammollato , un maz­
zetto di erbe diverse , con un poco di basilico , 
due Tinche pulite come le altre, e tagliate a 
rocchi per traverso ; passate sopra il fuoco , 
sbruffateci poscia un buon pizzico di farina, 
bagnate con due bicchieri di vino bianco bol­
lente , e un poco di brodo bianco , condite con 
sale , pepe schiacciato ; fate bollire a fuoco molto 
allegro , e consumare la salsa al suo punto • 
Nel momento di servire levate il mazzetto , ag­
giungeteci dei capperi fini interi , un’alice pas­
sata al setaccio , e legale ben bollente con una 
Jiason di tre rossi d’ uova stemperata con un
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poco di brodo , o> fiore di latte , e servite con 
sugo di limone ; guarnite sopra di crostini di 
mollica di pane fritti nel butirro •

Tinche in G ibiotte .
Terrina di grasso —  Tagliate in quattro parti 
una , o dite animelle di mongana imbianchite 
all’ acqua bollente, e ben nettate, mettetele 
Sn una cazzarola con una fetta di prosciutto, 
un pezzo di butirro , qualche fetta di tartu­
fo, e prugnolo ^qualche cresta di pollastro mezza 
cotta in un bianco , un mazzetto d* erbe di­
verse con un poco di basilico ; passate sopra 
!1 fuoco , sbruffateci un buon pizzico di fari­
na r bagnate con due bicchieri di vino bianco 
consumato per metà , o di Sciampagna , un 
poco di brodo , e Culi , condite con sale ? pepe 
schiacciato ; fate bollire dolcemente ; alla metà 
della cottura , poneteci due Tinche nettate , e 
tagliate a rocchi , fate finire di cuocere a fuoco 
allegro , e consumare’ al suo punto . Nel mo­
mento di servire digrassate » levate il mazzetto , 
e prosciutto, e servite con sugo di limone •

Tinche alla Raiigotte r
Antri zs Dopo che averete’ sbollentate due belle 
Tinche , tagliategli Ja coda , e le notatoje f 
fendetele sulla schiena per sventrarle , e levar­
gli tutte le spine ; indi levategli una1 buona por­
zione della carne , formatene una farsa con 
mollica di pane , e fiore di latte , disseccata 
sul fuoco , erbe fine , un pezzo di butirro , 
sale * pepe schiacciato «• noce moscata r e legata 
con tre rossi d* uova crudi • riempiteci le Tin­
che , cucitele , ungerete di butirro squagliato , 
spolverizzatele di mollica di pane grattato?
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aspergetele sopra con butirro squagliato * fatele 
cuocere al forno sopra un piatto unto bene di 
butirro, e servitele di bel colore, scucite, e 
cambiate il piatto , con sotto una Salsa alla Ha- 
vigotte , che trovarete nel Tom. /. pag. 6 7 . , ed 
in questo pag, 57.

Tinche alla Favorita •
%Antrè =5 Farsite due Tinche come le prece­
denti , cucitele y conditele con sale , e pepe 
schiacciato , indoratele con uovo sbattuto , in­
farinatele , fatele friggere dolcemente di un 
colore pallido y indi scucitele > asciugatele , e 
servitele con sopra un Ragù alla Favorita fatto 
come segue : Ponete in una cazzarola due culi 
di carciofi allessati nell’ acqua per metà , e ta­
gliati in otto parti cadauno , un pugno di pru­
gnoli freschi ben capati, e lavati , un pezzo 
di butirro , un mazzetto d’ erbe diverse ; pas­
sate sopra il fuoco , sbruffateci un pizzico di 
farina , bagnate con un bicchiere di vino di 
Sciampagna , o altro vino bianco consumato 
per metà , e Culi di magro , sale , pepe schiac­
ciato ; noce moscata • A più della metà della 
cottura , aggiungeteci dei fegatini di pesce, o 
latti di Carpio , imbianchiti a e tagliati in grossi 
dadi, qualche coda di gambero cotta , e punta 
di sparago imbianchita ; fate finire di cuoce­
re > digrassate > levate il mazzetto , e servite 
con sugo di limone .

Tinche alla Provenzale •
sfntrè Ponete in una cazzarola due Tinche 
sbollentate , squamate , e sventrate , tagliate 
la testa , e la coda , con un pezzo di butirro , 
Cfitrosemolo 9 cipolletta 9 scalogne 9 prugnoli,
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tartufi , una punta d* aglio , un poco di basi­
lico , due rocambole 9 il tutto trito fino , e un 
bicchiere di vino bianco consumato per metà , 
sale , pepe schiacciato 9 fatele stufare legtrer* 
niente, rivoltandole di tempo in tempo . Quando 
saranno cotte aggiungeteci un pezzetto di bu­
tirro maneggiato nella farina 9 fate stringere 
sopra il fuoco movendo dolcemente 9 e servite 
con un filetto di sugo di agresto , o di limo­
ne . All* olio : dopo sbollentate 9 e pulite , fa­
tele cuocere come la Spigola alla Dama Sì- 
mona pag, 11 ù  ma senza indivia •

Tinche in diverse maniere .
'/dntrè9 e: Arrosto = Sbollentate , e squamate due 
Tinche, sventratele per le garze ponetegli nel 
corpo 9 se non sarà giorno di vigilia, un pezzo 
di butirro mescolato con sale pepe schiacciato, 
noce moscata , petrosemolo , e cipolletta trito ; 
Sudi marinatele con olio , sale , pepe schiaccia­
to , fusti di petrosemolo , filetti di cipolletta 9 
fette di cipolla » uno spicchio d’aglio, una fo­
glia di alloro in pezzi, due scalogne , un poco 
di basilico . Dopo un’ ora spremete bene ferire ; 
fate cuocere le Tinche sopra la gratella » asper­
gendole colla loro marinata , e servitale con so* 
pra la. Salsa * o il Ragù di magro 9 che credete 
a proposito . Vedete le diverse Salse , e Ragù 
nel Cap. I. di questo Tomo • Sede volete servi­
re per Arrosto , debbano essere grosse : in que­
sto caso non le squamate , ma dopo che le avete 
nettate 9 sventrate 9 e lavate , fatele cuocere con 
vino bianco, un poco di acqua , un pezzo di bu­
tirro , fette di cipolle 9 di* carote , dicane*, di 
radiche di petrosemolo > un mazzetto di erbe
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diverse , con alloro , e basilico , sale > pepe sa­
no . Quando saranno coite , scolatele , e servi­
tele sopra una salvietta , con petrosemolo ver­
de intorno . Le potete servire ancora frìtte per 
Arrosto , o per Urduvre , o Anuè . Cioè dopo 
che le averete sbollentate , e squamate, taglia­
tegli la testa , fendetele lungo la schiena > sven­
tratele ,, appianatele , marmatele con sugo di 
limone , e sale; dopo mezz’ ora infarinatele» 
fatele friggere di un bel color d’oro , e servitele 
guarnite di petrosemolo fritto . Quando sono 
fritte di questa maniera , le potete servire con 
sotto una Salsa verde 5 o alla Kemolada , o 
Agro-dolce , o.all’Aspic ec* Vedete queste Salse 
nel C a p . /.

Filetti di Tinche in diverse maniere. 
Orditure z Quando averete ben nettate le Tin­
che 5 levategli i due filetti, puliteli dalle spi­
ne , e apprestateli come tutti gli altri filetti 
di pesce , che potete vedere ai loro Articoli 
particolari, e ciò per non replicare le mede* 
sime cose.*

D e l l a  L a m p r e d a .
Sonovi due sorta di Lamprede , una di 

mare , ed una di acqua dolce > ed ambedue 
rassembrano ad una grossa Anguilla , il ventre 
bianco ? e la schiena sparsa di picciole macchie 
azzurre * e bianche . .

Quella di mare ama di entrare nell’acqua4 
dolce come la-Laccia 5 e diversi altri pesci di 
mar-es, e ciò succede nel principio di Prima v©-. 
ra , nel cui tempo Ja femmina vi fa i suoi fi­
gliti o l̂ini, e quindi dopo qualche tempo ritorna 
nel^jnare con i medesimi} ecsa è migliore pre­
gna , che dopo partorito • Quel-
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Quella di acqua dolce dimora sempre ne! 

suo luogo nativo j e trovasi molto spesso ne’ ru­
scelli , e nelle fontane ove 1’ acqua del mare 
non penetra giammai ; essa rassembra per la 
sua figura , ed il suo gusto , a quella di mare , 
e non differisce', che per la sua grossezza.

La migliore stagione per questi pesci e la 
Primavera nel cui tempo sono tenere , delicate, 
e di un ottimo sapore ; mentre si è osserva­
to » che in altre stagioni sono dure ? coriacee, 
e di un cattivo gusto , ciò che in Francia le 
fa chiamare ordinariamente Lamprede Cordate •

• La carne di questo pesce è molto nutri­
tiva , ma contiene un sugo lento , e vischioso, 
che la rende difficile a digerirsi.

Devesi scegliere viva j grossa , e preferire 
il maschio alla femmina.

In Roma non si.fa grand’uso delle Lampre­
de 3 benché fossero molto stimate in tempo degli 
antichi Romani , i quali le facevano nutrire 
nelle vivaje con grandissime spese •

Quelle pescate nel Tevere sono senza con* 
tradire le migliori, ma vengono prese molto 
di rado. I fiumi della Lombardia ne sommi** 
Distrano delie grosse > e di un ottimo sapore *

Lampreda aWEtuvè .
yintrè £=: Ponete a parte il sangue della Lam­
preda , e la sbollentate nell’acqua quasi bol­
lente ; indi sventratela , e tagliatela a rocchi 
senza la testa ; formateci l'Etuvè come quella 
di Carpio . Vedetela pag, 136., con questa dif­
ferenza , che nel momento di servire pone­
teci il sangue della Lampreda , fate stringere

so-



sopra il fuoco senza bollire , con due rocam- 
bole schiacciate, ed un filetto d'aceto.

Lampreda alla M elfi.
Orduvre zzz Dopo che averete nettata una Lam­
preda come sopra , tagliatela a rocchi lunghi 
sei dita traversi , senza la testa , fateli cuo­
cere con vino bianco , un pezzo di butirro * 
sale , pepe schiacciato , fette di cipolla , di ca­
rota , uno spicchio d’aglio , tre garofani, mez­
za foglia di alloro , un poco di basilico ; quan­
do sarà quasi cotta , scolatela , ungetela col 
grasso delia cottura , mescolato con un rosso 
d ’uovo , spolverizzatela di mollica di pane grat­
tata , fatela cuocere di bel colore sulla gra­
tella , aspergendola leggermente con un poco 
di butirro , e servitela con sotto una Salsa alla 
Kemolata , o alla Scalogna, 0 all’Aspic • Ve­
dete queste Salse nel Cap. L

Lampreda alla Borgognona *
Àntrc .m Sbollentate la Lampreda , nettatela, 
tagliatela in grossi filetti, metteteli in una caz- 
zarola con un pezzo di butirro , un pugno di 
prugnoli freschi ben capati, e lavati, un maz­
zetto d’erbe diverse; passate sopra il fuoco, 
sbruffateci quindi un pochino di farina , ba­
gnate con due bicchieri di vino dì Borgogna , 
un limone in fette senza la scorza ed i semi , 
uno stecco di cannella , un pezzo di zucche­
ro grosso come la metà di un uovo , sale , pe­
pe schiacciato; fate cuocere a fuoco molto al­
legro , e consumare a poca Salsa ; un momento 
avanti di servire levate il mazzetto , poneteci 
il sangue della Lampreda , fate stringere senza 
bollire, e servite, con sopra crostini di pane

frit-
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fritti nel butirro > e servite o nel piatto , o in 
una terrina •

L a m p re d a  a lla  L o m b a rd a  .
/fntrè z z  Tagliate due grosse cipolle in filetti 
sottili, ponetele in una cazzarola , con un maz­
zetto d’erbe diverse con tre spicchi d’aglio , 
tré garofani, un poco' di basilico , aggiungete­
ci una Lampreda nettata bene , e tagliata in 
grossi filetti , un pezzetto di zucchero grosso 
come una nocchia , il sangue della Lampreda , 
due cucchiai d’olio, un pezzo di butirro, due 
foglietta di vino bianco bollente , sale , pepe 
schiacciato ; fate bollire a fuoco allegro , e con­
sumare a poca Salsa , quindi levate il maz­
zetto , e servite coli sugo di limone , o so­
pra il piatto, o in uua terrina.

L a m p red a  in  filetti a d iv e r s e  S alse  •
Antré = Potete tagliare la Lampreda in filetti 
come l’Anguilla , apprestarli all’olio sopra il 
piatto nella stessa maniera , e servirli con sotto, 
o sopra qualunque Salsa di magro un poco pic­
cante •

Lampreda in filetti Marinali.
Orduvre = Tagliate la Lampreda , dopo che 
Laverete sbollentata e pulita , in filetti grossi , 
e lunghi come credete, marinateli con aceto, 
due spicchi d’aglio , fusti di petrosemolo , fet­
te di cipolla , filetti di cipolletta , una foglia 
di alloro in pezzi , basilico , due scalogne , 
tre garofani, sale , pepe schiacciato ; indi sco­
la t i , infarinateli, fateli friggere di bel colore, 
e serviteli, guarniti di petrosemolo fritto : o v - . 
vero con sotto una Salsa verde , o Remola­
t a , o ali’Aspic. Vedete queste Salse nei C a p , A

D el



Del Pesce Persico .
Sonori due specie di questi pesci, una di 

acqua dolce , ed una di mare , ma quest’ultima 
non è punto impiegata fra gli alimenti.

Il Persico di acqua dolce si divide , aneli’es­
so Jn due specie , cioè grande , e plcciola , am­
bedue eccellenti a mangiarsi*

Si pretende che quando questo pesce è 
troppo grasso , e troppo vecchio , sia di un cat­
tivo sapore, e difficile a digerirsi, si dice inol­
tre la medesima cosa di quello , che dimora 
nei luoghi limacciosi, o fangosi •

La carne di questo pesce é bianca, con­
sistente , e saporosa* Mr*j4ndrŷ  parlando del 
pesce Persico dice che la sua carne è delicata , 
e salutifera 9 che nutrisce molto , e che som- 
ministra un buon alimento , facilissimo a dÌ7 
gerirsi specialmente allorché é di una età me­
dia , mentre allora é di una mediocre confi* 
stenza . Ai contrario quando é troppo giova­
ne * o troppo vecchio la sua carne è molièie 
vischiosa 9 ovvero dura e coriacea .

Il pesce Persico è buono in ogni stagio­
ne , ma meno ne’mesi di Marzo , e di Aprile, 
nel cui tempo assicurano che faccia l’uova, onde 
non é così buono, come negli altri mesi dell* 
anno *

Questo pesce contiene pochi umori gros­
solani , e produce molti buoni effetti, perché 
abita più volentieri nelle acque pure , e lim­
pide , che abbiano un corso rapido , che in 
quelle che sono fangose , e che scorrono len­
tamente ; di più si nutrisce dì buoni alimenti, 
e "si agita anche moltissimo 5 ciò che contri - 

. T o m s  bui-
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buisce , come si è detto di sopra , a rendere 
la sua carne delicata , e salubre •

Le sue uova sono molto buone a man­
giarsi > e si. apprestano ordinariamente arrostite 
sopra la gratella , condite con olio , sale , pe­
pe , e sugo di limone*

In Parigi , e Pietroburgo jl pesce Persico 
è eccellente, di un delicato cibo 5 .e molto sti­
mato sulle buone mense . La sua migliore sta­
gione è nell’Inverno , nel cui tempo é pieno 
c r u o v a P o m a ,  Napoli * Venezia, ed altre Cit­
tà d ’Italia sono prive di questo eccedute pesce* 

M a telo tta  di P e rs ìc b i  alla  M o s c o v it a .
Antri -= Pale un Posso con un poco di fari­
na , ed . mi pezzo di butirro • Vedetelo nel 
Tom. /. pag. 19., bagnatelo con acqua > aggiun­
geteci tette di cipolla , di carota , di radiche 
di petrosemolo , uno spicchio d’aglio , mezza 
foglia di alloro, un poco di basilico, tre ga- 
rotaiii ; fate bollire una buona mezz’ora, e 
pacate poscia al setaccio ; ponete in questa Sal­
sa due pesci Pertichi squamati , sventrati, e 
tagliati in pezzi, un’Anguilla tagliata a rocchi, 
una dozzina di cipollette quasi cotte con ac­
qua , una bottiglia di vino rosso consumato 
per metà, sale , , pepe schiacciato , tate bollire 
a fuoco molto allegro, e consumare al punto 
di una Salsa, e  servite sopra il piatto, o in 
una terrina , guarnita sopra di crostini tondi 
di mollica di pane fritti nel butirro, e qual­
che cipolletta glassata *

T e r s i  ch i a lla  M a it re  d 'H o t e l*
Antri ’zz  Levate le garze a due o tré pesci 
Pertichi 3 e per le medesime garze levategli la

. me-



metà delle uova , onde impedire che si cre­
pino , legategli la testa ; metteteli a cuocere 
con metà vino bianco , e metà acqua » un pez­
zo di butirro , fette di cipolle , (li carote > e 
di pane , fusti di petrosemolo , una cipollet­
ta , uno spicchio d'aglio , tre garofani , due 
fette di Unione 9 sale , pepe sano . Allorché sa­
ranno cotti , scolateli, scioglietegli la testa , 
spilluccateli dalle squame , poneteli sopra il 
piatto , e serviteli con sopra una Salsa alla 
Maitre dTIotel pag. 59.

P er si ch i a ll 'In g le s e  •
j4ntrc z z  Fate una dolce salimoja con acqua , 
nn pugno di petrosemolo , due cipollette , due 
spicchi d'aglio , un buon pugno dì sale , tré 
garofani 3 fette di - cipolla , di carota » e di pa­
ne , mezza foglia di alloro, e nn poco di ba­
silico ; fatela bollire .mezz’ora ; indi riposare., 
e passatela al setaccio ; poneteci dentro due , 
o tré pesci Persichi , dopo averli squamati, 
e sventrati ; fateli cuocere . Quando saranno 
cotti scolateli, e serviteli con sopra una Sal­
sa airinglese, fatta in questa maniera ; met-r 
tete in una cazzarola un buon pizzico di capperi 
fini interi , due alici passate al setaccio , due 
rossi d’uova dure, e triti, un pezzo di bu­
tirro , maneggiato nella farina , un filetto d’a­
ceto , un poco di brodo di magro , sale., pe­
pe schiacciato , noce moscata , e fate stringe­
re sopra il fuoco come una Salsa bianca*

P ersich i a lla  T a rta ra  •
y fn t r è  z  Dopo che averete squamato due, o tre 
pesci Persichi, fendeteli sul dorso per sventrarli 
del tutto , e levargli la grossa spina di mezzo >
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appianateli un poco , marinateli con olio » saie , 
pepe schiacciato -, petrosem >lo 5 cipolletta , sca­
logna , una punta d'aglio » qualche prugnolo , il 
tutto trito , un poco di basilico in polvere ; in­
di fategli tenere intorno più marinata che po­
tete , spolverizzateli di mollica di pane gratta­
ta ; fateli cuocere sopra la gratella a picciolo 
fuoco , aspergendoli col restante della marina­
ta , e serviteli con sotto una Salsa fatta con un 
poco di Culi di magro > un pezzo di butirro, 
sale , pepe schiacciato , noce moscata , e sugo 
di limone ; ovvero una Salsa alla Scalogna > o 
alla Spagnuola , con sugo di limone / si di gras­
so , che di magro .

P er s u b ì  a lla  S e n t e m in u lt .
J n t r è  —  Squamate , e sventrate due pesci Per- 
sichi , poneteli in una cazzatola con petro^emo- 
lo , cipolletta j scalogne , una punta d* aglio, 
qualche prugnolo , un poco di basilico, il tutto 
trito fino , un buon pezzo di butirro, sale, pe­
pe schiacciato , noce moscata ; coprite bene la 
caxzarola , e fateli stufare leggermente sopra un 
picciolo fuoco , rivoltandoli di Lempo in tempo ; 
quando saranno cotti per metà, levateli dalla 
cazzarola » e fateli raffreddare; aggiungete nell* 
cube fine un pezzo di butirro , un buon pizzico 
di farina, due rossi d’uova crude, il sugo di 
un limone ; fate stringere sopra li fuoco ben 
denso , ponete questa Salsa tutto all’intorno dei 
pesci , spolverizzateli di mollica di pane gratta­
ta , fategli prendere colore al forno , e serviteli 
con sotto una Salsa chiara di vostro genio .

Per-



Persi chi al Corto Brodo •
Arrosto , ù /fntrè zz  Levate ie garze , e la meta 
delle uova a due grossi pesci Persichi * infilate­
gli un picciolo spiedo negli occhi per legargli la 
testa ; metteteli in una braciera » o pescioniera 
giusta alla loro grandezza , con brodo di ma­
gro , e altrettanto vino bianco buono , un pez­
zo di butirro , o olio , fette di cipolla , di ca­
rola , e di pane , un mazzetto d* erbe diverse * 
due scalogne , uno spicchio d’aglio , sale , pe­
pe , tre garofani ; fate cuocere ; e serviteli 
sopra una salvietta per Arrosto . Se poi li vo­
lete servire per Antrè » spilluccateli delle squa­
me , e serviteli con sopra una Salsa di vostro 
genio, come alli Capperi, Astè , Bianca» all 
Inglese ec.

Persi chi al Fino di Sciampagna .
Àntrè ZZ Abbiate due belli pesci Persichi » le­
vategli le garze , e la metà delle uova , pone­
teli in una cazzar ola con mezza bottiglia di 
vino di Sciampagna , un poco di brodo di ma­
gro , due cucchiai d’olio, un mazzetto d’erbe 
diverse » con tre garofani, e un poco di basili­
co , poco sale , pepe schiacciato; fate cuocere. 
Oliando saranno cotti passate il fondo della 
S.ilsa , fatelo consumare ; indi aggiungeteci un 
pezzo di butirro maneggiato nella farina , un 
pizzico di petrosemolo trito imbianchito ; fate 
stringere sopra il fuoco , e servite questa Salsa 
con sugo di limone sopra i pesci dopo averli 
spilluccati delle squame .

Persichi in Fricandò alla Duchessa .
Àntrò di grasso zz Squamate», sventrate, e pie*r 
cate di minuto lardo da una sola parte d u e ,

o tre
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o tre pesci Persichi, poneteli in una cazzarola 
con una fetta di prosciutto , un mazzetto d’erbe 
diverse, due bicchieri di vino di Sciampagna, 
o altro vino bianco consumato due te rz i, un 
poco di brodo assai di sostanza , coprite con 
un foglio di carta ; fate cuocere dolcemente 
con fuoco sotto , e sopra • allorché saranno cot­
ti , passate il fondo della cottura al setaccio , 
digrassatelo , fatelo consumare al punto di una 
glassa, glassateci tutto il di sopra piccato*, e 
servite con sotto una Salsa , o un Ragù di vo­
stro genio. Se volete, potete riempire il pe­
sce con un picciolo Ragù di animelle , tartu­
fi , prugnoli ec. ben ristretto , e rifreddo, e cu­
cirgli il ventre acciò non sorti fuori •

Persichi Fritti •
Arrosto , o Ordtwre cr Dopo che averete squa­
m ati, e sventrati due pesci IPersichi , intacca­
teli col coltello su i lati » marinateli un’ ora 
con sale , pepe schiacciato , sugo di limone , 
fusti di petrosemolo, due spicchi d* aglio , e 
una foglia di alloro in pezzi ; indi infarinateli , 
fateli friggere ; e serviteli di bel colore . Se 
sono per Antremé guarniteli di petrosemolo 
fritto .

Persichi in diverse maniere •
\4 ntrè =* Tanto col pesce Persico intero, che 
con i filetti si apprestano delle bellissime An- 
tré all* olio . Vedete sù questo Articolo la Spi­
gola , la Llnguattola , 1* Anguilla , e diversi al­
tri pesci, sì di m are, che di acqua dolce.

Persichi in filetti a diversi Salse, e Ragù • 
Antrè , o Orduvre = Quando averete squama­
t o , e sventrato due , o tre pesci Persichi, fa- 
k L teli



teli cuocere con vino bianco , un pochino d’o­
lio , o un pezzo di butirro , due spicchi d'aglio , 
un mazzetto d'erbe diverse, sale, pepe sano • 
Allorché saranno q insi co tti, fateli raffreddare ; 
indi spiiluccateli dalle squame, e levategli i fi-, 
letti « aggiustateli sopra il piatto che dovete 
servire , e fatali scaldare con un poco del loro 
brodo passato al setaccio . Nel momento di ser-, 
vire , scolateli , e serviteli con sopra una Salsa * 
o un Ragù di vostro genio ♦  Ovvero con una 
Saha come segue; meitete in una cazzatola 
un poco di butirro > qualche fettina di cipol­
la , dì carote 9 di pane , e di radica di petro- 
Semolo , qualche prugnolo t se sarà la stagio-. 
ne ; passate sopra il fuoco finché prenda un co­
lor d* oro ; bagnate allora con due bicchieri 
di vino di Sciampagna , o altro vino bianco 
consumato per. metà , altrettanto brodo * due 
cucchiai d’ olio , sale , pepe schiacciato ; fate 
bollire » una mezz’ ora , e consumare la Salsa 
al suo punto; quindi digrassatela , e passatela 
al setaccio 9 aggiungeteci un buon pezzo di bu­
tirro maneggiato nella farina , un pizzico di pe* 
trosemolo trito imbianchito , e fattila stringere 
sopra il fuoco .

Della Lotta.
La Lotta é un picciolo pesce di acqua dol­

ce molto stimato , che rassembra alla Lam­
preda ; ha la coda a guisa di spada , ed il corpo 
rotondo e bruno • Onesto pesce, rare volte giun* 
ge ad avere un palmo di lunghezza .

La sua carne è tenera, delicata, e facif© 
a digerirsi. La sua migliore stagione è ueU*In- 
verno > e nella Primavera • In Ronui siamo privi

di



di sì buon pesce , ma se ne trova in abbon­
danza in Francia , e nella Lombardia ove viene 
appellato M u g n i e g a .

Lotte a lla  L o m b a r d a .
'sfntrè ^  Mettete le Lotte vive nell* acqua calda 
sopra il fuoco , quando principia l’acqua a fre­
mere , muovetele fino a. tanto che principiano a 
lasciare il glutinoso che hanno intorno , tira­
tele allora indietro', e passategli sopra legger- 
mente il coltello per levarglielo ; indi sven­
tratale , tagliategli le notatoje , e lavatele all’ac­
qua fresca ; levate il fiele dai fegati s e servi­
tetene come di un boccone delicato « Mettete 
le Lotte in una cazzarola con due bicchieri di 
vino di Sciampagna , un poco d’ olio , un poco 
di Culi dì magro , fette di carota , di cipolla, 
e di pane , due spicchi d’ aglio , mezza foglia 
di alloro , un poco di basilico , tre garofani, 
sale, pepe schiacciato ; fate bollire a fuoco molto 
allegro , finché siano cotte ; indi aggiustatele 
sopra il piatto , passate la Salsa al setaccio , 
digrassatela , fatela consumare al suo punto , 
metteteci un pezzo di butirro maneggiato con 
un poco di farina > fatela stringere sopra il fuo­
co , e servitela sopra le Lotte., con sugo di 
limone .

Lotte alla Vestale.
stntrè di grasso m  Quando averete sbollenta­
te , e nettate le Lotte , tagliategli la testa, 
sventratele, rimettetegli il fegato nel corpo , 
dopo che gli averete levato il fiele ; ponetele 
In una cazzarola con fette di lardo sotto , e 
sopra , due bicchieri di vino bianco > un maz­
zetto d* erbe diverse, sale , e pepe sano, co-



prlte con un foglio di carta, e fate cuocere 
con fuoco sotto , e sopra . Passate intanto sopra 
il fuoco in una cazzarola con un pezzo di bu­
tirro , qualche prugnolo , e tartufo fresco , o 
secco bene ammollato , secondo la stagione , 
otto animelle di capretto imbianchite i o ' una 
di mongana bene imbianchita , e tagliata in 
grossi filetti > o dadi , un mazzetto d’ erbe 
diverse ; indi sbruffateci un pizzico di farina, 
bagnate con un bicchiere di vino di Sciam~ 
pagna , o altro vino bianco consumato per 
metà , e altrettanto brodo buono , condite con 
sale , pepe schiacciato 5 fate cuocere, e con*- 
sumare a poca Salsa , aggiungeteci in fine qual- 
che fegatino di pollo imbianchito, e qualche 
cresta di pollastro cotta in un bianco . Nel mo­
mento di servire , digrassate , levate il maz­
zetto > legate con una liason di tre rossi d’uova 
stemperata con un poco di fiore di latte , p 
brodo freddo > noce moscata , e servite con 
6ugo di limone , sopra le Lotte ben scolate dal 
grasso , e aggiustate sopra il piatto •

Lotte alla Senteminult „
'/éntri =3 Fate bollire mezz’ ora due fogliette di 
vino bianco, e altrettanto brodo, un buon pezzo 
di butirro maneggiato con un poco di farina , sa­
le , pepe sano , tre garofani, fette di cipolla > di 
carota , e di pané , fusti di petrosemolo , uno 
spicchio d’aglio, mezza foglia di alloro, un poco 
di basilico-; Ìndi poneteci delle Lotte alquanto 
grosse j e ben nettate come le precedenti , fa­
tele cuocere leggermente ; quindi fatele raffred­
dare , ponetele sopra un piatto , ungetele col

gras-
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grasso della loro cottura , mescolato con un 
rosso d’uovo, spolverizzatele di mollica dj pane 
grattata, fategli prendere un bel color d’ oro 
sulla gratella * o al forno, e servitele con sotto 
una "Salsa alla Remolata» o V erd e, ambedue 
calde «

• Lotte alla Crechì ♦
yénlrè di grasso — Ponete in una cazzarola otto 
ale di tocchini , o di pollancheite , una dozzina 
di cipollette imbianchile all* acqua bollente, 
una animella di monarana imbianchita > e ta­
gliata in grossi dadi, un pezzo di butirro , un 
mazzetto d’ erbe diverse , qualche.fetta di tar­
tufo , se sarà la stagione ; passate sopra il tuo- 
co , sbruffateci un pizzico di farina , bagnate 
con .un bicchiere di vino di Sciampagna, o al­
tro vino bianco consumato per metà ,. un poco 
di'Culf» ed un poco di brodo buono condite 
con sale pepe schiacciato : alla metà della col*' 
tura i metteteci tre o quattro Lotte ,, sbollen­
tate , nettate, sventrate, e rimessi 1 loro fe­
gati nel corpo dopo, di avergli, levato il fiele, 
aggiungeteci qualche latte di Carpio , se lo ave­
te ; fatè finire di cuocere , e consumare a poca 
Salsa • Nel momento di servire aggiustate le 
Lotte sopra il piatto' con. sotto a cadauna un 
crostino di mollica di pane lungo , e largo 
come là Lotta*, e fritto nel butirro di bel co­
lore*, ponete* il Ragù alP intorno, e versate 
sopra- per tutta la Salsa con sugo di limone * 
Quando le Lotte sono apprestate in questa ma­
niera potete fare a meno di' metterci il Culi , 
bensì quando la Salsa sarà consumata , aggiun­
gerci delle* code e un Culi di gamberi

Lofi-



Lotte, alla Certosina .
rÀntrè r: Fate consumare due terzi un bicchiere 
di vino di Sciampagna , o altro vino bianco , 
Indi aggiungeteci un poco di Culi , e un poco 
di brodo, di magro > e fate consumare al punto 
di una Salsa • Ponete sopra un piatto di rame , 
o di argento > petrosemolo , cipolletta, sca­
logna , prugnoli j tartufi > un poco di basilico, 
il tutto trito , una punta d’ aglio > mezzo bic­
chiere d* olio , o un buon pezzo di butirro, 
fate soffriggere un momento sopra il fuoco, 
e stemperateci poscia fuori del fuoco due ali­
ci ; ponete in questo condimento tre , o quattro 
Lotte pulite come il solito, conditele con sa­
le ? pepe schiacciato ; fatele stufare leggermente 
con fuoco sotto , e sopra , finché saranno cotte : 
nel momento di servire aggiustatele sopra un’al­
tro piatto , mettete tutte V erbe fine coll* o- 
Yo , 0 butirro nella Salsa suddetta, fate bol­
lire un momento per digrassare , e servite sopra 
le Lotte con sugo di limone *

Lotte Fritte alla Trovenzale • 
dntrè ZZ Mettete in una cazzarola due cuc­
chiai d’olio , con qualche fetta di cipolla , di 
pané , di carota, due spicchi d’aglio , due sca­
logne , mezza foglia di alloro , un poco di ba­
silico , qualche prugnolo, se sarà la stagione, 
tré garofani, passate sopra il fuoco ; Ìndi sbruf­
fateci un pizzico di farina , bagnate, con due 
bicchieri di vino di Sciampagna, o altro vino 
bianco consumato per metà , un poco di bro­
do , e Sugo di magro , un pizzico di corian­
doli ; fate bollire questa Salsa mezz’ora, e con- 

„ sumare al suo punto , passatela quindi al se*
tac-



taccio , aggiungeteci dei capperi fini interi, due 
alici passate al setaccio , poco sale , pepe schiac­
ciato , sugo di limone , e servitela sotto a delle 
L o tte , sbollentate , polite , sventrate , infari* 
nate, e fritte nell’olio di bel colore.

Lotte alla Duchessa . - .
Antri dì grasso = Tagliate in fettine assai fine 
un pezzo di vitella , ed una fetta di prosciutto , 
ponete in una cazzarola con un ma/zetto d’er­
be diverse , fate sudare , e bagnate con un 
bicchiere di vino di Sciampagna bollente , o 
altro vino bianco , e brodo buono ; fate bol­
lire dolcemente. Quando la carne sarà coita,* 
poneteci tre, 0 quattro belle Lolle sbollentate, 
nettate , sventrate , lasciategli il legato , e pic­
cate da una parte di minuto lardo, copritele 
con un foglio di carta ; fatele cuocere con 
poco fuoco sotto , e sopra . Quando saranno 
cotte passate la Salsa al setaccio , digrassatela , 
fatela consumare al punto di una glassa , glas­
sateci le Lotte dalla parte piccata , e servi­
tele con sotto una Salsa alla Carpe . Vedetela 
pag. 244., ma bagnata con brodo di grasso.

Lotte alla Biron . '
Antri z z  Quando averete ben nettate le Lòt­
te , e levato il fiele dai fegati , ponetele in 
una cazzarola con un buon pezzo di butirro , 
petrosernolo > cipolletta , scalogne , tartufi , 
prugnoli , il tutto trito , una punta d’ aglio » 
un poco di basilico in polvere > due alici pas­
sate al setaccio, il sugo di un limone , coprite 
con un foglio di carta ; fate cuocere con ce­
nere calda sotto , e sopra . Quando saranno 
cotte metteteci una liasoa di due , o tré rossi

d’uo-



«fuova stemperala con un pó,co eli brodo biaii: 
co di inauro , sale , pepe schiaccialo , tate strin­
gere sopra il fuoco senza bollire •

L otte a lla  C o n t i .

A n t r i  d ì  g r a s s o  Z Z  Passate sopra il fuoco in una 
cazzarola con un pezzo di butirro , uu’aniniella 
di mondana imbianchita , e tagliata in grossi 
dadi , due , o tre tartufi in fette, .qualche pru­
gnolo secco bene ammollalo , una fetta di pro­
sciutto , un mazzetto d ’erbe diverse ; indi sbruf­
fateci un pizzico di farina , bagnate con due 
bicchieri di vino di Sciampagna consumato per 
metti , o altro vino biauco , altrettanto brodo z 

a tre quarti delia cottura , metteteci delle L o l­
le ben nettate , e sventrate , con i loro fegati» 
un poco di -Culi , sale, pepe schiacciato'; tate 
bollire,.e  consumare a poca Saisa , levate il. 
prosciutto, e mazzetto, aggiungeteci qualche 
coda di gambero , e servile con sugo di li­
mone ..

L o tt e  a l la  M a i t r e  d 'H o t e l *
A n t r i  Z Z  Fate bollire mezz’ora una picei ola sa­
lini oj.i fatta con acqua , sale , fusti di pe- 
trosemolo , cipolletta , uno .spicchio (faglio , 
•due scalogne , fette di cipolla , di carota , (li 
pane, mezza foglia di alloro, un poco di ba­
silico , e poscia passatela al setaccio ; mette­
teci a cuocere delle-L>tte ben nettate,, e ser­
vitele con sopra una Salsa fatta così j ponete 
in una -cazzarola un buon pezzo di butirro , 
un pizzico di farina , poco sale * pepe schiac-. 
•ciato , noce moscata , il sugo di mezzo limone, 
e  due , o tré fette senza la scorza c senza i

se*
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sem i, un poco di Sugo , e brodo di magro 9 
e fatela stringere sopra il fuoco •

Lotte al Corto Brodo •
y4ntrè, 0 Arrosto ~  Fate un Corto-brodo con 
una foglietta di vino bianco , un poco d’ac­
qua , un pezzo di butirro , o un pochino di 
olio 9 fusti di petrosemolo , fette di cipolla , 
di carota , e di panè > uno spìcchio d’aglio , 
due scalogne > sale -, pepe > garofani ; quando 
averà bollito mezz’ora , poneteci delle Lotte, 
sbollentate, raschiate , sventrate * e levato il 
fiele dai fegati ; fatele cuocere dolcemente .
Se sono grosse servitele sopra una salvietta 
per un piatto di Arrosto , guarnite di petro­
semolo . Se sono mezzane 5 o picciole, asciu­
gatele bene 3 ponetele sopra il piatto > e ser­
vitele con una Salsa, o un Ragù di magro di 
vostro genio*

Lotte in diverse maniere.
Arrosto * 0 Antri z z  Quando averete bene ap­
propriate le Lotte * asciugatele , infarinatele , 
fatele friggere , e servitele sopra una salviet­
ta per Arrosto • Le potete anche dopo fritte 
servire con sotto una Salsa di magro di vo- 
stro genio • Se le volete servire cotte sulla 
gratella : marinatele prima con olio » sale , pe- - 
pe schiacciato, fusti di petrosemolo 4 una fo­
glia di alloro in pezzi , fette di cipolla 5 due 
spicchi d’aglio , aspergetele con la loro mari­
nata , e servitele con sotto la Salsa che vor­
rete ♦

Lei Seghi •
Nome Russo , che si dà ad un picciolo, 

ma saporoso , e delicato pesce di acqua dolce,
as-



assai comune in Pietroburgo * Esso rassomiglia 
in quanto alla grandezza , figura , squame , co* 
lori , e spine , alf Aringa fresca ; ma i colorì 
alquanto più pallidi * Molti vogliono che sìa 
l ’Aringa fresca, che i Russi , chiamano S e g h i• 

La carne del Seghi è bianca , leggiera , 
e saporita, nutrisce poco, ma si digerisce an­
cora facilmente • Questo pesce si appresta co­
me TAringa * e specialmente in Ruladine , e 
Filetti y levato le spine , e la pelle . Vedete 
Aringhe fresche in Ruladine a diverse Salse , e 
Ragù pag* 150.

Del Jerscì.
Questo nome dassi in Pietroburgo ad un 

picciolissimo pesce di acqua dolce , che alcuni 
vogliono, che sia il nostro Ghiozzo di fiume; 
ma esso differisce non tanto per la grossezza , 
quanto per la figura della sua testa , e delle 
squame *

Il più grosso di questi pescetti e lungo 
mezzo palmo o poco più « La stagione migliai e 
per mangiarlo -e nell’Inverno , nel cui tempo 
è  pieno di uova , e molto delicato • La carne 
del Jersci é molle., poco serrata nelle sue parti, 
e poco carica di umori grossolani , e vischiosi, 
motivo per cui produce un sufficiente buon 
succo , e si digerisce facilmente : non nutrisce , 
che mediocremente , e non produce de’caitivi 
effetti, 6e non che mangiandone con eccesso * 

La migliore maniera di apprestarlo, e di 
far bollire acqua «sale , indi metterci il pesce 
farlo cuocere mezzo quarto d’ora ; poscia scor 
lnrlo, aggiustarlo sopra il piatto a guisa- di pi­
ramide con petrosemolo intorno , e servirlo et ti



una Salsa di alici in una salsiera . Vedetela 
alla pag, 58. I migliori sono i più grossi » e 
pieni d’uova.

Leila Lacci a .
La Laccia e un pesce di mare , che s’in­

troduce ne'fiumi, e rimonta in essi contro il 
corso della corrente . La sua lunghezza ordi­
naria e di un piede e mezzo , ma cresce tal­
volta alla grossezza de’Salamoni .

Questo pesce entra ne’fiumi nel principio 
di Primavera , e quindi sul principio di Giu­
gno torna in mare a partorire « Quando la 
Laccia passa dal mare nell’acqua dolce è ma­
gra secca, arida, e di un cattivo sapore ; ma 
quando ha dimorato qualche tempo ne’fiumi 
diviene grassa > carnuta ; e di un sapore assai 
grato.

Quando la Laccia e presa ne’fiumi lungi 
dal mare e freschissima è un pesce delicato, 
che viene servito sulle migliori mense ♦ Quan­
do però non è ben fresco racchiude un sugo 
acre , che sviluppandosi si fa sentire alle gen­
give e ai denti di chi nc mangia di una ma­
niera dispiacevole 5 e che può essergli nociva , 
come anche allo stomaco.

La Laccia conviene nella Primavera , nel 
cui tempo è migliore che in alcuna altra stagio­
ne ; e sarebbe il più saporito pesce del mare che 
entri ne’fiumi , se non avesse tante spine. L a 
migliore e quella che ha le uova > e presa nel 
mese di M arzo, allorché rimonta l’acqua de* 
fium i.

Le Laccie prese nel Tevere ne’ mesi di 
Marzo > e Aprile tengono il primo luogo ; co­

me



me anche quelle prese nel Volturno , ossia 
fiume "eli Capila ; imperocché si trovano in que­
sta stagione grasse , grosse , piene di uova ,
0 di latti , e delicatissime al gusto.

Questo pesce é di ottimo, e copioso nu­
trimento facile a digerirsi, e concilia il sonno . 
Si deve scegliere la Laccia assai fresca , di carne 
bianca ? polputa , e soda . In Francia le mi­
gliori e le più stimate sono quelle prese nella 
Senna , e nella Loire. In Roma la sua pesca 
principia di Marzo e dura a tutto M aggio.
1 Francesi chiamano questo pesce odiose ; e lo 
servono come uno de' buonissimi pesci d’acqua 
dolce, benché sia pesce di mare-

Le Laccie si prendono ne’ fiumi delFlta- 
Ha > della Francia , dell’Inghilterra > della Spa­
gna , della Germania , e dell'Affrica , alcune 
miglia prima che sbocchino in mare .

La moltitudine peraltro delle picciole spine 
della Laccia fa si che in Italia non viene sti­
mata a tenore della delicatezza della sua carne ; 
ma a questo si rimedia con facilità . Quando 
questo pesce sarà cotto in qualunque maniera 
( la migliore però è allesso , o arrosto ) si apre 
nella Cucina diligentemente col coltello lungo 
la schiena , e con un’ago grosso gli si levano 
parte delle picciole spine, che essendo a guisa 
di forcinelle si rende molto facile l ’operazione ; 
quindi si torna a mettere nella sua forma pri­
miera , e si serve sulla mensa con quella Salsa 
che sarà più 3 proposito.

Laccia alla Farsa •
Antré ~  Squamate , e sveni yate una Laccia , 
lavatela , fendetela lungo la schiena fino alla 

, Tom.V% ' t te-



testa , marinatela con butirro squagliato , o 
olio , salò , pepe schiacciato , ed erbe diverse 
intere come il solito ; faiebi cuocere sopra la 
gratella ; quando la spina non sarà più rosa , 
sarà segno che c cotta ; servitela con sotto ima 
Salsa alf Acetosella , che trova rete alla pag. 6 1 •

Laccia alli Capperi .
/intrè zz  Quando arerete ben pulito una Lec­
cia , intaccatela sopra i Liti leggermente col 
coit Ilo , marinatela con butirro squagliato , un 
poco d’ olio-, sale , pepe schiacciato ; fatela cuo­
cere leggermente sopra la gratella , aspergen­
dola colla sua marinata « Quando sarà coita 
servitela con sotto una Salsa bianca , nella quale 
averele messo due alici passate al setaccio , e 
un pizzico di capperi fini interi .

Laccia al Corto Brodo .
Arrosto Sgarzate , sventrate , e lavate una 
bella Laccia , mettetela a cuocere dolcemente 
con acqua , un pezzo di butirro , o un poco 
di olio , Ielle di cipolla , di carota , e di pa­
ne , un mazzetto cf erbe diverse , con un spic­
chio <f aglio j tré garofani * ed un poco di 
basìlico , sale , niente pepe ; quando sarà cot­
ta , lasciatela un’ ora nel suo brodo tenendola 
calda ; indi scolatela , e servitela sopra una sal­
vietta > con petrosemnlo intorno .

Laccia alla Bnrgioese .
sfntrè ~  L i Laccia cotta allesso con acqua c 
fiale , o arrosto condita come quella alla Far­
sa , Ja potete servire con sopra , o sotto , una 
Salsa latta cosi : passate in una cazzarola so­
pra il fuoco con un poco d’o lio , petrosemolo,



e cipolletta trito , una punta d’ aglio , un piz­
zico di capperi fini interi, stemperateci poscia 
fuori del fuoco tre alici passate al setaccio , 
bagnate con un pochino di acqua , o brodo di 
magro , condite con sale , pepe schiacciato , 
noce moscata , late bollire un momento , e 
spremeteci il sugo di un limone * o di un'a*' 
rancio,

Laccia allo Spiedo a diverse Salse .
'/4ntrè zz: Squamate , sventrate , é lavate una 
Laccia , fendetela lungo la schiena fino alla 
spina ; marinatela con butirro squagliato , o o- 
lio , sale » fusti di petrosemolo , fette di cipol­
la , due scalogne , uno spicchio d’ aglio , mezza 
foglia di alloro in pezzi, un poco di basilico ; 
indi infilatela ad uno spièdino , ponetela sopra 
diversi fogli di carta con tutto il condimento , 
avvolgetela bene , legatela allo spiedo grande , 
poneteci sopra un’ altro spiedino piatto , legate 
da capo , e da piedi; fatela cuocere arrosto, 
aspergendola collo scolo della sua marinata - 
Quando sarà cotta scartatela , levate tutte T er­
be , e servitela con sopra, o sotto , una Salsa 
di vostro genio : come Asce, alli Capperi, Bianca 
alli Capperi , di Acetosella , alli Cedrioletti 
Turnè alla Tedesca ec. , ovvero un Ragù di 
Prugnoli, di Frutti di mare ec. Vedete queste 
Salse , e Ragù nel Cap. /.

Laccia in Filetti a diverse Salse ,
/fntrè zzz Si possono apprestare dei Filetti di 
Laccia all’ olio , come tutti gli altri filetti di 
pesce . Vedete filetti di Triglie , di Linguat- 
tole ec» Per apprestarli poi al butirro : levate 
alla Laccia le spine dividendola per la schie-
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ila t tagliatela in filetti , aggiustateli sopra un 
piatto di rame , o di argento unto bene di 
butirro , condite cou sale , fettine di cipolla , 
di cipolletta , uno spicchio d* ag!io , un pezzetto 
di foglia di alloro , due scalogne , fusti di pe- 
trosemolo , un poco di basilico , un bicchiere 
di vino bianco consumato due terzi , un poco 
di brodo di magro , fate cuocere , il piatto 
coperto j con fuoco sotto , e sopra ; indi ponete 
i filetti ben scolati nel piatto che dovete ser­
vire , e serviteci sopra una Salsa fatta con Culi 
di magro , un buon pezzo di butirro , sale , 
noce moscata ,f il sugo di un lim one, e stretta 
sopra il fuoco , senza bollire •

Del Barbo .
Questo pesce era molto stimato dagli an­

tichi Romani, ma presentemente non ha più 
quel credito , ed e riguardato nella cucina 
come poco buoco , insipido , e assai ordinario .

La carne di questo pesce produce un suf­
ficiente solido alimento , a motivo de’ sughi 
grossolani che contiene,'m a questi stessi su­
ghi la rendono difficile alla digestione »

Le parti più stimate del Barbo per il loro 
buon gusto sono il fegato , e la testa . Le uova 
sono perniciose ? perché purgono violentemente 
di sopra , e di sotto , come il più potente Eme­
tico ; devesi dunque avere attenzione nello 

» sventrare il pesce di levarle bene, e non farle 
cuocere col medesimo .

Il Barbo si appresta al Corto-brodo , all* 
Etuvé , o sulla gratella * o fritto ec* Vedete que­
ste maniere all’ articolo Carpio . La sua migliore 
stagione é nell’ Estate * benché sia più abbon­
dante nell* Inverno » DqUV
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Della Lasca •
• La Lasca é un picciolo pesce poco consi­

derato , e non solo mai servito sulle tavole 
de’ Grandi » ma inoltre rarissime volte su quelle 
pe* Cittadini alquanto comodi'.

Le Lasche si pescano in diversi lagh i, e 
fium i, dal mese di Novembre , a tutto Aprile, 
esse sono migliori quando sono piene di lat­
te , imperocché in questo tempo hanno gli in­
testini gonfi , e carichi di un certo liquore 
bianco , che le fa essere più delicate ; ben­
ché in qualunque maniera , siano sempre poco 
buone.

La maniera più usitata di mangiarle é quella 
d? infarinarle » e friggerle .

Dei Lattarmi •
I Lattarmi sono piccioli pescetti bianchì 

poco stimati , non solo nelle "tavole de’ Gran­
di , ma anche in quelle delle persone di me­
diocre fortuna .

Si pescano nell’ Inverno, e dura la loro 
pescagione tutto il mese di Marzo . Se ne pren­
dono in molta quantità nel lago di Nepi vi­
cino Roma > i quali riescono di squisito sapo­
re ; quelli poi ebe si prendono nell* acque di 
Gastei Gandolfo sono più grossi degli altri .

Anche questi la miglior maniera di man­
giarli é quella di farli friggere .

Delli Vuoili Acquatici •
Molti pretendono , che questi Anfibi, chia­

mati in Francia Maceuse , e Poulette d' e un , ed 
In Italia /Initrella marina , e Fologa , partecipino' 
della natura de* pesci, e come tali poterli man­
giare ne* giorni di magro , come di fatto vie­

ne
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ne praticato . Onde li ho posti alla fine del 
pesci.

La carne dell* Anitrella marina é dttrav 
coriacea , di un sugo grossolano » e di un gu­
sto marino * e selvatico ; oltre di ciò è abbon­
dante d* olio , e segnatamente il fegato . La 
nera passa per essere migliore della bigia , che 
e la femmina , appellata in Francia Bisette , etl 
e questa molto piu coriacea dell’ altra •

La Fologa , quando è giovane, e molto 
grassa viene servita sulle migliori mense, ma 
non é sempre egualmente buona , poiché al­
cuna sente il gusto di matricume * e di pesce , 
ed altra al contrario é di un sapore esquisito ; 
ma in generale la carne di questi uccelli é ca­
rica di sughi grossolani , e per conseguenza 
difficile a digerirsi.

Questi sughi grossolani per altro la ren­
dono propria a nutrire assai , e a produrre 
un* alimento sodo , e convenevole a quelle per­
sone che digeriscono con facilità.

Fologbc à diverse Salse , e Ragù •
Antrè = Spennate , sventrate, e trussate le Fo­
laghe colle coscie dentro il corpo , farsitele con 
i loro fegati, tre rossi d* uova d u ri, petrose- 
molo , cipolletta , il tutto trito , sale , pepe 
schiacciato, butirro, e tre rossi cfuova cru­
di ; lardategli la carne con filetti di alici ; met­
tetele in upa cazzarola con un pezzo di bu­
tirro , un mazzetto d* erbe diverse , fette di 
carota , di cipolla , di panè , c di radiche di 
petrosemolo , sale * pepe schiacciato , coprite 
con un foglio di carta , fate stufare un poco 
con fuoco sotto > e sopra ; indi bagnate con un



bicchiere di vino bianco consumilo per metà * 
e un poco di brodo di migro . Q laudo saranno 
cotte , scolatele , e servitale con sopra quella 
Sal>a piccante , Culi , o Ragù di magro , che 
Vorrete ►

Ab’ olio : riempitele con i loro fegati triti , 
mescolati con un pochino di Salsa d’ erbe trite 
e alici come il scino , aggiungendoci qualche 
fetta dì tartufo tresco , o secco bene ammol­
lato , o prugnolo tresco trito . Passate in una 
cazzarci a sopra il fuoco cou un poco d’ olio , 
fettine di carota » ili cipolla , di punè , ili ra­
diche di petrosemolo , due scalogne , uno spic­
chio d' aglio , un mazzetto d' erbe diverse ; 
poneteci quindi le Fologhe , lardate come so­
pra , conditele con sale, pepe schiacciato , co­
prite con un foglio di carta , fate stufare con 
poco fuoco sotto > e sopra • indi bagnate con 
un bicchiere di vino bianco consumato per me­
tà , e un pochino di brodo bianco di magro * 
Quando saranno cotte scolatele , e servitele con 
una Salsa , o un Ragù come sopra , ma appre­
stati all* olio .

folaghe in di'tene maniere, 
jfntrè — Passate in una cazzar ola sopra il fuoco 
con un poco d 'o lio ,  petrosemolo, cipolletta» 
scalogna , qualche fungo fresco , o tartufo fre­
sco , secondo la loro stagione, il tutto trito , 
uno spicchio d'aglio , stemperateci quindi due * 
alici fuori del fuoco > poneteci dentro le Fó- 
loghe trussale come le precedenticonditele 
con poco sale , e pepe schiacciato •„ fatele stu­
fare un poco con picciolo fuoco sotto, e so­

pra,
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pra ; indi bagnatele con un bicchiere di vino 
bianco consumato per metà , e un pochino di 
brodo di m agro, o acqua ; fatele bollire dol­
cemente ? e consumare a poca Salsa * levate 
l’ aglio , digrassale e servite : potete aggiungere 
alle Fologhe cotte in questa maniera , un poco 
di Culi di pomidoro , o Culi di lenticchie , o 
prugnoli freschi interi , o tartufi freschi tagliati 
in fette > o mazzetti d’ indivia come alla Spi­
gola alla Dama simona /Mg. 111*, o qualche gam­
bero cotto e mondato , o olive dissossate , o 
cipollette quasi co tte , o latti e fegati di pe­
sce , o qualunque frutto di mare ; ma devo 
avvertire di non metterci vino , quando ci met­
tete il Culi di pomidoro * o di lenticchie , e 
di non farci bollire il frutto di mare . Le po* 
tele ancora cuocere in pezzi nello stesso mo­
do , e mettere 1 fegati nella Salsa , alla T ar­
tara , come i Pollastri , con olio , o butirro : 
Fritte ec. L'Anitrella marina si appresta come 
la Fòloga .

Della Rana > o .Ranocchia •
Questo e un picciolo animale anfibio qua­

drupede , che cammina a sa lti, nota assai pre­
sto , e rassomiglia moltissimo al Rospo .

Sonovi diverse specie di Rane ; ma le sole 
acquatiche sono buone a mangiarsi •

Si debbano scegliere grosse , grasse , car- 
* nute : e se sono vive , v erd i, sparse di picciole 

macchie nere , e che siano state prese in acqua 
chiara , e limpida .

Le migliori sono quelle , che si prendono 
ne’ fiumi , e ne’ laghi , e non ne’ pantani , o 
luoghi paludosi. Abbondano in Lombardia , e

dal-



dalla parte di Ferrara sono molte grosse , e di 
un* ottimo sapore, onde vengono servite sulle 
migliori mense .

Il brodo delle Rane e eccellente per tutta 
sorta di brodi di magro, ed anche per guarire 
moltissime malattie.

Quando si vogliono però mangiare , biso­
gna dopo che sono scorticate gettarle subito 
neiracqua calda , e quindi nella fresca , ciò 
che le intenerisce non poco , e le fa essere pia 
facile alla digestione .

Le Rane si prendono tutto l’ anno?'e se­
gnatamente nel mese di Giugno, e Luglio •

Cosci ette di Rane in Ciriegie .
Orduvre z z  Tagliate le sole coscie delle Rane , 
che siano grosse , e puntute, spuntatele dalle 
parte del piede , disossatele in guisa , che ros­
setto resti scarnito , e che la carne penda ali' 
estremità di detto ossetto ; indi marinatele con 
sale , pepe schiacciato, un poco di acqua, un 
filetto di aceto , o sugo di limone , fusti di pe- 
trosemolo, fettine di cipolletta , uno spicchio 
d’ aglio , mezza foglia di alloro , due scalo­
gne , un poco di basilico , tre garofani ; dopo 
un’ ora scolatele, asciugatele , infarinatele , fa­
tele friggere di bel colore , e servitele diritte 
sopra una Salsa verde calda > o fredda , o Re­
molata calda j o fredda ? o al Culi di pomido­
ro ec. ? ovvero senza Salsa > guarnite di petro- 
isemolo fritto . Le potete anche in luogo d* in­
farinarle 9 intingerle in una pastella da frittura, 
e friggerle egualmente »



<4pieie
I{ane in Fri âssè •

Orditore, o Aniremè ẑ z Dopo che le Rane sa-' 
ranno scorticate , e sventrate ,, spuntategli I 
piedi» e incosciatele , tagliatele nel mezzo del­
la schiena imbianchitele-, se volete , un istan­
te all’acqua bollente , passatele subito alla tre­
sca , scolatele » asciugatele , mettetele in una 
cazzarola con- un pezzo di butirro .» qualche 
prugnolo se sarà la stagione , un mazzetto 
d’ erbe diverse  ̂ passatele sopra il fuoco sbruf­
fateci un pizzico di farina y bagnate con un bic­
chiere di vino bianco consumato per metà > al­
trettanto brodo; bianco di magro r condite con 
sale „ pepe schiacciato - tate bulhre, e con­
sumare a poca Salsa . Nel momento di servire 
levate il mazzetto , e legate con una liasun di 
tre rossi d* uova stemperata' con un poco di 
fiore di; latte , o brodo freddo , e servite con 
sugo di limone , e petrosemolo trito imbian­
chito , se volete : guarnite all* intorno con 
crostini di pane fritti nel butirro . Se non le 
volete incosciare , tagliategli soltanto le co~ 
ecie ..

Rane Fritte.*
Orduvre'y o /4ntremè zzz~ Quando- averete inco — 
sciate» e tagliate le liane come le precedenti 
lavatele , infarinatele » fatele friggere di bel 
colore, e servitele con petrosemoio fritto in­
torno .

Pane al* Culi di Pomidoro „
'séntremè ~  Queste si apprestano come quelle 

* In Fricassè , alla sola diversità , che si bagna­
no con mi poco di Culi di pomidoro, e noi* 
vi si mette vino •



Rane all* Erbe fine .
jdntremè “  Passate in una cazzarola sopra il 
fuoco con un poco di olio » o butirro , petrose- 
molo , cipolletta , scalogna , prugnoli, tartufi, 
il tutto trito* una punta d'aglio , un poco di 
basilico in polvere ; indi stemperateci fuori del 
fuoco due alici passate al setaccio * poneteci 
dentro delle coscie di Rane * tagliate come quel­
le In Fricassé * passatele ancora un momento 
sopra un fuoco allegro , sbruffateci un pizzico 
di farina * bagnate con Sugo di magro 9 un 
poco di vino bianco consumato due terzi ; fa­
te bollire , e consumare a poca Salsa . Nel mo­
mento di servire digrassate, e servite con un 
poco di sugo di limone * e all’ intorno crostini 
di mollica di pane fritti nell* olio , o butirro • 
Potete anche in luogo del vino, e Sugo , ba­
gnarle con Sugo , o Culi di pomidoro di magro •

Etne del Tomo Quinto *

IN-
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MINUTE DE’ PRANZI Di M AGRO.

Primavera •

Tavola di trenta Coperte a due Servizi 
a ventotto j e quattro Zuppe , servita 
all’ Olio • 1 6

Estate .

Tavola di trenta Coperte a due Servizi 
a ventotto, e qitattro Zuppe , servita 
al Butirro * 9

Autunno.

Tavola di trenta Coperte a due Servili 
a ventotto , e quattro Zuppe, servita 
all' Olio * tz

In v ern i.

Tavola di trenta Coperte a due Servizi 
a ventotto , e quattro Zuppe , servita 
ai Butirro .

Minuta di una Colazione per trenta Perso­
ne , servita a due Cordoni di Tondini, 
e quattro Giatte » 2£
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Be' Br^di, Zuppe , Salse , e Pagù'di magro > 
con alcuni digrasso. '

Osservazione sopra il M agro. ^19
• £>e* £r0<// <// Magro „ -
De’ Pesci per detti Brodi • 20
Brodo Generale • • 21
S ago . , ivi
Culi . 22
Culi Bianco . ivi
Suage. . 25
Consomé. » ivi
Aspic . 2^
Culi di Gamberi. 25
Culi alla jReua . ivi (
Culi di Tartufi • evi
Culi alla Besciamella . 26
Besciamella. ' ■ ivi
Culi di Pomidoro • ivi
Culi di Prugnoli . . 2^
Culi di Ranocchie alla Rena . ivi
Culi di Ranocchie alla Pulette • 28
Culi di Ranocchie . ivi
Culi alla Reale . ivi
Culi Rosso Ordinario • 39
Es senze diverse • ivi

Delle Puri di Magro .
Osservazioni sopra dette Purè • ivi
Purè di Piselli. 30
Purè di Fave • 1 5*
Purè Verde • ivi
Purè alla Fobonne. 33
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Pure di Cipolle. iv$
Purè di Lenticchie • ivi
Purè di Fagioli • 33
Purè di Ceci alla B iron. ^
Purè di Piselli secchi. ivi

Delle Zuppe di Magro •
Osservazioni sopra dette Zuppe . ivi
Diversità delle Zuppe di Magro > con quelle 

di Grasso • ‘  ̂ 35
Zuppa di Sauté alla C onti. ivi
Zuppa di Sauté alla Giulienne • 56
Zuppa di Sante alla Fobonne . ivi
Zuppa alla Fobonne . ^
Zuppa in Hoscepot. ivi
Zuppa in Hoscepot alla Spagnuola • ivi
Zuppa di Cipollette . 38
Zuppa alla Genovese » ivi
Zuppa alla Brunoese . ivi
Zuppa di Rape • 59
Zuppa di Cavoli alla Spagnuola.
Zuppa di Erbe ad ogni Purè . ivi
Zuppa alla Rena. 4.1
Zuppa a Bagno-maria . ivi
Zuppa al Sugo di Pomidoro a Bagno-maria. ivi 
Zuppa alla Crema a Bagno-maria • 4.2
Zuppa di Latte a Bagno-maria . ivi
Zuppa di Latte agli Uovi freschi. ivi
Zuppa di Latte alla Crema . ivi
Zuppa di Latte alla Liason •
Zuppa di Latte alla Rena . ivi
Zuppa di Latte alla Lombarda . ivi
Zuppa di Riso al Culi di Gam beri. ^  '
Zuppa di Crocchetti di Riso • ivi
Zuppa di Piselli fini • ivi

Zup-
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Zuppa di Riso al Sugo di Pomidoro ♦ 4.5
Zuppa di Zucchetto * ivi
Zuppa di Viscide al Vino Bianco . 46
Zuppa di Visciole al Vino Risso . Vi
Zuppa di Riso al L itte di Mandorle . ivi
Zuppe di Pastiue di Puglia al Latte di Man- 

do ri e 1 /j.8
Zuppa di Purè ad ogni sorta d’ Erba • ivi
Zuppa di Finocchieiti. ivi
Zuppa di Riso ad ogni Purè* ivi
Zuppa di Riso alla Rena » ^9
Zuppa di Sparagi . ivi
Zuppa di Riso alla Liason. ivi
Zuppa di Tagliolini . ivi
Zuppa di Vino alla Toclesca * .50
Zuppa di Telline . ivi
Zuppa di Cnnnolicchi. 51
Zuppa di Cappe* ivi
Zuppa di Gougole , e Chioccolo * ivi
Zuppa di Samè di Frutti di Mare . ivi
Zuppa di Brodetto al Sugo di Pomidoro* 33 
Zuppa di Riso alla Tedesca * ivi
Zuppa di Vermicelli alt’Alici • ivi
Zuppa di Cavoli al Gratino • 35
Zuppa di Riso ad ogni sorta d* Elbe • 31
Zuppa ds Paste fine , ad ogni Purè , e Culi- ivi 
Zuppa di Orzo di Germania . ivi
Z ippa di Paste fine alla Catalana. ivi
Zuppa Vergine • 33

D e l l e  S a ls e  .di M a g r o  •
Osservazioni sopra dette Salse* ivi
Salsa alla Spaglinola • . 35
Salsa alla Nivernoese* ivi
Salsa alia Poevrada - ivi
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Salsa al Porchette* - ivi
Salsa alla Ravigotta . 57
Salsa Agro-dolce . • ivi
Salsa al Butirro di Gamberi . ivi
Salsa allo Storione . ivi
SaLa Asce . 58
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Salsa alla Non ette . 60
Salsa al Sultano . ivi
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Salsa di Acetosa alR Olio . ivi
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Salsa di Spinaci al Butirro • 62
Salsa di Prugnoli • iv\
Salsa di Tartufi . , iy\
Salsa di Pomidoro . ivi

• •

Salsa al Butirro nero . *vi
Salsa alla Tedesca • 65
Salsa di Cedrioletti. ivi
Salsa di Sederi ai Butirro . ivi
Salsa al Culi di Fagioli bianchi. ivi
Salsa alla Botine Molile . 6*
Salsa di Capperi. ,  • ivî
Salsa Turnè alla Tedesca . \v\
Salsa V erde. • ivi
Salsa alla Garonne. * 65
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A P I C I O 3

M O D E R N O .

PARTE SESTA.

Contenente gli Arrosti, i Rifreddi, ì 
Crostacei, le Conchiglie , le Erbe di 
magro , la Pasti ciecia di magro, 
diversi altri Piatti di magro, i Pesci 
salati e sfumati, le Vivande da ri­
servirsi sulla mènsa , il modo di con­
servare diverse sorta d" Erbe, quello 
di estrarre la farina de" Pomi di 
terra ? ed una spiegazione generale 
de" Termini Francesi.

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

Degli Arrosti, e Rifreddi, di grasso , 
e di magro .

pegole per la Cottura degli Arrosti.

S  embra certamente una cosa molto facile , 
quella di far cuocere delle carni allo spiedo; 
nullaclimeno sonovi de’ gradi di cottura molto

a 2 es-



essenziali, onde servirle al loro punto di perfe- 
Z'oae , ciò che s1 con > ce facdmeii e col dito, 
coll’ occhio , e A a grossezza deila vivanda . 
La cottura è in «lui avanzata allorché principia 
a sortire dalla carne de* piccioli razzetti di tu­
rno ; coll’ uso peraltro, e colla prattica si ap­
prende benissimo il m oriento , che si deve le­
vare dal fuoco •

Per conoscere se un Pollo , o un Uccello 
sarà giunto al suo p ioto di cottura , punge­
telo sotto l* ascella col coltello , allorché non 
sorbirà pai sugo dal ptimo , o sangue dal se­
condo levatelo subito dal fuoco, e servitelo.

Tutte le carni lattanti , come Mongana , 
Agnello , Capretto , Abbacchio , Porchetta ec. 
debbo, o essere ben colte , ed attenuato il loro 
sugo, e la loro umidità superflua. Il Manzo, 
ed il Castrato non tanto , essendo queste carni 
inulto più asciutte , onde devono restare sugo­
se. , allorché si servano in tavola . Il Maiale 
d'»ve essere ben coito , come le carni lattan­
te . Tinta la Polleria deve essere cotta al suo 
punto di perfezione; e finalmente tutto il Sei- 
v ggiuine essendo poco carico di sughi gros­
solani , superflui , e vischiosi , deve essere poco 
coito , e servito sugoso , mentre se viene dis- 
see. alo perde la sua sostanza , e la carne re­
sta $ovverchiamente asciutta , e di poco buon 
sapute. Vegg»d quanto si è detto sopra que­
st» m »tem all* Articolo del S Ivaggiume pic­
ciolo Tom, HI.  Cap. Ili» , e quanto si dira qui 
appreso .

E regola per altro generale di non met­
tere al fuoco alcun’ Arrosto puma del tempo

\
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necessario per la sua cottura ; imperocché si 
deve conoscere perfettamente la cottura che 
richiede ogni Arrosto in particolare , affinché 
sia colto , e servito subito in tavola . Recapito 
importantissimo, specialmente per il Selvag- 
giume > Manzo y Castrato ec ., dovendosi queste 
carni mangiare nel loro proprio sujfo , altri­
menti scolano . divengono asciutte , e non hanno 
più quella delicatezza e bum sapore , che ave- 
rebbero avuto se fossero siate mangiate nel 
loro sugo interiore .

Il conoscere questo tempo di cottura ri­
guarda ancora -li grossi Pivieri , tutte le Pa- 
pigliotte , ed ogni altra cosa che si la cuocere 
allo spiedo .

Credo , che sia qif inutile lo spiegare , 
ciò che trovansi nelle quattro stagioni dell’Anno 
riguardo a eri i Arrosti , potendosi il Lettore ri­
portare a quanto si è detto alle Pi eduzioni delle 
quattro stagioni dell’ Anno • Tom. I. pag• xxvj. 

/f'uvertmcnti sopra la Polleria .
In primo luogo non dovete uccìdere la Pol­

leria , che cinque , o sei ore dopo , che averk 
mangiato , e quindi subito spennata , col dito 
mignolo levategli gl* intestini per la parte da 
basso , e lavatela bene all’ acqua fresca ; fatela 
poscia raffreddare, e fategli prendere nello stesso 
tempo una buona forma ; non la ponete in 
!uo<o chiuso prima che sia fredda,, altrimenti 
prenderà un cattivo sapore , e si corromperà 
facilmente ; oltre tutto ciò prima di farla cuo­
cere lasciatela infrollire più o meno secondo 
la grossez7a del Pollo , ed il caldo più o meno 
della stagione •



D ella  Pollanca  •
A rro sto  Allorché volete apprestare una Pol­
lanca per Arrosto sventratela ; principiando 
per il gozzo , che levarete ? facendogli un ta- 
glio lungo dietro il colio , passate poscia dalla 
medesima parte il dito dentro il corpo della 
Pollanca per distaccare gli intestini » che stanno 
attaccali allo stesso gozzo ; indi fategli un ta­
glio da un lato sotto la coscia per sventrarla : 
ma questo si prattica solo a qualche grossa e 
bella Pollanca , o Capponessa , mentre gli al­
tri Polli si sventrano dalla parte da basso ; le ­
vategli il fegato senza rompere , e spargere il 
fiele * ed il griscile ; fatela rinvenire sopra un 
fornello ardente , prima dalla parte delia schie­
na , poscia dai lati , e finalmente dalla parte 
del petto ; essendo flambata egualmente , net­
tatela con un pannolino , spilluccatela » trus- 
satela propriamente con un grosso ago e spa­
go > tagliategli la metà delle zampe dopo averle 
spilluccate» piccatela di minuto lardo , o co­
pritela con una gran fetta di lardo ? tagliate­
gli il collo nell’ estremità , e lasciategli la pelle 
di sopra in tutta la sua lunghezza , fatela cuo­
cere allo spiedo ad un fuoco eguale involtata 
di fogli di carta • Quando sarà cotta scarta­
tela , fategli prendere un bel color d* oro al­
quanto pallido , e servitela guarnita all* intorno 
di crescione , o altra insalata .

D ella  C apponessa  d i  B ologna  »
A rro s to  ZZL In Roma non abbiamo questo eccel­
lente Pollo , onde ci viene recato da Bologna ; 
la sua migliore stagione é verso la fine di De- 
cembre > e i principi di Gennaio ; imperocché

pas-



passato questo tempo la sua carne diviene al* 
quanto dora ed asciutta . Le Capponesse si deb­
bono commettere giovani , bianche , grosse , 
e carnute: A'lesso» o alla Bresa guarnite con 
Erbe » o coperte di T o rte ll i , o Lasagne, vo­
gliono , che siano più delicate , che Arrosto - 
ma quando abbiano le qualità di sopra accen­
nate sono ancora famose cotte Arrosto . Esse 
si preparano come la Pollanca .

D el G a llin a ccio  , G a llin a cci etto , T o cch in o  ,
e  C a p p o n e  -

A rro s to  zz  Questi Polli si apprestano esatta­
mente come la Pollanca , e non variano » che 
nella più , o meno cottura , secondo la qualità 
del Pollo • »

D e l F o lU stro  .
Arrosto zz: Anche questo si appresta come la 
Pollanca , e si serve egualmente •

D e l P icc io n e  .
A rro sto  = Sonovi tre sorta di Piccioni dome­
stici , cioè i piccioli detti Innocenti , i grossi 
detti Cagalini , ed i Campagnuoli ; questi ultimi 
si distinguono dagli altri mediante una carne 
oscura , ed un becco più sottile . I migliori 
sono i Casalini detti da’ Francesi, P iccio n i R o ­
m ani * Gli Innocenti benché siano poco in uso 
fra noi , nulladimeno dopo di averli uccisi, 
spennati , lavati , sventrati, flambati, e spil-%. 
Iucca ti , fagliatagli le aie , il collo , e le un-ù; 
ghie , avvolgeteli di foglie di vigna , e di fette*:!*, 
di lardo, infilateli ad uno spiedino, passando» s 
glielo a traverso le coscio, in guisa, che ca­
dami Piccione sia ben coperto, e che non si 
veggano , che le zampe ; alla fine della cottura

spoi-



spolverizzateli , se volete , di mollica di pane 
grattata , fategli prendere un bel/colore do­
rato , e serviteli •

I secondi debbono essere un pochino in­
frolliti j onde subito uccisi, e spennati, lava­
teli bene , e lasciateli cosi qualche poco ; quindi 
sventrateli lasciandoli il fegato nel corpo , e 
osservando , che non vi resti qualche acino di 
granturco , flambateli * spilluccateli * e taglia­
tegli le ale , il collo , e le unghie , trussateli, 
piccateli , di minuto lardo , ovvero copriteli 
con una fetta grande di lardo ; fateli cuocere 
Arrosto , infilati allo spiedo ; e serviteli ben 
cotti, e di bel colore • Anche questi li potete 
coprire di foglie di vigna come gli altri. I Cam­
pa gnuoli si apprestano egualmente .

D e lla  V ite lla  M a n g a n a  .
Arrosto z II Lombo é Ja parte migliore della 
Mongana da servirsi per Arrosto : deve essere 
infrollita al suo punto , ben cotta » e di un 
colore dorato ; potete » se volete , piccargli 
tutto il filetto di minuto lardo , ovvero ser­
virla al Naturale , guarnita di crescione , ed 
un pochino di Sugo di manzo nel fondo dei 
piatto . In ordine alla maniera di cuocerla • 
Vedete Lombo di mongana alla Nonette , e 
alla Sassone nel Tom. /. pag. 216.

Del Capretto .
A rro s to  z z  Devesi il Capretto farlo infrollire ; 
e cuocere bene a picciolo fuoco , come si deve 
praticare in ordine a tutte le carni lattanti , 
il quarto d* avanti è il più delicato , i due quarti 
di dietro si servano divisi, o interi per R o t-  
de-B’f  ; questi bisogna piotargli cfi minuto lardo



i filetti e le coscie , e coprirgli i fianchi di fet­
te di lardo , e avvolgerli di carta : il quarto 
d’ avanti noi! si deve piccare, bensì coprirlo 
di una gran fetta di lardo , e spolverizzarlo , 
se volete , di mollica di pane grattata al fine 
della cottura . L ’ Abbacchio si può apprestare 
egualmente .

Dell1 Oca , ànitra , Garganella , ed  altri 
Ve celli acquatici.

Arrosto = Dopo che questi Uccelli saranno spen­
nati , sventrati, fìambiati, e spilluccati, t a s ­
sateli colle zampe dentro il corpo , infilateli 
allo spiedo senza coprirli di fette di lardo. 
Vi vuole poco tempo per la loro cottura , men­
tre debbono essere mangiati nel loro sugo . Le 
Oche dopo che le avete preparate come so« 
pra , gli potete mettere nel corpo una picciola 
farsa del loro fegato , salciccie , e marroni • 
Vedetela nel Tom.ll.pag. 122., e‘ spolverizzar­
le ,  se volete , %di mollica di pane grattata alla 
fine della cottura •

Del Palowbaccto , e Tortorella .
'Arrosto ZZZ Questi Uccelli si apprestano nella 
stessa guisa , che il Piccione casalino dome­
stico , e non variano , che nella cottura , la 
quale deve essere al suo punto , onde man­
giarli nel loro sugo interiore . Il passo de’ Pa- 
lombacci è nel mese di Marzo , nel cui tempo 
sono assai buoni. Si distinguono i giovani dai 
vecchi dall’estremità bianche delle seconde pen­
ne maestre dell’ ale , imperocché i vecchi né 
Vanno privi*

De-



Dc%tt ‘D cceU i s e rv it i  con C ro stin i  .
A rro sto  ~  L?' Gastriche i S rigliozzì , le A l­
lodole . i Becf afichi , e gli Ortolani , si appre­
stano tutti nella stessa «ruisa ; ma con qualche 
picciola variazione a qu* sti u timi : spennati 
dunque , che saranno questi U celli , flamba­
teli , tagliategli le unghie , . infilateli ad uno 
spiedino , tramezzandoli con un crostino di mol­
lica di pane, una fettina di prosciutto , o ven­
tresca , ed una foglia di salvia , indi legate que­
sto spiedino ad uno grande > fate cuocere nel 
momento 'di servire ad un fuoco di falcine 
molto allegro aspergendo con buon strutto 
caldo , e spolverizzando con poco sale fino ; 
osservate che cuociono subito , e servite che 
siano sugosi . Agli Ortolani gli sì deve cavare 
prima gli occhi , e poco prima della totale 
cottura bagnarli con un poco di bianco d’uovo 
sbattuto in fiocca , fargli prendere un colore 
dorato , e servirli subito • Questo peraltro di­
pende dalla volontà , mentre io non prattico 
sì fatto metodo . Tutti gli. altri Uccelletti si 
cuociono nella stessa maniera come sopra .

D e ' P i v i e r i , H ecca ccie  , P iz z a r d e  , 
e p i z z a r d o n i .

A rro s to  n  Bisogna questi Uccelli spennarli , 
sventrarli , e trussarli colle zampe sotto Je co- 
scie , e queste incrociarle una dentro all’ al­
tra , e p a s s a r g l i  il becco a traverso le dette 
cosche come uno spiedino ; indi flambateli , e 
spilluccateli , piccateli di minuto-lardo*, o* co­
priteli con una letta grande di lardo , fateli 
cuocere di un bel color d’ oro , e serviteli 
con i loro crostini all’ intorno . Vedete que­

sti.



sti crostini, come si apprestano nel Tom» ì l i »

D el P a v o n e  , P a v o n cella  , F a gia n o  , P e rn ic e  , 
S ta rn a  , G a llin a  d i F a ra o n e  , e F ra t a -  

r o t a ,  P ern icio tto  , e S ta rn o tto .
Arrosto z z  Tutti questi Uccelli si apprestano 
nella stessa guisa , cioè, spennateli , sventra­
teli , flambateli, spilluccateli , e trussateli pro­
priamente , incartategli ad alcuno de’ piu rari 
la testa con tutte le penne con diversi doppi 
di carta unta di strutto * acciò si possa rico­
noscere T Uccello dopo cotto . Alcuni però 
credono > che sia una viltà il pratticare si fatto 
metodo sulle tavole de’ Principi di alta sfera; 
onde io lascio, ciascheduno in alhitrio di fare 
ciò che crede più conveniente su questo par­
ticolare ; lasciategli inoltre le zampe alle quali 
spuntarete le unghie ; indi piccateli di minuto 
lardo , ovvero copriteli di fette di lardo ; fa­
teli cuocere Arrosto avvolti di fogli di carta, 
ad un fuoco eguale , e non aspergeteli, che 
rare volte acciò , non perdino il loro F u m é  , 
cioè il loro gustò di selyaggiume , e serviteli 
di un bel color d’ oro pallido .

D e ’ T o rd i •
'A rrosto  = Spennate, incosciate , e Ambiate i 
Tordi , come le Beccacele , copriteli di fette 
di lardo , e infilateli ad uno spiedino , tramez­
zati con crostini di mollica di pane se vole­
te , legate questo ad uno grande 9 fateli cuo­
cere Arrosto ad un fuoco allegro , e serviteli 
di bel colore nel loro sugo . Se volete , po­
tete piccarli > come le Beccacele .



Delle Quaglie , e Quagliarti t 
yfrrosto ti Spannate > sventiate , e flambate le 
Quatriie > e Quaglia * copriteli con ima letta 
ili lardo, e una foglia di vigna, in guisa che 
non si vergar della Quaglia , o Quagliarlo , 
che le zampe , le quali averete pelate , e 
spuntate le dita ; fate cuocere Arrosto , in­
filate ad uno spiedino,-e questo ad uno gran­
de : verso la fine della cottura spolverizza­
tele di modica di pane grattato se volete , 
fate prendere un bel color d* oro , e servite 
subito . Potete infilare le Quaglie senza flam­
barle r se non volete che si squagli il laro 
grasso .

Della Lepre » e Lepratta •
Arrosto = Scorticate una Lepre giovane 9 o una 
Lepratta , sventratela 9 trussatela propriamente 
colle coscie incrocicchiate, fatela rinvenire sulle 
brade , e strofinatela subito > se sarà una Lé- 
pratta col suo sangue , se Io avete , acciò di­
venga rossa r indi piccatela di minuto lardo , 
e fatela cuocere Arrosto al suo punto di cot­
tura , acciò sia servita nel suo sugo . Se sarà 
una Lepre la potete marini re *■ con una ma­
rinata tiepida , allo Scevruglie , fatta con un 
bicchiere d* acqua , mezzo di aceto , un pezzo 
di butirro , lette di cipolla , uno spìcchio d’a­
glio , una foglia d’ alloro , un poco di basili­
co , sale . pepe , tre garofani : dopo due ore 
infilatela ad uno spiedino , legate questo ad 
uno grande , fatela cuocere Arrosto , asper­
gendola colla sua marinata , e servitela di bel 
coloie con una Poevrrula ili una salsiera , o 
una Salsa all Inglese fatta in questa maniera

si



si per l ’ una , che per l’ altra Lepre : pren­
dete quattro onci;? di conserva di viscide , pe­
statele nel mortaio , indi ponete.e in una caz- 
zarola con un bicchiere dì vino <li Borgogna , 

datela boline un pochino, poscia passatela al 
setaccio , e servitela calda • Potete anche cuo­
cere ìa Lepre Arrosto senza piccarla e ma­
rinarla , ma aspergerla nel tempo che si cuoce 
con una Svisa alla Poeviada mescolata, con al­
trettanto fiore di latte 5 ciò che formerà una 
specie di pat'na sopra la carne , e servitela con 
una Salsa alla Chinesec in una salsiera . Ve­
dete queste due Salse nel Tom. L Cnp. /.

Del Coniglio,
Arrosto r Quanto in Parigi sia apprezzato que­
sto animale ? altrettanto in Roma è poco sti­
mato ; ma questa differenza dipende, che noi 
non abbiamo qui Conigli seivateci , tanto sti­
mati } e delicati in Francia , essendo i nostri 
domestici, e di poco buon sapore , onde mai 
vengono serviti sopra buone mense , ciò nono­
stante ecco la maniera di apprestarli per Ar­
rosto : Scorticate ì Conigli , sventrateli , trus- 
sateli propriamente , fateli rinvenire sopra le 
bracie , piccateli di minuto lardo , infilateli al o 
spiedo , e aspergeteli bene nell’ atto che !i po­
nete al fuoco, fateli cuocere senza più bagna­
teli con altro grasso , acc ò non perdine il gu­
sto di selvaggiume , e serviteli di bei colore • 
Il Coniglio lo potete anche tar cuocere , e ser­
vire come la Lepre . Vedetela qui addietro .

Del i



D e l  C ignaletto  , C e r v i n o  , C a p rio lo  , ed  
a ltro  S e lv a g g it m e  ,  Q u a d r u p e d e  .

Arrosto =r Ucciso che sarà il Cignaletto biso­
gna farlo un poco infrollire , indi scorticarlo 
fino al collo , e piccargli di minuto lardo tutte 
la parte superiore , e farlo ben cuocere ar­
rosto • Il Cerviatto , il Capriolo , e tutta sorta 
di Selvaggiume Quadrupede lo piccarete di mi­
nuto lardo come sopra , e marinarete con ace­
to , fette di cipolle , alloro , basilico , sale , 
pepe , garofani ; quindi dopo di averlo scola­
to , e infilato allo spiedo , coprite ciò che e 
piccato con fogli di carta bene imbutirrati , e 
fette di lardo sopra tutto ciò , che non è pic­
cato ; avvolgete per tutto con altri fogli di 
carta ; fate cuocere bene , e servite di bel co­
lore , con una Poevrada, o altra Salsa Piccan­
te , in una salsiera .

Devesi osservare 5 che tanto nella Polle­
ria , come nel Selva ggiume , la femmina è pi ir 
delicata del maschio , e che per mangiarli uella 
loro perfezione debbono essere , come si è detto 
infrolliti secondo la specie dell’ animale, o dei 
tempo più , o meno caldo della stagione ; senza 
questa precauzione si rischia di mangiare du­
ro , e coriaceo , ciò che sarebbe tenero » e de­
licato .

Costate di M a n z o  a lla  n a p o lita n o , . 
y !rro *to  r  Abbiate due altre Braciole , ossiano 
costate di manzo , che siano d’ animale gio­
vane-, grasse, tenere, ed infrollite al suo pun­
to . Levategli tutte le ossa all’ intorno , alla ri­
serva del manico , che tagliarete corto , battetele 
un poco conditele con sale, pepe schiftceiato , a-
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regheto trito , e bircio rapito , o strutto squa­
gliato, o olio buono. Nel moment j di servire 
fatele cuocere sulla gratella con iliaco allegro , 
e subito che sono cotte servitele in tavola , con 
sotto crostóni fritti di bel colore nello strutto . 
Osservate che debbono essere molto sag >se , 
essendo questo il pregio di un tal anosto.

F ile t to  d ì  M a n z o  in  B i f  s tec  .
A r r o s t o  — Levate tutte le peliine , e nervi ad 
un buon filetto di manzo che sia tenero , e 
sufficientemente infrollito ; tagliatelo in fette 
per traverso , come tante rotelle ; battetele 
una cosa giusta ; conditele come sopra , ma 
senza 1* aregneto . Fatele cuocere nello stesso 
modo , e servitele assai sugose , tramezzate, con 
crostoni tondi fritti di bel colore , che formi 
sul piatto una specie di Tortiglie , cioè una fetta 
di carne , ed un crostino .

R u l a d i n e  d i  M a n z o  .
/ I r r o t t o  ss Formate delle Ruladine di manzo, 
come sono descritte nel T o m . I li. C a p . /■ '* dove 
dice : P o lp ette  I n v o l t a t e  d i  M a n z o  . Quando sa­
ranno tutte fatte infilatele ad uno spiedino , 
tramezzandole con crostini di mollica di pane , 
e fettine di prosciutto ; legate, questo spiedino 

' ad uno grande • Nel momento di servire fa­
tele cuocère arrosto, e servitele subito di bel 
colore, guarnite di crescione*

R u l a d i n e  d i v e r s e  co n  C r o s t in i  •
A r r o s t o  r: Le Ruladine per Arrosto si fanno di 
ciò che si vuole, e tutte si preparano, e si 
cuociono , e si servono nella stessa m inerà* 
P^r <urdle di grasso ; 'vedete Filetti M arnioni  
in R n h d i n e  , n  J  T o m . U t  C a p . J F .  Quelle di virala
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Mondana si apprestano come quelle di manzo 
ma ripiene con farsa di Ghenef* Si possono 
preparare ancora con petti di Pollanche , di 
Cappone ec. con filetti di Gallinaccio* di T o c­
chini ec. » ma sempre ripiene con farsa di Che- 
n e f . M >iti aggiungono a questa farsa prima di 
riempire le Ruladine pignoli , passarina , pe- 
trosemolo trito , ed un pochino di persa tri­
ta # Si formano ancora delle Ruladine di tutta, 
sorte di filetti di pesce , ripiene con farsa di 
Cnenef di magro , o al butirro , o all’ olio , 
con li medesimi condimenti accennati di so­
pra ; si tanno cuocere arrosto tramezzate con 
semplici crostini . Se sono all* olio , le asper­
gerete con olio caldo , e un mazzetto di pen­
ne ; se al butirro , con butirro squagliato , e 
le servirete di un bel colore per arrosto . Ve­
dete le diverse Ruladine di Pesce nel Tom. V* 

Degli Arrosti di Pesce •
Arrosto s  Sulle tavole copiose de* Grandi si 
servono per Arrosto de’ Pesci preparati io di­
verse maniere , come al Cono-brodo , al Blu * 
Fritti , e Arrostiti o allò spiedo , o sulla gra­
tella . Quelli al Corto-Brodo ? al Blu , e Fritti 
si servono sopra a delle salviette ben pulite . 
In molte case Magnatizie si tengono de’ fondi 
di legno sottili 5 della circonferenza de’ piatti * 
che ordinariamente si servono per gli Arrosti ; 
questi fondi si avvolgono con salviette , si po­
sano sopra il piatto , e ci si aggiusta sopra il 
Pesce con simetria . Veggasi questi Pesci ai loro 
Articoli particolari nel Tom. V. Cap.jh e Uh

Tinte sorta de* Pesci , in qualunque guisa 
siano apprestati > debbano essere ben cotti, e 
srjeci Junuue 1*Anguilla • De*



Da* Rifreddi di grasso, e di magro.

Osservazioni sopra i R ifreddi.
I Rifreddi sono di un grand’ uso nella btio«» 

na Cucina , di un vago ornamento sulle magni­
fiche mense , ed inoltre grande voli al gusto , 
specialmente negli estivi calori dell’ Estate • I 
diversi aceti, e sughi di limoni, e di aranci, 
che 1* impiegano nella composizione di sì fatte 
Vivande , le rendano salubri, umettanti-, e rin- 
frescative : basta che le diverse gelatine di car­
ni , le quali ne formano 1’ oggetto principale , 
siano fatte con attenzione . Veggasi Aspic nel 
Tom. l*pag' 17. , e Tom. V. pag. 2 4 .

Le vivande Rifredde si servono in due ma­
niere , cioè : o per un piatto grande d'Antrcmè 
da servirsi nel secondo servizio della mensa a 
una testa , o fianco della Tavola ; o per«Anlrè 
da servirsi nel primo servizio . Si vegga sopra 
quest* Articolo le diverse Minute de Pranzi nel 
Tom. /. IL e V. Ciò nonostante indicherò ai lo ­
ro respettivi titoli particolari , quelle che si 
dovranno servire nel primo , o secondo servi­
zio della Tavola .

blure ,* ossia Testa di Cignale •
Antremè Rifreddo = Tagliate una testa di Cigna­
le accanto alle spalle , abbruciategli quindi i 
peli sopra un fuoco chiaro , quando il pelo più 
grosso saia levato, ponetela sopra un fornello 
ardente per bruciargli il resto, e passateci an­
che sopra una paletta rovente , acciò divenga 
ben morata ; indi raschiatela col coltello affin- 
cnè si., b n̂ punta , e dissestatela dei tu l io , 
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avendo attenzione di non intaccare la pelle , 
lardatela di dentro di grossi lardelli di lardo, 
conditi con sale , spezie fine , erbe odorifere 
in polvere, e un poco di sugo di limone , stro­
finategli poscia la carne con mezza libbra di ni­
tro , tagliandola ne’ siti più grossi , acciò vi pe­
netri dentro. Strofinate con mezz’ altra libbra 
di nitro , dièci orecchie di majale , dodici piedi 
di majale tagliati nel mezzo , e levato l ’osso più 
grosso , due lombetti di majale , e mezza ven­
tresca fresca pure di majale . Quindi ponete 
tutte queste carni in una grande terrina per 
ventiquattr’ ore ; poscia cambiatele di terrina , 
e aggiungeteci circa tre libbre di sale comune , 
ginepro a coriandoli , macis > zenzero, alloro > 
basilico, aglio 9 pepe lungo , pepe sano , garo­
fani , il tutto a proporzione » acciò un condi­
mento non superi l ’altro • Lasciate così dieci 
giorni in un luogo fresco ; poscia lavate ogni 
cosa all’acqua fresca , e legate la testa * avvol­
gendola con una fittuccia larga di filo ; mettete 
il tutto in una marmitta , o braciera grande a 
proporzione , con acqua , qualche bottiglia di 
vino bianco , cipolle 3 caròte , pane , radiche 
di petrosemolo , otto scalogne , quattro spicchi 
d ’ afelio , una Mignonette , ossia un picciolo in­
volto , con entro pepe , coriandoli, garofani, 
macis, mezza noce moscata 5 e zenzero ; un 
grosso mazzetto d’ erbe diverse , e odorifere ; 
ovvero in luogo di tutto questo delle buone 
Brese restate del giorno antecedente ; fate 
cuocere il tutto dolcemente, avendo attenzio­
ne di levare quelle carni , che saranno cotte 
prima , e tenerle tiepide . Quando poi sarà cot­
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ta la testa , ciò che conoscerete allorché toc­
candola cecie sotto il dito, levatela con dili­
genza acciò non si rompa » fatela alquanto 
raffreddare , onde poterla maneggiare con le 
mani, scioglietela, e stendetela sopra una sal­
vietta grande* Tagliate tutte le altre carni in 
filetti lunghi , e larghi , aggiustateli sopra la 
testa , mescolateci qualche tartufo cotto , e ta­
gliato in fette , e condite con spezie fine , e sale 
fino se sarà di bisogno ; quindi stringete la sal­
vietta in guisa » che la testa prende la sua pri­
miera forma , aggiustandoli bene le orecchie ; 
legate detta salvietta da capo , e da piedi, con 
sp .go, ed ali’ intorno colla filtuccia , che ha 
bollito con la testa , attaccatela ad un rampi­
no , e legategli da piedi, che sarà dalla parte 
del muso, un peso di circa trenta libbre • Il 
giorno dopo levatela dalla salvietta , tagliategli 
una sottile fetta dalla parte del collo , acciò si 
vegga il malbrè ; formategli le due zanne di 
butirro, gli occhi con butirro > e una fetta di 
tartufo cotto , accomodategli le orecchie » se 
non stassero bene , e servitela sopra una sal­
vietta , con sotto foglie di alloro regio , che le 
punte formino corona all’ intorno.

Hure , ossìa Testa di Majale • 
ŷ ntremè Rifreddo “  Prendete una bella Testa 
di majale giovane , tagliata vicino alle spaile, 
e ben pulita, disossatela del tutto , senza in­
taccare la pelle, lardategli, e salategli la carne 
come la precedente , e fategli la medesima con­
cia ; quindi tritate sei libbre di carne magra di 
majale, come per salciccie , aggiungeteci sei, 
o otto orecchie di majale mezze cotte, e tri—
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tate grossolanamente sei libbre di lardo tagliato 
in grossi dadi , e qualche tartufo tagliato pure 
in dadi ; condite il tutto con sale, spezie fine , 
ed erbe odorifere in polvere ; riempiteci la te­
sta , dopo che l’aver e te ben lavata , evi asciu­
gata , cucitela , dategli la sua primiera forma , 
avvolgetela in una salvietta , legatela , mette­
tela in una marmitta , o braciera giusta alla 
sua grandezza , con due bocali di vino rosso , 
e acqua , otre resti coperta , cipolle , carote > 
pane , radiche di •petrosemolo , un grosso maz­
zetto (P erbe diverse , e odorifere , quattro 
spicchi d* aglio , otto scalogne , una M i g n o n  e t t e , 
come la precedente ; fatela bollire dolcemente : 
alla metà della cottura potete vedere se bisogna 
metterci un poco di sale , assaggiando la Bresa • 
Allorché la testa cederà sotto il dito , sarà se­
gno , che é cotta ; levatela allora dalla Bresa , 
e ponetela sopra una tiella grande . Quando 
saia un poco raffreddata scioglietela , date­
gli una bella forma con le mani , aggiusta­
tegli le orecchie 5 e il muso > copritela con la 
sua salvietta , e fatela raffreddare dei tutto ; 
quindi scucitela , tagliategli una sottile fetta 
dalla parte del collo , e servitela sopra una sal­
vietta g unnica di alloro regio.

Galantina d i  Testa d i  Majale. 
sfntremè R i f r e d d o  zz  Abbiate una Testa di ma- 
•j Je giovane , tagli »ta vicino alle spalle , dis­
suasatela del tutto , levategli tutta là carne al 
di dentro, che ne resti poca attaccata alia co- 
lena, e levategli il grasso . Tagliate la carne 
in létime sottile , ponetela sopra un piatto , 
condì cebi ;cou sale 3 spezie fine , ed 'erbe odo- 
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tifere in polvere , petrosemolo e scalogne se 
volate, una punta d’ aglio, il tutto trito ; ta­
gliate ancora due lingue di manzo furr* , © 
del prosciutto crudo m filetti alquanto grossi , 
tartufi in fette , ed abbiate de’ pistacchi ben ver­
di , e mandorle dolci mondate . Ponete la pelle 
della Testa in una cazzatola rotonda , fateci 
dentro diversi strati colle fettine della suddetta 
carne, il grasso della Testa tagliato in filetti » 
e se non fosse abbastanza aggiungeteci del lar­
do , i filetti delle lingue' di manzo , e del pro­
sciutto , i tartufi, i pistacchi, le mandorle 5 
continuate così suolo , per suolo , finché la pel­
le sarà piena , condite ogni strato con poco 
sale, e spezie fine: se la carne non bastasse» 
aggiungetene un poco di majale • Poscia cucite 
la Testa ? dategli la forma di una borsa » o in­
voltatela come una grossa mortadella , avvol­
getela in una salvietta .» legatela forte con spa­
go ; ponetela in una marmitta con acqua * tre 
bottiglie di vino bianco bollente , un grosso 
mazzetto d’erbe diverse , è odorifere , quattro 
spicchi d’ aglio, sei scalogne, otto garofani, 
mezza noce moscata, macis, pepe lungo, un 
pizzico di coriandoli > pepe sano , garofani, ca­
rote , panò , cipolle» radiche di petrosemolo, 
due foglie di alloro » sale ; fatela cuocere dol­
cemente circa sei ore , secondo la sua grossez­
za . Quando sarà cotta scolatela , mettetela in 
una cazzarola rotonda giusta alla sua grandezza, 
acciò ne prenda la forma , poneteci sopra una 
tavola con un peso di circa quindici libbre ; 
allorché sarà fredda ,- svoltatela , e servitela nel 
suo piatto 5 decorata sopra con gualche fioretto



di vostro elenio » e sotto una salvietta con fo­
glie di alloro regio all* intorno , e fette di limo­
ne tornito . Se sarà involta con fittuccia a guisa 
di mortadella * attaccatela ad un rampino , con 
un picciolo peso da piedi, f i n c h é  *arà fredda • 

P r o s c i u t t o  a l l a  M a j a n s e  .
jdntremè Rifreddo z  Fate cuocere nell’acqua per 
metà un Prosciutto salato di recente; intanto 
che è caldo levategli la cotena , e lasciatelo 
raffreddare ; infilatelo poscia allo spiedo , in­
voltatelo con piu fogli di carta imbutirrati ; fa­
telo finire di cuocere arrosto , aspergendolo 
spesso con mezza foglietta di spirito di vino 
caldo , che farete cadere in un piatto di rame 
per ribagnare di nuovo • Quando sarà cotto 
fatelo raffreddare , e servitelo di bel colore 
sopra una salvietta .

Prosciutto all' Inglese .
jdntremè Rifreddo = Prendete un Prosciutto re­
centemente salato ; ovvero dissalatelo quanto 
basti nell’ acqua tiepida , tagliategli poscia Tos­
so del manico , e rifilatelo all* intorno , e dalla 
parte opposta alla cotena 5 legatelo in una sal­
vietta 9 mettetelo in una braci era giusta alla 
sua grandezza con acqua * un grosso mazzetto 
d’ erbe diverse , e odorifere , otto garofani, 
pepe lungo 9 pepe sano , macis , mezza noce 
moscata , un pizzico di coriandoli , una rametta 
di finocchio secco • Fate bollire dolcemente 
quattro ore , più o meno , secondo la grossez­
za del Prosciutto : aggiungeteci alla metà della 
cottura una bottiglia di vino rosso di Spagna 
bollente.9 e mezza foglietta di spirito di vino; 
terminate di far cuocere a picciolo fuoco. Quan­
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do sarà cotto tiratelo fuori della Bresa , leva­
tegli la cotena , tagliandola spizzata colle for­
bice vicino il manico ; stendete sopra il Pro­
sciutto un poco di butirro squagliato? mesco­
lato con un rosso d’ uovo ? spolverizzate di 
mollica di pane grattata ; fate prendere un bel 
color d* oro ad un forno ben caldo ? o colla 
pala rovente ? e servite sopra, una salvietta • 

Prosciutto alla Marescialle .
Antremè rifreddo n :  Rifilate sopra ? ed ali’ in­
torno un bel Prosciutto il più recentemente 
salato che sia possibile ? fatelo dissalare ? se sa­
rà di bisogno , mentre si salano meno quelli 9 
che si vogliono apprestare alla Marescialle ; 
fatelo poscia marinare con una bottiglia di vino 
di Sciampagna bollente ; infilatelo quindi allo 
spiedo y fatelo cuocere arrosto , aspergendolo 
colla sua marinata . Quando sarà cotto taglia­
tegli la cotena come sopra , spolverizzatelo di 
mollica di pane grattato fino , mescolato con 
un poco di pepe schiacciato ; fategli prendere 
un bel colore dorato , e servitelo rifreddo so­
pra una salvietta .

Prosciutto ali Aspic in Cassa di Butirro . 
Antremè Pifreddo ~  Dissossate un buon Pro­
sciutto , ovvero tagliategli soltanto il manico 
corto, nettatelo, e rifilatelo , dissasatelo quanto* 
basti all’ acqua tiepida, e mettetelo a cuocere 
per metà con acqua, due foglie d’ alloro, ti­
mo , e basilico ; indi levatelo , ponetelo in una 
braciera con fette di vitella sotto , e sopra, 
un garretto di mongana , un grosso mazzetto 
d' erbe diverse , quattro garofani, due spicchi 
d’ aglio , quattro scalogne ; bagnate metà vino
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di Sciampagna , o altro vino bianco bollente , 
e metà brodo buono , fate finire di cuocere dol­
cemente , e poscia quasi raffreddare nel suo 
brodo ; levate allora il Prosciutto , digrassate 
la gelatina , passatela al setaccio , dategli un 
color d* oro con un poco di Sugo , chiarifica­
tela come 1* Aspic , aggiungendovi i medesimi, 
condimenti • Vedetela nei Tom. /. p a g . 19. , e 
fatela poscia gelare sopra la neve . Aggiustate 
intanto il prosciutto , levategli la cotena , po­
netelo sopra ima lastra-di rame j o coperchio 
piano di cazzarola con sotto fette di mollica 
di pane, alzategli all’ intorno lina, cassa di bu­
tirro fresco , più sottile , che sìa possibile , a 
guisa di un Pasticcio , decoratelo ali’ intorno 
con fioretti , ed ornati, formati con foglie , 
e fusti di petrosemoio , foglie di dragoncello , 
acini di melogranato , tartufi cotti, carota gialla 
cotta , code di gamberi cotti, pistacchi mon­
dati , alloro regio ec, ; quindi coprite il Pro­
sciutto colla sua gelatina rotta in pezzi e tre­
molante , e ponete in un luogo fresco , se 
sarà d’ Inverno , e sopra la neve se sarà <f E - 
state . Un ora , o due prima di servire alzate 
col coltello la cassa di butirro di sopra la lastra 
o coperchio , ponetela nel suo piatto con sotto 
lina salvietta , e tenetela fresco . Se non volete 
servirlo colla propria Aspic , fate cuocere il 
Prosciutto in una buona Bresa , e servitelo 
con sopra un* Aspic fatta a parte rilevata di 
gusto . Se volete potete decorare la cassa di 
butirro dopo posta sopra il piatto con sotto 
una salviétta . Queste casse di butirro , presen­
temente non sono più di moda •
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Prosciutto Classato .
Uniremo Pifreddo z z  Vedete Prosciutto alla 
Cakcina frfg* 130. 7om. l ì . Questo si appresta 
esattamente nello stesso modo , e solo varia , 
elle si serve rifreddo sopra una salvietta col ma* 
nico incartato propriamente .

Prosciutti all1 ydspic tremolante . 
sdniremè Rifreddo m  Quando averete cotto un 
Piosciutto senza disossare , come quello ali’ 
Aspic in cassa di butirro , aggiustatelo sopra 
il piatto che dovete servire , con sopra la sua 
gelatina, o altra, rotta in minutissimi pezzi, 
e tremolante : anche questo si deve servire so­
pra una salvietta , ed incartargli il manico .

Prosciutto in Galantina .
yfntrcmè Rifreddo — Fate cuocere un buon Pro­
sciutto , come .quelli alla Cakcina , o al vino 
di Spagna, o alla Bresa . Vedeteli nel 7ct».//• 
pag. 103. 104. e 105. Quando sarà freddo leva­
telo dalla salvietta , alzategli la cotona , che 
tagliarete vicino al manico , ponetelo sopra un 
coperchio di cazzarola , copritelo con un pan­
nolino assai fino * bagnato , e spremuto 3 ta­
gliatelo tutto all’ intorno del Prosciutto , ma 
che questo resti ben coperto . Abbiate un poco 
di strutto assai bianco , come é descritto nel 
Tcm. ll.pag. 103., mescolatelo bene col sugo 
di due limoni, ma poco sugo per volta ; sten­
dete questo strutto piti sottile , che sia possi­
bile sopra il pannolino , in guisa , che il Pro­
sciutto. sembri tutto bianco , e quindi decorate 
per tutto , sopra detto strutto , con fiori di­
versi , fatti con foglie , e fusti di petrosemolo , 
foglie di dragoncello ? acini di melogranato

fet-



4 pi ciò
fettine di tartufo cotto , di carota gialla cotta y 
code di gamberi cotti, filetti di pistacchi mon­
dati ec* aggiustatelo poscia sopra il piatto che 
dovete servire con sotto una salvietta , e in­
torno fette di limone tornite , e alloro regio , 
ed il manico avvolto di carta arricciata. Quando 
questo * Prosciutto si vorrà tagliare in tavola, 
si alzerà il pannolino , e apparirà il Prosciutto 
nel suo stato naturale , senza essere imbrat­
tato di strutto , come una volta si praticava . 
Lo potete anche• coprire con una Cloche, ossia 
una specie di Campana fatta di cartone , e de­
corata nello stesso modo ; o formarci sopra mi 
disegno di basso rilievo, ed all’ intorno feston- 
cini e c . , impiegando a tale oggetto del grasso 
di mongana , o di castrato chiarificato , raf­
freddato , e colorito a diversi colori , butirro, 
e midollo di manzo , e mescolare insieme que­
sti grassi secondo il bisogno . Questa Campana 
la potete fare per coprire qualunque rifreddo, 
che non siavi Aspic , e vi può servire per di­
versi giorni * Il Prosciutto coperto così lo po­
tete panare , o glassare , come volete . Per le­
vare detta Campana in tavola di sopra il piatto 
alzatela con due coltelli r 

• - Prosciutto■ in Malbrè.
tntremè Pifreddo tz Abbiate un Prosciutto cotto- 

come quello all’ Aspic in cassa di butirro , ov­
vero alla Bresa , o Vino di Spagna , come so­
pra , ma in questo caso bisogna avere una buo­
na Aspic a parte, e di sostanza • Prendete una 
cazzarola ovata della grandezza del Prosciut­
to , il quale sarà dissossato , poneteci dentro 
due dita di detta Aspic , fatela gelare sopra



la neve ; quindi fateci sopra qualche disegno 
con fette di tartufo cotto , petto di pollo cotto 
arrosto , code di gamberi cotti, foglie di pe- 
trosemolo , di dragoncello ec. ; posateci poscia 
sopra il Prosciutto , levata la cotena , e col 
bello al di sotto > versateci tutto all’ intorno 
l’ Aspic , che sia alquanto rappresa , e che 
cuopri tutto il Prosciutto ; fate gelare con 
neve sotto , e sopra # Nel momento di servire 
immergete un’ istante il di fuori della cazzarola 
nell* acqua bollente , rivoltate subito sopra il 
piatto con sotto una salvietta » e servite • 

Gallinaccio al Pert-dngliette.
Antremè Rifreddo z z  Fiambate 9 spilJuccate , e 
sventrate un buon Gallinaccio , trussatelo colie 
zampe dentro il corpo infilate sotto le coscie ; 
fatelo riuvenire sopra un fornello ardente , lar-  ̂
datelo poscia per traverso di grossi lardelli di 
lardo , e prosciutto , conditi con poco sale > 
spezie fine 5 e sugo di limone ; ponetelo quindi 
In una marmitta , 0 braciera , con qualche car­
cassa di pollo , se P avete > un garretto di mon- 
gana , fette di vitella , un mazzetto d’ erbe di­
verse , una carota » una cipolla con tre garo­
fani ; coprite con un foglio di carta ; fate su­
dare un quarto d* ora con fuoco sotto e so­
pra : quindi bagnate con brodo buono bianco, 
e un bicchiere di vino di Sciampagna , o altro 
vino bianco consumato per metà 5 che il Gal­
linaccio resti coperto ; fate finire di cuocere 
dolcemente. Quando sarà cotto , colate tutto 
11 brodo , digrassatelo , dategli un bel color 
d* oro con un poco di Sugo , fatelo raffredda­
te , e chiarificatelo con li medesimi condimen­

ti ,



ti , che T Aspic . Vedetela nel Tom. I. pag. 1 7 . f 
poscia formatene il iM fibre, in una caz/arola 
ovata, come il Prosciutto pag, 26. > e servite 
nello stesso modo . •

Gallinaccio in Galantina *
jjntremè Rifreddo zz: Quando averete flambato * 
e spilluccato un bei Gallinaccio , disossatelo 
del tutto . Abbiate una buona farsa di Chenef, 
stendetene un poco sopra il Gallinaccio alia gros­
sezza di uno scudo , aggiuntateci sopra de’ fi­
letti di prosciutto , eli tartufi , eli. lardo , di 
petto di polio , di cedrioletti > i! tulio condito 
con sale fino , e spezie fine , coprite poscia tutti 
questi filetti con altrettanta farsa , che unirete 
col coltello bagnato nell’ uovo sbattuto ; invol­
tate quindi il Gallinaccio come una grossa mor­
tadella , legatelo con una fettuccia larga di fi­
lo , copritelo tutto all’ intorno con fette di lar­
do , ed un pezzo di stamina , o salvietta , prima 
bagnata , e spremuta bene , legatela a diverse 
riprese con spago ; mettetelo in una bracieca 
giusta alla sua grandezza , con brodo , mezza bot­
tiglia di vino eli Sciampagna , o altro vino bianco 
consumato un terzo , fette di vitella , se le ave­
te , un mazzetto d’ erbe diverse , e odorifere » 
una cipolla con quattro garofani , ima carota , 
quattro scalogne , due spicchi d’ aglio; fatelo 
cuocere con picciolo fuoco sotto , e sopra tre , 
o qiinttr' ore , secondo come è grosso ; poscia ti­
ratelo fuori, fatelo raffreddare , svoltatelo e 
servitelo sopra una salvietta al naturale , ovvero 
coperto , e decorato come il Prosciutto in Ga-? 
Iantina pag. 25. , oppure guarnito sopra con uii 
Aspic ' tremolante •



mettetelo quindi 
sua grandezza,

G a llin a ccio  in  A d d o b b o  .
itntrcììiè rifreddo zz  Prendete ini bel Gallinac­
cio , flambatelo, spiliuccatelo , e sventratelo, 
trussatelo colle zampe dentro il corpo infilate, 
sotto le coscie , lardatelo per traverso di grossi 
lardelli di lardo conditi con sale , erbe fine,, 
spezie fine , e sugo di limone ; 
in una marmitta giusta alla 
con fette di lardo nel fondo , una fetta di pro­
sciutto , un grosso mazzetto d* erbe diverse , 
e odorifere , due cipolle > una panò 3 una ca­
rota , quattro garofani , quattro scalogne , due 
spicchi d’ aglio , sale , pepe schiacciato ; ba­
gnale con brodo buono bianco , e mezza bot­
tiglia di vino di Sciampagna , o altro vino bianco 
consumalo un terzo ; fate cuocere dolcemente 
due o tre ore. Quando sarà cotto fatelo quasi 
raffreddare nella sua Bresa ; indi colatene il 
brodo j digrassatelo , aggiungeteci un poco rii 
Sugo per un bel color d1 oro , e chiarificatelo 
come 1’ Aspic ; •fatela gelare sulla neve , a sNr̂  
vi tela tremolante , e sminuzzevole sopra il Gal­
linaccio . Se però il Gallinaccio-è vecchio , bi­
sogna dargli sei, o sette ore di coLtura .

G a llin a ccio  F a r r i  «
/intremè -Rifredda z z  Disossate del tutto un vec­
chio Gallinaccio > dopo die io avereie flamba­
to , e spilluccato ; larda tei > al di dentro di 
grossi lardelli di lardo conditi con erbe odo­
rifere in polvere , sale , spezie fine , e sugo di 
limone ; lardate anche due noci rii mongana 
grandi secondo il volume dei Gallinaccio , po-- 
netrle dentro allo stesso G «limaccio, condite 
il tu ito con sale , e spezie fine ; cucitelo ben

stret-



stretto , fatelo rinvenire in una cnzzarola so­
pra il fuoco con nn pezzo di butirro , o 
lardo squagliato ; fatelo cuocere come sopra , 
e scolategli l.i Bresa subito cotto ; quindi chia­
rificate il brodo , e servitelo esattamente come 
il precedente . Lo potete anche riempire in 
questa maniera ? Tagliate in filetti una noce 
di mondana , un petto di Gallinaccio , un’ orec­
chia di mangana , e una libbra , e mezza di 
lardo , conine il tutto in un piatto con sale, 
spezie fine , erbe odorifere in polvere , e mrjza 
libbra di tartufi tagliati in dadi , che il Gal­
linaccio non sia sovverchiamente pieno , cuci­
telo , fatelo cuocere , scolategli la Bresa subito 
cotto , e finitelo , e servitelo come 1’ altro • 
IGillinaccieiti , Tocchini , Capponi, e Pollan­
che , si apprestano in tutte quelle maniere, 
che il Gallinaccio .

O ca in d d d o b b o  .
d n t r e m è  r i f r e d d o  za Abbiate un* Oca bene in 
carne , flambatela , spilluccatela , e sventrate­
la , trillatela colle zampe dentro il corpo , ta­
gliategli la cornosiià sopra il coderizzo * fatela 
rinvenire sopra un fornello ardente , nettate­
la , lardatela poscia per traverso con grossi 
lardelli di lardo oonditi con sale, spezie fine, 
erbe odorìfere in polvere ; ponetela quindi in 
una braciera giusta alla sua grandezza , con 
soito qualche fetta di lardo , fette di cipolla 8 
di carota , di panè , qualche retaglio di car­
ili , o dissossaturu di pollo , un garretto di moia- 
gma ; bagnate con fine fogliette, o più di brodo 
buono bianco > uua foglietta di vino bianco con­

sti-



Stimato un terzo , un mazzetto cP erbe diverse * 
sale , pepe sano > quattro garofani, due acini di 
pepe lungo ,* un poco di macis ; chiudete il co­
perchio della braciera con carta incollata ; fate 
cuocere sopra la cenere calda , o ad un forno 
temperato un’ ora e mezza , o due se è gio­
vane , e quattro j o cinque se é vecchia. Quando 
sarà cotta fatela quasi raffreddare nella sua 
Bresa , che chiarificarete poscia , dandogli un 
bel colore con un poco di Sugo , e farete ge­
lare sulla neve , per servirla tremolante sopra 
r  Oca -

Cosciotto di C ig n a le  in a d d o b b o  . 
y in tre m è  R ifre d d o  zzz Abbiate un cosciotto di Ci­
gnale , tagliategli il manico corto , lardatelo 
per tutto di grossi lardelli di lardo conditi con 
sale , spezie fine , erbe fine , e odorifere in pol­
vere 5 e sugo di limone ; ponetelo in una mar­
mitta , o braciera giusta alia sua grandezza # 
con qualche fetta di lardo , di cipolle j di ca­
rote , di pane, un grosso mazzetto d* erbe di­
verse , e odorifere ? sei garofani, due fogli'e di 
alloro , qualche retaglio di carne , sei scalo­
gne , due spicchi d’ aglio , sale , pepe schiac­
ciato , macis ; coprite con un gran foglio di 
carta ; fate sudare con poco fuoco sotto e so­
pra , e bagnate poscia con due bottiglie di vino 
bianco consumato un terzo , e brodo quanto 
basti ; fate cuocere cinque , o sei ore dolce­
mente con fuoco sotto e sopra ; indi lascia­
telo raffreddare nella sua cottura , e servitelo 
con sopra una buona Àspic tremolante rilevata 
di gt isto con aceto di dragoncello , e sugo di 
limone. Lo potete servire anche caldo con so­

pra



Api ciò
pra una buona Salsa Asce , o Poevrada , o dì 
Capperi ec.

Cosciotto d i C ig n a le  a lla  M o d a  . ' 
A n t r e m è  R ifre d d o  zq Lardate per tutto di grossi 
lardelli di lardo conditi come sopra , un co­
sciotto di Cignale ; mettetelo quindi in una bra- 
ciera giusta alla sua grandezza , con qualche 
fetta di lardo , fette di cipolle , di carote , di 
pane , un mazzetto d’ erbe diverse , e odorife­
re , sei scalogne , due spicchi d’aglio , due foglie 
di alloro , sale , pepe schiacciato 5 sei garofani, 
macis ; bagnate con una bottiglia di vino bianco 
consumato un terzo , e mezzo ramajolo di bro­
do ; coprite con fette di lardo , e un foglio di 
carta, incollate il coperchio della brucierà con­
carta , acqua , e farina ; fate cuocere dolce­
mente con cenere calda sotto e sopra sei a 
sette ore , o ad un forno assai temperato ; poscia 
lasciatelo raffreddare nella sua Bresa, e ser­
vitelo con sopra una buona Aspic tremolante 
rivelata di gusto . A questi due Cosciotti de- 
vesi avvolgere propriamente il manico con carta 
arricciata .

Cattò di L e p r e  .
A n t r e m è  R ifre d d o  zz, Tritate tutta la carne , di 
due buoue lepre , pulita dalle pelli, e nervi , 
aggiungeteci tre libbre di magro di munga­
li a , o di nivale , e tre libbre di lardo fresco , 
quando il tinto sarà ben trito i ponetelo in una 
terrina , condite con sale , pepe si licee ato , 
basilico in polvere , spezie fine , petrosemolo , 
e scalogne se volete, una punta d’ aglio , il 
tutto tiito fino , una libbra di prosciutto , tre 
libbre di lardo , una libbra di tartufi , il tutto

ta-



tagliato in dadi 9 mezza libbra di pistacchi 
mondati , e ben verdi , cinque , o sei uova tre­
sche crude, mescolate bene la composizione. 
Prendete una cazzatola proporzionata alla quan­
tità della dose , copritela nel tondo con fette 
sottili di vitella , o manzo , e sopra la vitel­
la , ed all’ intorno tette di lardo ? poneteci 
dentro la composizione, coprite di sopra come 
di sotto , e coliate il coperchio della cazza- 
roìa con carta e pasta ; tate cuocere per lo 
spazio di tre  ̂ o quattro ore al forno , o più , 
o meno , secondo la grossezza del Gatto : quindi 
fatelo raffreddare libila sua cazzarola » poscia 
rivoltatelo con diligenza s pra un coperchio » 
acci?) non si rompa , rapinatelo all’ intorno, 
e rifilatelo per tutto sottilmente acciò si vegga 
il malbrè del Gatto , servitelo sopra una sal­
vietta naturalmente , con sotto alloro regio , 
e fette di limone tornito 9 ovvero coperto di 
un’ Aspic tremolante .

Cattò di L e p r e  in  M a lb r è  .
/fntrewè rifreddo z z  Quando averete fatto un 
Gatto come il precederle , e rifilato sopra ed 
all* intorno . Prendete una cazzarola un dito 
più larga di circonferenza del Gattò , ponoteci 
nel fondo un dito e mezzo di buona Aspic , 
fatela gelare sopra la neve, quindi fateci so­
pra qualche lavoro a disegno , come il Pro­
sciutto in Malbrè pag, 26. , poneteci poscia so­
pra il Gatiò , versateci tutto all* imorno dell* 
Aspic alquanto rappresa , che venga a coprire 
lo stesso Gatto , e fate gelare con neve sot­
to , e sopra . Nel momento di servire immer­
gete un’ stante ii Ui fuori della cazzarola nell’ 
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34 Àpi do
acqua bollente y e rivoltate subito il Gatto nel 
piatto che dovete servire con sotto una sal­
vietta .

lepre alV Àsptc •
Àntrem è- A i freddo z z  Scorticate una buona L e ­
pre , dissossatela del tutto , e lardatela ovun­
que di lardelli di lardo conditi con sale > spe­
zie fine 5 erbe odorifere in polvere v e sugo di 
limone , involtatela poscia a guisa di una grossa 
mortatella , legatela tutta all* intorno con fu­
meria larga di filo , mettetela in una braciera 
giusta alla sua grandezza con sotto fette di lar­
do , un garretto dì mongana 5 qualche dissos- 
satura di pollo ? se lo avete , una foglietta e 
mezza dì vino di Sciampagna , o altro vino 
bianco consumato un terzo 9 altrettanto brodo , 
sale j pepe sano , un mazzetto d’ erbe diverse, 
una cipolla con tre garofani , due scalogne, una 
carota , uno spicchio d’ aglio , una fetta di pro­
sciutto ; coprite con fette di lardo , ed un foglio 
di carta; fate cuocere dolcemente con fuoco sot­
to , e sopra 3 finché cederà sotto il dito 5 leva­
tela allora dal fuoco , passate al setaccio il fondo 
«Iella cottura » digrassatelo, poneteci un poco 
di Sugo per dargli un color d’ oro , chiarifi­
catelo come FAspic * Vedetela nel Tom»Upag* 17.," 
fatela gelare sopra la neve 9 e servitela tremo­
lante sopra la Lepre . Questa Lepre la potete 
servire anche in Mafbxé in una cazzarola ova­
ta , Vedete Prosciutto in Maibrè pag. 26.

Forchetto da Latte in Galantina •
Ànttemè rifreddo z z  Sbollentate un Porchetto 

da latte come è descritto nel Tom. IT pag» 60, % 
tagliategli la testa, e li piedi, levategli tutta

la



la pelle senza romperla , dissossate tutta la car­
ne , tagliate La migliore in grossi filetti , e 1 al* 
tra tritatela con mezza libbra eli lardo > pe­
statela poscia nel mortalo , e formatene una 
farsa delicata con midollo di manzo , una pa­
nata stretta sul fuoco con fiore di latte , e 
legata con tre rossi d* uova , condite con sa­
le , spezie fine . prugnoli , tartufi , petrosemo- 
lo , scalogno , d tutto trito , e sei rossi d’uova 
crude ; tagliate anche de’ filetti di lardo , di 
prosciutto,, e di tartufi ; slargate quindi la pelle 
del Forchetto sopra una tovaglia * stendeteci 
sopra la metà della farsa , e sopra la farsa ag­
giuntateci j filetti di prosciutto, di lardo, ili 
porchetto , di tartufi , tramezzate il tutto con 
mandorle dolci > e pistacchi ; continuate così, 
finche tutta la pelle del Forchetto sarà piena , 
stendeteci allora il resto della farsa , ed unite 
bene col coltello bagnato nell’ uovo sbattuto ; 
avvolgete la pelle a guisa di una grossa mor­
tadella * copritela di fette di lardo , e invol­
tai- la in una salvietta , o stamina , legatela con 
fiuuccia dj filo a diverse riprese , mettetela in 
m.a braciera con brodo , due fogliette di ' ino 
m nco consumato un terzo, un mazzetto d’erbe 
diverse , e odorifere , una cipolla con tre ga­
rofani , una carota , una panò , due spicchi d’ar 
glio , quattio scalogne , saie , pepe sano , ma- 
cis ; fate cuocere dolcemente con fuoco sotto 
e sopra . Quando sarà cotto , levate dalla Fre­
sa , fate raffreddare , sciogliete , e servite so­
pra una salvietta al naturale ; oppure decorato 
come il Prosciutto m Galantina pag* 25. ovvero 
eoa un’ Aspic tremolante •
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d p i ciò

Tórcbelto da Latto al Moene-blanc . 
dììtrcmè Rifreddo ~z Allorché averete sbollen­
tato e pulito un Forchetto da latte ben bian­
co , dissossatelo del tutto , alla riserva delli pie­
di , e della testa , ed abbiate attenzione a non 
rompere la pelle . Fate una farsa con magro 
di mondana ? un poco di* lardo ? e midollo di 
manzo ; quando sarà ben pesta , aggiungeteci 
una panata fatta con.fiore di latte , disseccata 
sopra il fuoco , e stretta con tre rossi d’ uova, 
quindi petrosemolo e scalogne se volete , pru­
gnoli , una punta d’ aglio ? il tutto trito , sale , 
spezie fine , sei rossi d’ uova crude ; tagliate 
de* dadini di tartufi , di lardo , e di prosciut­
to , mescolateli alla farsa , riempiteci il For­
chetto da latte , dategli la sua primiera forma, 
legatelo con una fi miccia , copritegli la schiena 
di fette di lardo , involtatelo in una salvietta , 
mettetelo in una braciera con brodo , una fo­
glietta di vino bianco consumato un terzo , un 
erosso mazzetto d’ erbe diverse 3 e odorifere , 
fette di cipolla , di carota, di pane , due spic­
chi d’ aglio , quattro scalogne , sei garofani, 
macis 5 sale» pepe sano, due fette dì limone 
senza scorza ; fatelo cuocere dolcemente con 
fuoco sotto e sopra • Quando sarà cotto 5 le­
vatelo dalla Brcsa , fatelo raffreddare ; indi 
svoltatelo , raschiatelo leggermente col coltello 
per levargli il grasso sopra la pelle > che sia 
ben bianco , e servitelo sopra una salvietta ai 
naturale , o coperto con una buona Aspic tre­
molante » Lo potei e servire ancora caldo con 
sopra una buona Salsa piccante di vostro ge­
nio •

Co*



Cosciotto d i M o n g a n a  in a d d o b b o  .
A n t r e m è  R ifre d d o  r*  Prendete un bel Cosciotto 
eli mongana , lardatelo ovunque di grossi lar­
delli di lardo , e prosciutto conditi come quelli 
del manzo alla Moda Tom* 7. paĝ  124., mette­
telo quindi in una braciera con fette di lardo 
sotto e sopra, un grosso mazzetto d’ erbe di­
verse , e odorifere , due cipolle con quattro ga­
rofani , due carole , due spicchi d’ aglio , una 
pane , quattro scalogne » sale > spezie fine ; ..co­
prite con un gran foglio di carta , fate cuo­
cere con fuoco sotto e sopra , poscia poneteci 
due fogliette di vino bianco consumato un ter­
zo , due di brodo ; fate finire di cuocere dol­
cemente . Quando sarà cotto prendete il fondo 
della cottura , passatelo al setaccio , digrassa­
telo , aggiungeteci un poco di brodo colorito > 
e quando è tiepido chiarificatelo con li m e­
desimi ingredienti, che 1’ Aspic . Vedetela nel 
Tom* /. p a g , 17. ; quindi fatelo gelare sopra la 
neve , e servitelo tremolante sopra il Cosciotto 
di mongana .

M a n z o  a lla  R ea le  .
A n t r e m è  r i f r e d d o  zzz Vedete Manzo alla Moda 
nel T om . ì ' p a g .  124., ove si troverà spiegata la 
maniera di apprestare , e servire il Manzo alla 
Reale .

Tetto d i M a n z o  S fu m a to  .
A n t r e m è  R ifre d d o  z z  Questo si appresta esatta­
mente come la Culatta di manzo qui sotto 5 e si 
cuoce nello stesso modo •

Culatta di M a n z o  S fu m a t a .
A n t r e m è  Rifreddo = Dissossate una bella Culatta 
di manzo il più che potete senza guastarla ,

stro*»



strofinatela per tutto con una libbra di salnitro 7 
e lasciatela così ventiqnatir’ore  ̂ mettetela po­
scia in una terrina , con tre libbre di sale co­
mune , alloro, timo , basilico , ginepro , co­
riandoli , garofauì , zenzero , pepe sano , aglio, 
macis , pepe lungo ; copritela , lasciatela cosi 
dodici giorni ; indi appendetela in un sito della 
cucina, che possa partecipare dell’ aria , e del 
fumo ; imperocché se la carne sarà dominata 
troppo dal caldo, quando-si mangierà sentirà 
di riscaldato . Questa regola devesi avere a 
tinte quelle carni , che si vogliano sfumare , 
alle quali sarà sempre bene se gli si bru­
cierà sotto deli’ erbe aromatico e per quattro, 
o cinque giorni ; fatela sfumare fino a tanto 
che sarà secca , e serbatela poscia in luogo 
asciutto , e fresco . Allorché volete cuocerla , 
ponetela in una marmitta con acqua senza sale , 
due bottiglie, di vino bianco , un grosso maz­
zetto d* erbe diverse , e odorifere , due cipolle 
con qualche garofano , .mezza noce moscata, 
macis , pepe sano , pepe lungo , due spicchi di 
aglio i sei scalogne , due carote , una pane 5 
fate cuocere dolcemente , e mezzo raffreddare 
nella propria cottura ; indi levatela , e servi­
tela del tutto fredda sopra una salvietta al na­
turale , o guarnita di Aspic tremolante . .Se fos­
se troppo salata la potete fare dissalare un gior­
no , o due alfa equa fresca •

L in g u e  di M a n z o  S f u m a t e .

Antrcwè Rifreddo ™  Prendete dodici Lingue di 
manzo , tagliategli la regaglia della gola , fa­
tele sgorgare nell’ acqua fresca circa 'cinque, 
e sei ore , e poi per due ore tenetele bene
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asciugate tra parmolini ; indi strofinatele con 
due onde di salnitro per ogni Lingua , e lascia­
tele cosi in una terrina per ventiquattr* ore • 
Intanto mescolale tre libbre di sale comune , 
con una libbra di zucchero detto Lisbona , ga­
rofani , macis , pepe lungo , pepe sano , zen­
zero , ginepro j timo , alloro , basilico * co­
riandoli , il tutto a proporzione • Prendete un* 
altra terrina, aggiustateci le Lingue , salatele' 
suolo , per suolo , e stringetele bene , copri­
tele , metteteci sopra un peso di circa quin­
dici libbre > che dopo tre giorni aumeiitarete 
di quanto volete • fasciatele in questa concia 
per quindici giorni ; dopo levatele , e infila­
tele per la punta con un ago , ed un poco di 
spago, appendetele in un sito, che vi domini 
aria > e fumé. Quando saranno secche ponetele 
in luogo fresco , e asciutto , per servirvene 
nelle occorrenze . Queste Lingue si fanno cuo­
cere senza tenerle amriiollo nell’ acqua . Vede­
te 1*Articolo delle Lingue dì Manzo nel Tom. /• 
pag* 100. fino a \ 07.

Lìngue di Manzo Timi * ■ 
yfntremè Rifreddo z z  Dopo che averete tagliata 
la regaglia, e sgorgate le Lingue come sopra , 
ponetele, in una marmitta sopra il fuoco con ac­
qua , movendole spesso , fino a tanto , che gli 
si leverà la pelle , passatele allora alPacqua fre­
sca , e asciugatele bene , poscia strofinatele co! 
salnitro nello stesso modo , e mettetele in una 
concia come la precedente. In capo a quindici 
giorni levatele , prendete de* budelli di manzo 
ben puliti , e tenuti in infusione unitamente 
alle Lingue , asciugateli, poneteli sopra un piat­
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to , conditeli con un poco di finocchio trito, 
o alloro , o basilico , o aglio , in guisa » che 
ponendoci le Lingue, e rivolgendo il budello, 
il finocchio 5 o altro , resti al di dentro , infila­
tele ne9budelli come se fossero salami ; legate 
il budello dalla parte delia regag! ia , e sfuma­
tele , e finitele come le altre .

Lìngue di Manzo allo Scarlatto •
'*4ntremè Rifreddo zz  Pulite bene dodici Lingue 
di manzo , tagliategli la regaglia della gola , 
fatele sgorgare qualche ora all’ acqua fresca , e 
asciugatele bene , strofinatele quindi con due 
oncie di salnitro per cadauna , mettetele poscia 
in una terrina con tre libbre di sale comune, 
ed una di zucchero detto Lisbona , mescolate 
insieme ; fatele stare così quindici giorni con 
un peso sopra , poi tiratele fuora, e sfumatele 
come le altre .

Lingue di Majale Pur rè •
s4 ntremè Rifreddo zz: Tagliate la regaglia da ca­
po a quella quantità di Lingue a che vorrete, 
fatele sgorgare un’ora nell’acqua fresca , e sbol­
lentatele poscia per levargli la prima pelle ; in­
di asciugatele , ponetele in una terrina , una 
contro l’altra, salandole 6U0I0 per suolo con 
sale » salnitro» zucchero , e aromati. Per ogni 
dieci libbre di Lingue vi vogliono due libbre di 
sale comune , quattr’ oncie di salnitro, e quattr’ 
oncie di zucchero detto Lisbona, oltre di ciò , 
coriandoli , ginepro , zenzero , basilico , allo­
r o , garofani » pepe lungo , pepe sano , macis» 
il tutto ili discreta quantità ; metteteci sopra 
un peso giusto per tenerle strette , e mettetele 
In luogo fresco per otto , o dieci giorni ; indi
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levatele cla’Ia concia , infilatele ne’ budelli di 
majjle ben puliti , stati in infusione unitamente 
alleLuigie, e con qualche odore dì finocchio 5 
come quelle di Manzo , legate le due estremità, 
fatele sfumare fino a tanto che saranno sec­
che . Quando vorrete adoperarle mettetele a 
cuocere metà acqua , o brodo , e metà vino 
bianco , un mazzetto d’erbe diverse , e odori­
fere , fette di carota , di pane , di cipolla , di 
radiche di petrosemolo ; e allorché sono cotte 
fatele raffreddare fuori la loro cottura . Per 
servirle levategli la pelle , ponetele nel loro 
piatto con sotto -una salvietta » e guarnitele 
con lina Aspic tremolante , o con petrosemolo 
verde . Queste Lingue si servono anche calde 
5n diverse maniere ; cioè > in Certrosa , intere, 
o divise nel mezzo ; alla Delfina dirizzate ritte 
sopra il piatto , e decorate alla foggia de'Delfì­
ni ; divise nel mezzo a e tramezzale con ale di 
Tocchini , o Pollanche -, piccate , e glassate ; e 
finalmente in tutte quelle maniere , che le Lin­
gue dj Agnello- Vedetele nel Tom. //. pag, 
fino al 22. ; ma queste però non debbano essere 
lardate per traverso in alcuna maniera.

Pavone in Adobbo . '
'Antrcwè Rifreddo s  Abbiate un Pavone giova­
ne , grasso , e grosso 5 sventratelo , e la ssa ­
telo colle zampe nel corpo,, flambatelo , e spìl- 
luccatelo , lardatelo per traverso di lardelli dì 
lardo , e prosciutto , conditi con sale » e spezie 
fine , e rifilati al paro della carne . Mettete nel 
fondo di una cazzarola ovata qualche fetta dì 
vitella , di lardo , e prosciutto , posateci sopra il 
Pavone col petto al di sotto a un mazzetto d’er­



be diverse , e odorifere , due scalogne , una ci­
polla con tre garofani , poco sale , coprite bene 
con fette di lardo, e un foglio di carta , fate su­
dare un quarto d* ora con fuoco sotto , e sopra $ 
quindi bagnate con un bicchiere di vino di Sciam­
pagna 3 o altro vino bianco consumato un terzo , 
e altrettanto brodo buono ; fate cuocere dol­
cemente , e poscia quasi raffreddare nella prò* 
pria Bresa ; indi scolate il fondo della cottu­
ra , metteteci un poco di Aspic 5 e di Sugo 
per dargli il colore , passate al setaccio , di­
grassate > e chiarificate come I* Aspic ; fatela 
gelare sopra la neve * che sia color d* oro • 
Aggiustate il Pavone ben nettato dal grasso 
sopra il piatto che dovete servire > con sotto 
una salvietta * e guarnitelo sopra » ed all* in­
torno coll’ Aspic sminuzzata , e tremolante.

Pavone aW 4 spìe in Cassa di Butirro . 
aIntremè rifreddo Quando averete cotto un
Pavone come il precedente , o ih Galantina 
come qui appresso. , e chiarificata T Aspic , e 
gelata nella stessa maniera ? aggiustatelo in una 
Cassa di butirro » come il Prosciutto pag, 24. 
copritelo colla sua Aspic , decorate la Cassa di 
butirro propriamente» e servite*

Pavone in Galantina * - •
rfntremè Pifreddo zz Spennate , flambate , e spiT 
luccate un bel Pavone » dissossatelo del tutto» 
e lardategli la carne con lardelli di lardo con­
diti con sale-, e spezie fine. Tagliate in filetti 
qualche petto di selvaggione , come di starne i 
pernici, beccaccie ec; , due orecchie'eli mon- 
gana , una libbra e mezza eli lardo , mezza lib­
bra di prosciutto , mezza di tartufi, e aggiun­

s i



geteci tre onde di p succhi ben verdi , e mon­
dali ; condite il timo con sale , spezie fine, 
erbe odorifere in polvere , riempiteci il Pavo­
ne , avvolgetelo a guisa di una grossa morta­
della , legatelo con una filiuccia larga di filo ; 
oppure cucitelo , e dategli la sua primiera for­
ma , fatelo cuocere esattamente come il Pavone 
in Addobbo , ma con un poco più di brodo . 
Quando sarà cotto scolatene tutto detto brodo 
per formai ne uno Aspic come sopra , e fate 
raffreddare il Pavone nella sua cazzar ola , co­
perto col suo lardo , e carta , o sopra un piat­
to • Allorché sarà freddo scioglietelo, o scuci­
telo , pulitelo dal. grasso , e servitelo sopra una 
salvietta, coperto colla sua Aspic tremolante. 
Lo potete servire ancora coperto con un pan­
nolino decorato come quello del Prosciutto 
pag. 25., e guarnito all’ intorno, coir Aspic , o 
alloro regio , e fette di limone tornito , o in 
una Cassa di butirro, o con sopra un x Cloche •

fanone in Malbré .
'dntremè rifreddo “  Fate cuocere un bel Pa­
vone come quello in Addobbo , o in Galantina • 
Abbiate una buona Aspic , aggiungeteci il fondo 
della cottura come sopra , chiarificatela cori li 
medesimi condimenti , che quella del Tom. /. 
pag. 17., formate il Malbré in una cazzarola * 
nella stessa guisa , che il prosciutto in malbré 
pag. 26, , e servite nello stesso modo .

Fagiano all /4spic, in diverse maniere « 
’dntremè Rifreddo i z  Questo si appresta esatta­
mente come il Pavone , cioè in Addobbo , in 
Galantina 1 in Malbré, all’ Aspic tremolante, 
in Cassa di butirro , al Maturale ec*
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G a l l i n e  d i  F a r a o n e  , e P r a t a r o le  a l l '  / s p i e  , 
i n  d i v e r s e  m a n i e r e  .

yjntremè /rifreddo =r Anche queste si apprestano 
in tutte quelle maniere che il Pavone , e se 
una fosse poco , se ne mettano due , e si ser­
vano esattamente nella stessa truisa .

F e r n i c i , c  S t a r n e  a l l 'd s p i e  in  d i v e r s e  'm a n ie r e  . 
j S n t r e m è  R i f r e d d o  z Spennate , sventrate , trus­
sate , flambate , lardate 5 e fate cuocere tre Per­
nici , o tre Sarne giovani , grasse, e di buon 
odore > come il Pavone in Addobbo , o dissos- 
sato , come quello in Galantina' p a g ,  4 2 . } ag­
giungete il fondo della cottura all* Aspic , chia­
rificatela con li medesimi ingredienti, che quella 
ne! T o m . 1 .  p a g . 1 7 . ,  e apprestate, le Pernici , 
o Starne , in tutte quelle maniere , che il Pa­
vone. Le Beccaccie le potete preparare egual­
mente .

L i n g u e  di Manzo in Malóre . 
yJniremè Rifreddo zz Abbiate delle Lingue eli 
manzo o sfumate, o furi'è , o allo scarlatto, 
fatene cuocere come la - Culatta di manzo 
pag- 37. , tre-5 o. quattro secondo la grandezza 
della cazzarola, che volete tare il Malbrè. Quan­
do le Lingue saranno fredde levategli la pel­
le , la rigaglia , e tagliatele in fette per tra­
verso non multo grosse . Abbiate una buona 
Aspic , come è descritto nei T o m . I .  p a g . 1 7 . , 
ponetene due dita scarse nel. fondo della caz­
zarola , fate gelare con neve sotto , e sopra , 
poscia fateci sopra qualche disegno , come il 
Prosciutto in Malbré. pag\ 26. , aggiustateci 
quindi un suolo di fette di Lingue e un snolo 
d* Aspic alquanto, rappresa , che le fette restino
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coperte , fate gelare di nuovo , replicate un’aU 
tro suolo di Lingue , ed un altro d’ Aspic , 
e fate rigelare , continuate cosi suolo per suo­
lo , finché la cazzarola sarà piena ; tenete con 
neve sotto , e sopra , fino al momento di ser­
vire , immergete allora per un’ istante il tondo 
della cazzarola nell* acqua bollente , e rivol­
tate subito nel piatto sopra una salvietta , e 
servite •

Malbrè in diverse maniere .
Antrcmè rifreddo ss Potete preparare un Mal­
brè di tutto ciò , che volete ? come il prece­
dente ; cioè in luogo delle fette di Lingue di 
manzo , ci potete mettere fette di Galantina , 
di Gallinaccio ; fette di Gattò di Lepre ; fette 
di Gatto alia Piamontese ; fette di petti d’Oca 
in Addobbo ; fette di Galantina di Gallinacciet- 
li , 'di Tocchini , di Capponi, di Pollanche; 
fette di petti di Gallinaccio in Addobbo ; fette 
di Prosciutto rifreddo ; fette di Galantina di 
Majale ; lètte di Te*ta dì Majale o di Cignale 
rifredda ; fette rii Manzo allo scarlatto ; fette 
di Cosciotto di Moriigaiia in Addobbo ; fette 
di Porchetta da latte in Galantina ♦, fette di 
Formaggio ali’ Inglese ; fette di Gattò alia Sa­
voiarda ; Tenerumi di Mongana glassati , e ri­
freddi ; Animelle di Mongana, o di Capretto 
glassate , e rifredde ; L n g i e  di M :j de tur rè ec. 
Oltre tutto ciò , petti di Pavoni cotti in Ad­
dobbo , o Arrosto , di Fagiani , di Pernici > di 
Starne , di Beccacele , di G.illinaccieiti, di T o c­
chini , di Capponi , di Pollanche , o interi , o 
emensè * cioè in fettine • Potete ancora guar­
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nire questi Malbrè con gamberi cotti > e mon­
dati » o code de* medesimi , tartufi cotti , e 
mondati «*o interi, o in fette, ma negli an­
goli soltanto qualora i petti siano interi * i 
tartufi ed i gamberi interi ; ed essendo in fette 
un suolo per sorta > e le code de’ gamberi in­
tere . Potete tramezzare anche petti e C"scie , 
le coscie però di selvagjdume intere , e quelle 
di polleria dissossate * e ripiene , il tutto cotto 
e rifreddo • In questa sorta di vivande rifredde* 
il genio , ed il buon gusto v’ ha una gran par­
te » mentre l’ oggetto principale è l’ Aspic * que­
sta deve essere di un color d’ oro > limpidis­
sima , di sostanza, e di un gusto rilevato 5 e 
sopra tutto abbastanza forte 9 acciò rivoltando 
il Maini è sopra il piatto non si abbia da rom­
pere f Veggasi nel Tom. L pag 17. ,  come si pre­
para , e si'chiarifica detta Aspic .

■ Verrina Lattante di Majale •
/ntrè , 0 /intrtmè Rifreddo rr Abbiate una buona 
Verrina lattante , che m Roma chiamasi Ven~ 
tresca , osservate che sia salata di recente ; ta- 
tela dissalare ancora , se bisogna •, raschiatela 
sopra la coiena , paratela all’ intorno propria­
mente ; fatela cuocere con acqua , una bot­
tiglia di vino bianco , fette di cipolla', di ca­
rota , di pane , di radiche di petrosemolo , 

/quattro scalogne , una lesta di sellerò , due 
spicchi d’ aglio , lina foglia di alloro , un maz­
zetto dì finocchio dolce , una Mignonette. Quando 
sarà cotta fatela raffreddare fuori del suo bro­
do , e paratela nuovamente all’ intorno. Per 
rifreddo ; copritela di un pannolino 9 e deco­
ratela sopra , come il Prosciutto in Galantina .

Torridi
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Tom, V.Cap.I, Se per /4n lr .è allora fatene cuo» 
cere soltanto un bel pezzo riquadrato nello stes­
so modo come sopra , e servitelo guarnito con 
E r b e  in  Hoscepot. Vedete Cappone in Hoscepoc . 
nel Tom, III* Cap* I. , ma F erbe le farete cuo­
cere a parte , e ci servirete sopra la medesima 
Salsa *

Queste Verrine , o Ventresche lattanti, sono 
molto stimate allorché è poco tempo che sono 
state salate ; mentre quando sono vecchie , mai 
vengano servite sopra buone e delicate mense .

G a la n tin a  d i M a j a l e .
slntremè Rifreddo zz: Abbiate quella quantità di 
piedi, e orecchie di majale , secondo la Ga-;, 
Iantina che volete fare , flambatela sopra un 
fornello ardente , nettatele bene , lavatele , e 
asciugatele -, mettetele poscia in una terrina 
strofinate con un poco di salnitro , per venti- 
quattr* ore ; poscia lavatele , ponetele in una 
marmitta con acqua che .restino coperte , una 
foglietta di vino bianco consumato per metà , 
due cipolle con sei garofani, due carote , una 
pauè ? un grosso mazzetto d'erbe diverse , e 
odorifere, poco sale ; fate bollire dolcemente 
circa cinque o sei ore , e schiumate bene . 
Quando saranno cotte , tiratele subito fuori 
della loro cottura ; le orecchie tagliatele in. 
quattro parti per lungo , e li piedi dissossateli 
del tutto , ponete ogni cosa in una terrina , a g ­
giungeteci pistacchi ben verdi , e mandorle dol­
ci ambedue pelati , de* tartufi cotti , e tagliali 
in dadini * il tutto a proporzione ; condite con 
pepe schiacciato , spezie fine , un pochino di 
rosolio di anaci, 0 aceto di draconcello , e sale >
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se sarà di bisogno ; mescolate il tutto insieme , 
e che sia di gusto rilevato , versate in una sal­
vietta pulita , prima bagnata , e pai spremuta 
bene, dategli la forma di una grossa morta­
della , stringendo , e torcendo da capo ? e da 
piedi, legate con lo spago le due estremila» 
ed anche nel mezzo , sospendete in aria > e fa­
te raffreddare . Quando sarà fredda , sciogliete 
la salvietta , ponete la Galantina sopra i! piatto 
che dovete servire , copritela con uii panno-" 
lino decorato come il prosciutto in Galantina , 
e guarnitela all’ intorno coll’Aspic tremolante » 
o con petrosemolo , alloro regio , e fette di li­
mone , o coperta con una C lo c h e .

Potete a questa Galantina dargli la forma 
di un Globo , stringendo la salvietta , e legarla 
come un pallone , ovvero metterla dentro una 
cazzatola senza legarla , e con un peso sopra 
il coperchio , acciò ne prenda la forma .

Formaggio a ll' Inglese •
yéniremè rifreddo zz Dissossate del tutto una te­
sta dì Mongana » levategli la lingua involta­
tela , legatela, fatela cuocere in una Bresa ri­
stretta , come le Orecchie Tom. /. pag, 158., ma 
con un bicchiere di vino bianco bollente , quan­
do sarà cotta levatela » latela intiepidire, e ta­
gliatela in dadini, tagliatè'anche in dadini una 
lingua di manzo Forre, o allo Scarlatto, due 
belle carote gialle , otto onde eli tartufi , un 
pugno di prugnoli secchi bene ammollati , o 
freschi, e tartufi secchi , o ambedue secchi, 
secondo la stagione , il tutto cotto una cosa giu­
sta , con buon brodo , e quasi freddo ; unite 
tutti questi dadini a quelli della testa in una
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terrina , aggiungateci tre onde di pistacchi ben 
V e r d i e  pelaci , qualche (ladino di lardo im ­
bianchito , e di prosciutto crudo . Abbiate tan­
ta farsa di mondana ; per quanto é la dose sud­
detta , fatta come segue; tritate tre libbre di 
magro di mongana pulita dalle pelli, en erv i,  
con una zinna di mo< gana cotta , ed una lib­
bra di lardo imbianchito , quindi pestate ne! 
monajo , agg ungeteci una panata fredda del 
volume, quanto la méta della carne , fatta con 
mollica di pane, lane, bore di latte , dissec­
cata sopra il fuoco , e stretta con quattro rossi 
d ’ uova : seguitate a pestare , condite con sale , 
pepe schiacciato , spezie fine , petrosemolo , ci­
polletta , scalogna , il tutto trito , e legato con 
otto rossi cP uova , e quattro bianchi, mesco­
late bene questa farsa con tutti i (ladini (li sopra 
accennati , osservando , che il tutto sia bene 
condito , e giusto di sale ; prendete una cazza- 
roJa proporzionata alla dose , copritela tutta 
al di dentro di fette di lardo , versateci la com­
posizione , coprite di sopra , come di sotto , 
fate cuocere al forno circa due ore più o me­
no , secondo la grossezza del Formaggio , e raf­
freddare poscia nella propria cazzarola • Quan­
do sarà freddo levatelo, pulitelo dal grasso, 
e rifilatelo per tutto col coltello , acciò mostri 
il bel Malbrè • Fate gelare sopra la neve un dito 
di buona Aspic in una cazzarul.» un dito pili 
grande della circonferenza del Formaggio, po­
sateci sopra detto Formagg.o , mettete altra 
Aspic all’ intorno , e sopra , che resti coperto, 
fate ben gelare con neve sotto e sopra , e nel 
momento di servire immergete un* istante il 
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fondo della cazzarola nell’acqua bollente , ri­
voltate subito nel suo piatto con sotto lina 
salvietta > e servite .

Gatto alla P ia m o n tese  .
Antremè P ifre d d o  = I Francesi appellano questo 
Rifreddo , P aia  d e  Chocon : per tarlo prendeté 
una cotena di m-.jale bella grande 5 e pulita , 
involtatela 9 e fatela cuocere con le medesime 
carni, come la Bure di Cignale p a g*  17. in una 
Bresa del giorno antecedente , o come l’altra • 
Quando il . tutto sarà cotto , stendete la cote­
na , copriteci tutto il di dentro di una cazza - 
rola , e metteteci tutte le carni ‘tagli-ite in 
pezzetti , o dadini, aggiungendoci qualche pi­
stacchio verde , e pelato . Allorché la cazzarola 
sarà piena ripiegateci sopra la cotena 5 che só- 
pravvanza su i bordi » coprite la cazzarola , 
metteteci sopra un picciolo peso j fate raffred­
dare , rivoltate , e servite sopra una salvietta , 
guarnito sotto di alloro regio .

Gatto alla S a v o ia rd a  •
A n t r e m è  'P i fr e d d o  z z  Fate cuocere delle orec­
chie , e piedi di inaiale , quella quantità che 
credete , dopo averli ben flambati » e puliti , 
in una Bresa fatta con acqua , o brodo , una 
bottiglia di vino bianco, due cipolle» due ca­
role , una punè , un mazzetto d’erbe diverse , 
e odorifere > una M lg n o n ette  , come quella della 
B u r e  di Cignale 9 sale » quattro scalogne , due 
spicchi d’ aglio. Quando i piedi, e le orecchie 
sai: mno ben cotte » levatele, scolatele» dissos- 
sate j piedi, tritate l’uno, e l’altro grossola­
na mence , condite con spezie bue , jpepe schiac­
ciato , e saie se sarà di bisogno , sbruffateci un



pochino (li aceto di dragoncello , mescolate 
bene con un pugno di pistacchi verdi , e pe­
lati , e versate in una cazzare la proporzionata 
alla dose , che venga piena ; fate raffreddare , 
rivoltate , e servite il Gatto sopra una salvietta 
rifilato per tutto ai fi intorno , con sotto alloro 
regio , o all intorno una buonaAspic tremo­
lante. Potete apprestare questo Gatto coll’Aspic, 
come il Foinvigufio all’ Inglese.

Gatto d ì L in g u e  Salate *
Antrcmè r i f r e d d o  ~  Vedete le Lingue di manzo 
in Maìbiè , menu e il Gatto suddetto si appre- 
Sta esattamente nei io j>tesso modo .

P o rtelletta  a W / f s p i c ,
Antremè Rifreddo ~  Abbiate una bella Porcel* 
letta > svenlraiela > levategli il nervo che tie­
ne nelfosso della spila , lavacela , ponetela in 
una pescioniera con tetie di lardo sotto e sopra, 
una bottiglia di vino di Sciampagna , o Reno , 
o altro vitto bianco , consumato un terzo, un 
poco di brodo buono bianco , un mazzetto di 
erbe diverse , una fetta di prosciutto , ‘ due fet­
te di limone senza scorza, due scalogne , uno 
spicchio d’ aglio , quattro garofani * qualche 
fettina di cipolla , e di carota , saie , pepe sa­
no , coprite c«*n fogli di carta , fate cuocere 
dolcemente con fuoco sotto e sopra . Quando 
sani cotta scolate il fondo della coitili a , di­
grassatelo , passatalo al setaccio , aggiungeteci 
tanta buona A'pie di grasso , per quanto ne 
avete dì bisogno, dategli un bel color d’ oro, 
con un poco ili Sugo , e cnia rifica tela come è 
descritto nel Tom, l pag, 13. / sin ulTandoci un 
poco oli aceto di dragoncello , e tutela poscia
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■ gelare sopra la neve . Ponete la Porcelletta 
fredda , e ben pulita sópra il piatto , che do­
vete servire » con sotto una salvietta pulita , 
.guarnitela sopra , ed all’ intorno coll’ Aspic 
sminuzzata , e tremolante , e servitela . La po* 
tete anche far cuocere tagliata in pezzi, e ag­
giustarla in una cazzarola in Malbxé ; ovvero 
nella sua lunghezza in una torma di latta , lun­
ga , e larga quanto la Porcelletta , fatta fare 
espressamente *

•Di magro : ponete la Porcelletta ben pu­
lita in una pescioniera > con tettine di carota , 
di cipolla . di pan« , di radiche di petrosemo- 
!o , quattro scalogne, due spicchi d’ aglio, un 
mazzetto d’ erbe diverse , quattro garofani , 
pepe sano , sale , due fette di limone senza 
scorza , un pezzo di butirro, o un poco d* olio , 
una bottiglia di vino come sopra , un poco di 
Sbrodo bianco di magro , coprite con fogli di 
carta unta di olio , o butirro ; tate cuocere dol­
cemente con fuoco sotto e sopra • Quando sarà 
cotta , scoiate il tondo , digrassatelo * aggiun­
geteci tanto Sugo , e A spie di magro , quanto 
è necessario > e finite , e servite la Porcelletta) 
come, la precedente • ^Uua letta di .Storione la 
potete apprestare egualmente , dandogli però 
piu cottura , e così qualunque altra sorta di 
Pesci..

.Galantina di Pesce .
Jntremè Rifreddo —  Spogliate due grosse An­
guille dalla loro ,/eiie , svendatele, e ciissos- 
.satele » e tagliatele in .filetti lunghi* un palmo, 
a mezzo . e grossi un duo .; mute a quea.Li filetti 
nitri filetti di pesce , come di Ombrina , Luivo,

Spa-
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Spada? Spigola. Scorfano, Cappone-, Carpio, 
Luccio , Salamene , Trotta ec. nettati bene 
dalle pelli, e spine , e mescolate anche parte 
di questi pesci insieme . Ponete tutti questi 
filetti in una terrina , conditeli con sugo di 
limone, sale, spezie fine ? erbe odorifere in 
polvere , tartufi tagliati in dadi, prognoli sec­
chi bene ammollati , code di gamberi, qualche 
pistacchio • Bagnate , e spremete bene una sal­
vietta , o un pezzo di stamina , ungetela di bu­
tirro se non sarà giorno di vigilia • Stendeteci 
sopra i filetti suolo per suolo , tramezzandoli 
colli tartufi , code , pistacchi ec , che il tutto 
sia ben condito , specialmente di sugo di li­
mone , e rilevato di gusto , involtate la sal-r 
vietta a guisa di una grossa mortadella , lega­
tela da capo , e da piedi con spago , e quindi 
ali’ intorno con fittocela larga eli filo • Mettete 
questa Galantina in una pescioniera unta di bu­
tirro , o olio , con sotto , e all’ intorno le dis- 
sossature * e pelli de’ Pesci , ma non le pelli 
dell’ Anguille, fette di cipolle, di carote? di 
pane , di radiche di petrosemolo , un mazzetto 
d’ erbe diverse , e odorifere , quattro scalogne , 
due spicchi d’ aglio , sale , pepe sano , garofa­
ni ; fate sudare con fuoco allegro sotto , e so­
pra ; quando 1’ acqua che averà reso sarà con­
sumata , e senza essere niente attaccato , ba­
gnate con una bottiglia di vino di Sciampagna , 
o altro vino bianco consumato per metà , e un 
poco di brodo bianco di pesce quanto resti co­
perta la Galantina , fate cuocere dolcemente 
circa un’ ora , piu ? o meno secondo la gros­
sezza della Galantina; quando sarà cotta tiratela
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fuori, e fatela raffreddare ; colate il fondo del­
la cottura , digrassatelo , passatelo al setaccio , 
dategli un color d* oro con un poco di.Sugo di 
magro , e formatene una Aspic ben condizio­
nata > e rilevata con un filetto di aceto di dra­
goncello . Vedetela nel Tom» V• pag. 24. Svol­
tate la Galantina dalla salvietta , e servitela o 
incera colf Aspic suddetta, gelata, sminuzza­
ta , e tremolante ; o intera , o tagliata in fette, 
in una cazzarola in Malbrè • Vedete i diversi 
Malbrè alla pag, 45.

Salami di Pesce ;
Àntremè Pi freddo = Prendete la carne di ogni 
sorta di Pesce grosso , i migliori sono il Cefa­
lo di mare , l ’Anguilla , il Luccio , lo Scorfano > 
il Cappone , la Linguattola , o Palaia , la Spi­
gola , 1’ Ombrina , il Corvo , la Cerna ec. T a ­
gliate in grossi dadi de’ filoni riquadrati di 
Anguilla , e di Cefalo , onde imitare il gras­
so de’ salami di maiale ; poneteli in infusio­
ne dentro una terrina , per ventiquattr’ o re , 
con sale , spezie fine , erbe odorifere in pol­
vere , un pochino eli vino di Cipro , odi Bor­
gogna bianco , consumato per metà , e freddo > 
filetti di ottime alici salate . Quindi tritate ben 
fino la carne di altri pesci, la quantità neces­
saria , conditela come sopra , e coloritela nella 
seguente maniera : Prendete della lacca mine­
rale , pestatela in un mortaio di bronzo ben 
fino , ed intanto che la pestate stemperatela 
con olio buono,, fino ad un certo punto di li­
quefazione 11 on molto lunga : incorporatela alla 
carne trita , soltanto per fargli prendere colo­
re . Terminato il tempo delle Yemiquattr’ore
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d’ infusione , mescolate la carne< trita con i 
grossi dati • Abbiate pronti i budelli ben pulì- 
u , riempiteli con la composizione suddetta , le­
gateli da capo , e da piedi, dandogli quella lun- 
gnezza che credete , mentre dovrete restringe­
re di nuovo dopo che saranno cotti . Per cuo­
cerli : fate un corto-brodo, come quello del 
Merluzzo al Corto-Brodo T o m . V, C np. I li,,  pas­
satelo per setaccio, ma senza aggiungerci olio ; 
poneteci dentro i salami , e fateli bollire dol­
cemente finché saranno arrivati a cottura , pun­
gendoli con un'aco ove areranno dell’ aria, 
ed ove si fosse deposto dell’ olio , che non aves­
se attirata a se la composizione • Asciugati, e 
freddi che saranno li farete sfumare ad una 
stufa nello stesso modo che le mortadelle , e 
salami di majale . Questi salami si servono or- 
diariamente intieri sopra una salvietta guar­
niti di petrosemolo verde . Io peraltro prefe­
risco di fare le Mortadelle in luogo de* Salami, 
mentre si possano servire in molte , e diverse 
maniere.

M a lb r è  d ì Code d i  R a go ste  •
/in t r e m l  R ifre d d o  — Abbiate un Aspic di magro, 
come é descritta nel T om . V. pag* 24. , ponete­
ne circa due dita nella cazzarola in cui volete 
fare il Malbré , fatela gelare con neve sotto e 
sopra; quindi formateci sopra un bel disegno» 
con tartufi cotti , e code di gamberi cotti, fo- 
g lie , e fusti c!i petrosemolo , foglie di dragona 
cello, qualche pistacchio, e mandorla dolce', 
pelati ; aggustateci poscia sopra delle fette 
eli code di Ragoste cotte, e alquanto grosse , 
coprite coli’ Aspic un pochino rappresa ; fate



gelare di nuovo , replicate le fette di code, e 
l ’ Aspic , continuate così finché la cazzarola sarà 
piena ; fate finire di gelare , e servite nello 
stesso modo, che il Malbrè di Lingue di man­
zo p a gi 44.

M a lb r è  d i G a m b e r i•
A n t r e m è  R ifre d d o  ~  Questo si appresta come il 
precedente , e solo varia che in luogo delle 
fette di code di Ragoste , si mettono del lì gam­
beri tutti uguali, cotti , mondati , e rifreddi • 

Toc ch in o  all' d s p ie  in  M a lb r è  •
A n t r è  R ifre d d o  ~  Fate cuocere un Tocchino, 
come il Gallinaccio in Galantina p a g . 28. Quan­
do sarà rifreddo , tagliatelo in fette per tra­
verso , e formatene il Malbrè in una cazzarola* 
Vedete Malbrè in diverse maniere p a g . q % .  Lo 
potete anche mettere in Malbrè senza tagliarlo 
ina in una cazzarola ovata . Vedete Prosciutto 
in Malbrè p a g . 2<5. ,

R iz z a r  de a l F u m é a ll' d s p i c  .
A n t r i  R ifre d d o  Z  Cinque o sei Pizzarde sono 
sufficienti per questo piatto . Queste si appre­
stano nello stesso modo, che i Tordi al Fumi 
all’ Aspic p a g . 57.

P e r n ic io t t i 'in  P ere  a ll' A s p ie  .
A n t r è  R ifr e d d o  = Riemp-te cinque Perniciottf, 
come i Tordi in Pere al Gratino T om . l i .  p .  211., 
ma con picciolo salpiccone nei mezzo della tar- 
sa ; fateli cuocere come quelli per 1? Cassettme 
di pane p a g . 209. ; e quando saranno freddi in­
filategli ad ognuno la zampetla a guisa di p<°ro* 
Fate gelare sopra la neve un dito di buona 
Aspic ne! piatto, che dorate servire, atfgui- 
statecì poscia soprai Pcrniciutti scuciti, e ben
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puliti, con tramezzo fette di limone intagliate 
a guisa di creste , e piccioli gamberi cotti , e 
mondati ; formate all* intorno del piatto un 
bordino di mostaccioletti di Aspic > che averete 
fatto gelare sopra un* altro piatto alia grossezza 
di un dito » e quindi tagliata col coltello , e ser- 

* vite coperti i Perniciotti con Aspic sminuzzata, 
e tremolante •

Tenerumi di Motigana all sdspìc .
Jlntrè rifreddo = Quando i tenerumi di Mon- 
gana saranno cotti , e glassati, come quelli alla 
P»-rla . Vedeteli nel Tom. T.pag. 18 *̂ , aggiusta­
te!» sopra il piatto , che dovete servire , con 
sotto uu dito di Aspic gelata , seminateci so­
pra qualche foglia di dragoncello , e all* intorno 
fateci un bordino di code di gamberi ; copri­
teli con Aspic sminuzzata , e tremolante , e ser­
vite subito .

Coscie di Callinaccietti in Anitrelle all* dspic • 
jdntrè Mifreddo z z  Fate cuocere quattro coscie 
di Gallinaccietti , come quelle de* Tocchini 
Tom. II. pag. 210., fatele raffreddare nella pro­
pria cazzarola , dopo averne levato tutto il bro­
do -, indi nettatele dal grasso , scucitele , e guar­
nitele come Je altrea guisa di Anitrelle • Fate 
gelare sopra il piatto che dovete servire un 
dito di Aspic , posate sopra detto piatto un 
cerchio di latta alto due dita , e della circon­
ferenza del fondo del piatto , aggiustateci nei 
mezzo le Anitrelle , aggiungeteci un'altro dito 
di Aq>ic quasi rappresa , acciò non esca fuori 
del cerchio di latta , fate gelare sopra la ne­
ve , e prima di servire versate ancora un poco 
di Aspic tremolante negli angoli delle Ani­
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trelle > alzate detto cerchio , e servite . Que­
sto cerchio di latta vi può essere utile per 
tutti gii Antr^ rifreddi , che farete sopra il 
piatto . Potete anche servirvi di un bordino 
fatto con butirro fresco , o mescolato con grasso 
di vitella , o di castrato purificato , e raffred­
dato . Ma ciò non si costuma più •

Tordi al Fumé all’ u4spfy .
/intrè Rifreddo zz  Dissossate sette o otto Tor­
di , come quelli per le Cassettine di pane Tom.Ili. 
pag, zop, riempiteli con un picciolo salpircone 
cotto , e assai ristretto di animelle , tartufi ec. 
dategli una forma rotonda , fateli cuocere nello 
stesso modo , e raffreddare . Fate colle car­
casse una Salsa chiara al Fumé . Vedetela nel 
Tom. 7. pag. 79. y ma bagnata colf Aspic e chia­
rificatela come il solito . Prendete sette o otto 
picciole stampe rotonde , ponete a cadauna nel 
fondo un poco di Aspic , fatela gelarefssopra 
la neve ; indi fateci sopra un picciolo disegno 
coii filetti di code di gamberi , e foglie di dra­
goncello ; posateci sopra il Tordo 3 coprite colla 
medesima Aspic alquanto rappresa, che le stam­
pe siano piene , e fate finire di gelare . Nel 
momento di servire abbiate il piatto pronto 
con sopra mezzo dito di Aspic gelata ; scal­
date un’ istante nell* acqua bollente il di fuori 
delle picciole stampe ; rivoltatele subito , e ag­
giustatele con simetria nel piatto sopra all’A» 
spie , e servite subito .

allodole alla Perla all’ .4spi e .
/4ntrè Rifreddo —  Queste si apprestano esatta­
mente come i Tordi all’ A>pic pag. 58., e si 
servono nella stessa maniera #



In s a la t in e  alla  M a jo n e s e  •
dntrè R ifre d d o  s; Fate cuocere arrosto due o 
tre pollastri , e tagliateli poscia in otto pezzi 
per cadauno . Stemperate in una terrina con 
olio a proporzione due rossi d’ uova dure ? un 
poco di mostarda e un poco di aceto alla Ka- 
vigntta . Tritate petrosemolo , cerfoglio , pim­
pinella , dragoncello , mochetta , foglie di fi- 
nocchio domestico, sivette , crescione , il tutto 
in poca quantità , unite quest* erbe alla Salsa 
suddetta , aggiungeteci qualche filetto d* alici 
salate , qualche picciola cipolletta ben cotta , 
e code di gamberi cotte e mondate , due sca­
logne trite ? uniteci i pezzi di pollastri? con­
dite con sale , pepe schiacciato ? e un poco di 
sugo di limone , mescolate il tutto insieme ; 
aggiustate con simetria sopra il piatto , che 
dovete servire con tutta la Salsa , coprite per 
tutto con un poco d* Aspic tremolante , e ser­
vite , guarnito all’ intorno di crostini fritti nel 
butirro di bel colore . Questa Insalatala la po­
tete apprestare con qualunque sorta di pesce 
cotto e rifreddo , e tagliato in grossi filetti, 
o diviso a scaglie •

In s a la t in e  a lla  B e rte n  a l l ’ J s p i c  . 
rj4n trè  R ifre d d o  s  Abbiate due , o tre pollastri 
cotti arrosto ? tagliateli in quarti ? levategli la 
pelle , e le ossa ? e tagliate tutta la carne in 
fettine . Stemperate in una terrina due rossi 
d? uova dure con olio a proporzione ? un poco 
di mostarda , un poco di aceto di dragoncel­
lo , e di basilico , ed un filetto di quello d’a­
glio ; quindi aggiungeteci code dì gamberi cotti, 
Q mondate , olive di Spagna dissossate > cap­
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peri lini interi , qualche picciolo cerlrioletto 
sotto aceto e mondato, filetti di alici saiate, 
pel rosemelo , scalogna , e cipolletta trito , uni­
teci le fettine di pollastri , condite con sale , 
e pepe schiacciato ; mescolate il tutto insieme ; 
aggiustate con simetria sopra il piatto che do­
vete servire , fateci all* intorno un bordino di 
mostaccioletti di Aspic , e coprite sopra con 
Aspic tremolante , e servite • Anche questa In- 
salatina la potete apprestare con qualsivoglia 
sorta di pesce cotto e rifreddo .

In  sa latin a  a lla  R  a v i  gotta  a ll ’ d s p i c  . 
s f n t r è  R ifre d d o  Tagliate in sei pezzi per ca­
dauno due o tre pollastri cotti arrosto e ri­
freddi , poneteli in una terrina , conditeli con 
olio , aceto di dragoncello , sale , pepe schiac­
ciato , un pochino di mostarda , e tutte 1* erbe 
a ravigotte , cioè : petrosemolo , cerfoglio , 
pimpinella , dragoncello , rucchetta , foglie di 
finocchio domestico , sivette , crescione , il tutto 
trito , ed in quantità , un pizzico di capperi 
fini interi , e un bicchiere e mezzo o due di 
buona Aspic ; mescolate il tutto insieme acciò 
1* olio si mescoli bene colla Salsa , e fate ge­
lare subito sopra la neve . Nel momento di 
servire aggiustate i pezzi di pollastri sopra il 
piatto , sminuzzate la Salsa , come un* Aspic 
tremolante , e ponetela ovunque sopra i pob- 
lastri ; guarnite all’ intorno con de’ piccioli muc- 
chietti di erbe a Ravigotta tritate grossolana­
mente , e tramezzate detti mucchetti con dei 
«uoretti assai piccioli di lattuga , conditi coi!' 
d i o , sale, e aceto di dragoncello „



ìnsalatìna alla Barrì all' Aspic .
'Antri Rifreddo zz  Questa Insalatina si appresta 
con ogni sorta di selvaggi urne , castrato , pic­
cioni , il tutto cotto arrosto , rifreddo , e ta­
gliato.in filetti .Questi si condiscono in una 
terrina con una Salsa alla Remolada fredda , 
ma senza rossi d’ uova , e con aceto di dra­
goncello . Vedetela nel Tom. /. pag. 6$, , codi? 
di gamberi , olive dissossate , capperi fini inte­
ri , cedridetti sotto aceto mondati e tagliati 
in dadìni ; mescolate il tutto insieme , aggiu­
state sopra il piatto con simetria , coprite con 
un poco di Aspic tremolante, guarnite all’ in­
torno con crostini fritti nell’ olio, e servite.

Insalatina alla Remolada ali'Aspic •
Antr.è Rifreddo ~  Apprestate una Salsa alla Re­
molada fredda come è descritta nel Tom. /. 
pag. 69. ,  conditeci i pollastri cotti arrosto «* ri­
freddi , e tagliati in sei pezzi per cadauno , 
aggiustateli con tutta la Salsa sopra il piatto, 
che dovete servire , e copriteli con Aspic-tre­
molante.. Questa Insalatina si appresta egual­
mente con pesce cotto , rifreddo , disfatto a 
scaglie , o tagliato in filetti .

Insalatina alla Polacca all' Aspre •
Antrè Rifreddo z  Questa si appresta come quella 
alla Berte» pag. 59* •> e solo varia , che ì pol­
lastri si tagliano m pezzi , e gli si leva la pel­
le  , ed inoltre vi si aggiungono cipollette pie- 
ciole e ben cotte , e uov^ite normale coite 
.molle e pelate , si cuopre coll' Aq.ie tremo­
lante , e *i. serve nello stesso modo . Anche 
.questa la potete preparare con ogni sorta di 
pesce »

In-



Insalatina alia Moscovita all* /spie .
Antrè Rifreddo = Abbiate il petto eli un’ Oca 
cotta arrosto, e rifredda, levategli In pelle ,  
tagliatelo in'fettine per traverso • Mescolate 
in una terrina due rossi cf uova dure , con o* 
lio , un poco di «mostarda , un poco di aceto 
alia mariniera , ed un poco dì sugo di aran­
cio ; indi metteteci le fette di petto d’ Oca , 
aggiungeteci code di gamberi cotte e monda­
te , olive di Spagna dissossate , capperi fini in­
teri , filetti di alici salate , picciole cipollette 
cotte , punte di sparagi cotti , culi di carciofi 
cotti e tagliati a roteiline , piccioli cedrioSelti 
sotto aceto , e mondati , sei rossi d’uova fresche 
dure ; condite con sale , pepe schiacciato , pe- 
trosemolo , cipolletta , scalogna , il tutto trito ; 
quindi mescolate il tutto insieme , aggiustate 
le tettine di petto d’ Oca sopra il piatto , che 
dovete servire , guarnite sopra con tutti gli 
ingredienti suddetti , e li rossi d* uova dure 
tagliati nel mezzo , versateci sopra la Salsa , 
guarnite all* intorno con roteiline di mollica di 
pane fritte nell’ olio di bel colore , coprite 
coll’ Aspic tremolante , e servite subito . Que­
sta Insahitina si appresta egualmente con qua­
lunque sorta di pesce cotto, rifreddo, ©'di­
viso a scaglie , o tagliato in filetti.

 ̂ Insalatina alla Belle-vue *
Antri Rifreddo zz. Tagliate delle fettine di qua» 
Iinique sqrta di pollo , o selvagghime cotto ar­
rosto e rifreddo , aggiustatele propriamente 
sopra il piatto che dovete servire , con qual­
che cappero fino intero , e petfosemolo , e ci­
polletta trito , guarnite ali’ intorno di fettine

di
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di limone tagliate a guisa di creste ; quindi’ 
formategli sopra un primo giro , ossia cordone 
di picciole cimette di broccoli cotte , un* al­
tro di code di gamberi cotti , e mondate, 
un’ altro di olive di Spagna dissossate , un’ al­
tro di picciole cimette di cavolo fiore cotte % 
un’ altro di fettine di mezze uova dure , un’ 
altro di rotelline di carota rossa cotta , un’al­
tro di anelletti di mollica di pane fritti , un* 
altro di cipollette assai picciole cotte ; segui­
tate cosi finché le fettine di carne saranno tutte 
coperte , Nel momento di servire , mescolate 
in una picciola terrina ; olio , mostarda , aceto 
di dragoncello , di basilico 5 sugo di limone , 
un filetto di aceto d’ aglio, sale, pepe schiac­
ciato , versate sopra 1’ Insalatina , coprite , se 
volete , con dell’ Aspic tremolante , e servite 
subito . La potete fare nello stesso modo , con 
ogni sorta di pesce cotto e rifreddo .

I n s a l a t i n a  a l l a  B ì r o n  .
/tntrì rifreddo z Aggiustate propriamente so­
pra il piatto j che dovete servire delie fettine 
di qualunque sorta di volatile domestico , o 
selvatico cotto arrosto , e rifreddo , e sefosse 
picciolo tagliato in pezzi ; in questo caso però 
ponete negli angoli de’ p zzetti di Aspic ge­
lata acciò il di sopra sia tutto eguale : quindi 
con filetti di alici, formateci sopra una stella , 
una croce di Malta , uno Stemma gentilizio , 
o akro disegno , ponete nei vani d> questo di* 
segno : in . uno rossi d* uova fresche dure c 
trite , in un’ altro petrosemolo trito, in un’al­
tro picc*oli capperi interi , in un’altro scalogne 
trite , in un’altro carota, rossa colta , e trita , in
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un’ altro fettine rii cedrioletti sotto aceto e mon­
dati , in un’ altro bianco d* novo duro e trito > 
e cosi finché tutti i vani saranno pieni. Biso­
gna pero tritare e tagliare tutte queste cose 
sopra una-salvietta pulita , separatamilite > pre­
ssi -ndr-ndo da! petrosemolo e scalogne • Nel 
momento di servire condite con una Salsa fatta 
come sopra , e guarnite all’ intorno con un cor­
done di code di gamberi cotte e mondate , di 
cipollette cotte , e di olive di Spagna dissos- 
sate , poste con simetria una per sorta • Se 
questa Insalatina sarà di fettine di volatile, 
allora ci porrete sopra un poco di Aspic tre­
molante prima di servire, se l ’ avete. Anche 
questa Insalatina la potete apprestare con ogni 
sorta di pesce cotto e rifreddo .

Fari azioni delle Insalatine . 
jSntrè rifreddo — In questa sorta di vivande 
rifredde f  Aspic in un certo modo né forma 
1* ojrgetro piincipale, onde devesi osservare, 
che sia ben fitta , limpida * color d’ oro , di so­
stanza , e alquanto rilevata di gusto , si di gras­
so , che di m igro . Vedetele nel Tom. /. pag. 17. 
e V, pag. 24. In quanto alle Insalatine , queste 
le potete apprestare con qualunque sorta di v o ­
latile domestico , o selvatico * cotto arrosto, 
O «*?lla bresa 1 e rifreddo . Se 1* uccello , o il 
pollo sarà picciolo lo tagliarete in pezzi, e se 
sarà grande in fettine , o filetti . Oltre di ciò 
potete fare delle Insalatine con filetti 7 o fet­
tine di Lepre , di Coniglio , di Capriolo , di 
Cignaleito , di Porchetta , di Mong.ma , di Ga­
lantina , di Lingue salate ec. , il tatto cotto e 
rifreddo . Lo stèsso potete fare con ogni sorta



di Pesci sì di mare , che di acqua dolce , cotti 
allesso, o arrosto, o alla blesa, e rifreddi, 
tagliti in tritine, o filetti , o divisi a scaglie ♦ 
Ord ma ri a ni ente s* »mp egano persi fatte vivan­
de le carni , o i pesci restiti dalla tavola , e 
rare volte si forno cuocere esprissarne te ; 
questo però accade in quelle corti de’ Gran­
di , ove T ordinario è copioso , ed ove nulla 
deve andare a male : ma per un pranzo ordi­
nario bisogna far cuocere espressamente tut­
to quello , che bisogna • La maniera di de-» 
corare , e condire tutte queste insalatine e 
presso a poco la stessa , dipendendo tutto ciò 
dal gusto . e gemo di chi lavora .

Filetti dì ànitre Ernensè al DragoncelloD.
all' ,4spie .

glntrè Rifreddo zz Fate cuocere arrosto due A m 
tiitre selvatiche ben sugose ; poscia, fatele raf­
freddare in una cazzarola ; indi tagliategli i 
petti , levategli la pelle . e tagliateli in fettine 
per traverso , aggiustateli sopra il piatto che 
dovete servire con sotto mezzo, dito di A*pic 
alquanto rappresa ; tritate quindi un poco di 
dragoncello ponetelo nel sugo , che averanno 
reso le Anitre raffreddandosi nella cazzarola , 
con un poco di sale , pepe schiacciato., e un 
poco di A>pic alqu .nio rappresa e spandetela 
tui ta sopra le fettine di Anitre . N*d momento 
di servire coprite tutto con fieli* Aspic tremo» 
lame , e fategli un bel cordone all’ intorno di 
code di g mhen coite, c mondate, e olive di 
Spagna dissossate •



Animelle di Mongana in Tartarughe 
M  A spie,

/4ntrè rifreddo z z  Fate cuocere quattro belle 
animelle di cuore eli mongana , senza alcuna 
decorazione , in una bresa ristretta , come quel­
le alla Reale Tom.U.jtag. 182. , e fatele raffred­
dare nella loro cottura ; quindi asciugatele , 
ponetele sopra una salvietta , infilategli a cada­
una le quattro zampe , e la testa , intagliate , 
e poco cotte. Vedete sopra di ciò Tartarughe 
di Spigola nel Tom. F. pag® 107. , bagnategli 
quindi leggermente tutto il 4 F sopra con un 
pachino di bianco d’ uovo sbattuto , o un po­
chino di grasso squagliato della loro cottura ; 
guarnitele poscia al di sopra a guisa di una 
conchiglia di tartaruga , con fettine tagliate a 
scaglie di’ carote gialle , e rosse, cotte, fetti­
ne di tartufo cotto , foglie di lattughe cotte , e 
ben verdi , e fettine fine di petto di pollo cot­
to . A misura , che ne aggiustate una copritela 
con un pezzetto di panno lino bagnato con bro­
do bianco, e spremuto . Quando le averete 
fatte tutte , aggiustatele sopra il piatto , che 
dovete servire 9 con sotto mezzo dito di Aspic 
gelata, posateci sopra un cerchio di latta alto due 
dita , grande come la circonferenza del fondo 
del piatto ♦ versateci ne’ vani una buona Aspic 
tremolante , che cuopra „sino alla metà le Tar­
tariche , seminateci sopra delle foglie diritte 
di dragoncello , e tenete il piatto sulla neve • 
Nel momento di servire levate i pezzetti di 
panno lino , alzate il bordino di latta , versate 
un. pochino di Aspic quasi gelata sopra ad ogni 
Tanarnga per dargli il lustro 9 nettate il bor­
dino del piatto , e servite subito . Tic-



Pìcei oli Malbrè al Dragoncello .
Sfntrè Rifreddo ~ Abbiate delle picciole stam- 
pe a guisa di ni /./A melloncmi > o conchiglie, 
o gigli, u altra torma , nettatele bene, e po­
nete 1 nel tondo di cadauna un pochino d* Aspic 
ben rilevata rii gusto di ora 4 once Ho ; fate ge­
lare sopra la neve ; quindi tate sopra a detta 
Aspic qualche piccioli» disegno con foghe di 
dragoncello tagliate propriamente , aggiunge­
teci dadmi di code di g imberi cotte e mon­
date , (ladini di petto di po lo cotto arrosto , 
dadini di tartufo cotto , il tutto in poca quan­
tità ; coprite , e riempite le picciole stampe 
colla medesima Aspic alquanto rappresa , fate 
gelare sopra la neve . Nel momento di servi­
re abbiale il piatto pronto con un dito d’Aspic 
gelata nei tondo, scaldate un’ istante nell* ac­
qua bollente- il di fuori delle picciole stampe > 
rivoltatele subito , e ponetele con simetna nel 
piatto sopra all’Aspic , e sen ite subito ..

Àspic in picciule stampe in Malbrè, 
sfntrè Rifreddo —. Questi piccioli iVlaibré si ap­
p r e s i lo  esattamente come sopra , e solo va­
riano , che in luogo del dragoncello , si pone 
delle picciole foghe di petrosemolo , e si fini­
scono , e si servono Delia stessa maniera* Que­
sti dm- piatti di piccioli Malbrè. si apprestano di 
magro , come di grasso , variando il petto di 
pollo > con polpa di pesce cotto , e l ’Aspic in 
luogo di grasso . e eh magro .

Ewenst di ànitre all'hrbt fine alf/lspìc.  
jjnirè Rifreddo = Vedete filetti di Anni e Emen- 
se d dragone* lh> all Aquc pag. 6<, ; mentre 
queste non variano , eli e nel lai bollire un mo-

e * rntn-
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mento petrosemolo , scalogne , cipolletta, una 
punta (faglio , un poco di draconcello , il tutto 
trito , coi sugo , che averanno reso le Anitre , 
ed im poco d'Aspic > condite con poco sale » 
pepé schiacciato , ed il sugo di uno, o di mez­
zo arancio- iato poscia alquanto squagliare que­
sta Salsa sopra la neve , e -quindi spargetela 
sopra le fettine di Anitre : Per il restante fini­
te , e servite come le altre •

F i l e t t i  d i  S e c c a c e l e  a l  V i n o  d i  S c i a m p a g n a

a l l ' / d  s p i e  .
A n t r è  R i f r e d d o  z  Dirizzate nel mezzo del piat­
to , che dovete servire, con bianco d’ uovo, 
ed il piatto caldo , sei crostini dì mollica di pa­
ne lunghi poco meno di mezzo palmo , tagliati 
in guisa * che formino un’ arboscello, e fritti 
nel butirro di bel colore . Abbiate tre Beccac­
ele cotte arrosto 5 e sugose , levategli i sei mez­
zi petti , e dei resto formatene una Salsa al 
Salmi , bagnata con mezza bottiglia di vino di 
Spagna consumato per metà , e Aspic in luogo 
di «Culi. Vedetela nel Tom.l.pag. 71 . ,  che sia 
legata una cosa giusta ? e forte da potere ge­
lare , passatela al setaccio , o alla stamina , e 
che sia di buon gusto ; poneteci quindi i petti 5 
e fate gelare sopra la neve. Nel momento di 
servire aggiustate i petti delle Beccaccie tagliati 
nel mezzo per lungo intorno all’arboscello de* 
crostini , con tramezzo porzione della Salsa ge­
lata , e sminuzzata ; guarnite il bordo del piat­
to con mostaccioletti, o rotelle di Aspic al Fu­
mé , e -coprite sopra con altra Aspic al Fumé 
tremolante. Vedetela alla pag. 58., e servite 
subito -

d u i -



Anitrelle alla T{agc all' A spie .
Antrò Rifreddo = Preparate otto cosde di Pollair- 
che a guisa di Anitrelle . Vedetele nel Tom. 11. 
p. 2 1 0 . , dove dice : Cosde di Tocchini in Anitrelle* 
Fatele raffreddare nella loro cottura scolan­
done il tondo ; quindi guarnitele come le al­
tre , aggiustatele sopra il piatto , che dovete 
servire *. con sotto un dito di Asplc gelata , e fi­
nite questo rifreddo , come quello di coscie di 
Gallìnaccietti in Anitrelle pag. 57. Potete a que­
sti piatti seminare qualche foglia ben verde di 
draconcello diritto sopra all’ Aspic , o di pic- 
ciolissime ramette di cerfoglio > all* azzardo co­
me se fosse erba di mare .

Pollastri in Tartarughe all' Aspic .
Antrè Rifreddo z Vedete Tacchini in Tartarughe 
nel Tom. 11. pag, 157. 1 Pollastri si apprestano 
nello stesso modo , ma senza farsa diChenef, 
bensì come le Animelle di Mongana in Tarta­
rughe pag. 66. Quando i Pollastri saranno tutti 
pronti j aggiustateli sopra il piatto che dovete 
servire , come le coscie di Gallinaccietti in 
Anitrelle pag. 57. ,  e finite, e servite nello stes­
so modo .

Salmi di Beccacele all'Aspic.
Antrè Rifreddo ~  Fate una Salsa al Salmi di 
Beccacele .  Vedetela nel Tom.l. pag. 6 7 ., ma ba­
gnata con Aspic , e la metà del vino ; passa­
tela due volte alla stamina , o setaccio ; e met­
teteci dentro li petti, e le coscie delle Beccac­
ele . Prendete una cazzarola proporzionata ai 
Salmi, metteteci nel fondo un dito di buona 
Aspic, fatela gelare con neve sotto e sopra 
indi fateci nel mezzo una stella con fettine di

raol-



mollica di pane fritte ne! butirro di bel colore , 
ed all’ intorno un giro di anelletti pure di rnol- 

# lica di pane fritti egualmente , a giusta te sopra 
detti crostini i petti delle Beccacele • e copri­
teli col Solmi , fate gelare di nuovo , quindi 
aggiustateci le coscie , replicate il Salmi . e 
fate ancora gelare , poscia coprite con altri 
crostini di mollica di pane fritti , e inzuppati 
ilei Salmi , e aggiungeteci sopra un dito tra­
verso di Aspic , fate gelare tutto egualmente • 
Nel momento d: servire mmergete per un’ is­
tante il fondo della cazzaroia nell’acqua bol­
lente, rivoltate subit*» sopra il piatto - e servite* 

Pollastri in Ecrevisse all' /f spie . 
s&ntrè rifreddo zz Quando i Pollastri saranno 
apprestati j e cotti , come quelli in Ecrevisse • 
Vedeteli nel Tom. 11l. pag, 58. , fate i raffred­
dare nella loro cottura, scolandone il fondo; 
quindi asciugateli , e guarniteli precisamente 
come gli altri, aggiustateli sopra il piatto , che 
dovete servire» esattamente come le coscie di 
Gallinaccietti in AnitraIle » e ferviteli nella stes­
sa maniera . Vedetele alla pag. 37.

dnitrelle di Pesce Spada all' 4spie. 
éintrè Rifreddo ZZI Apprestate sei Auurelle di 
Pesce Spada, o di qualunque altra sorta di Pe­
sce nobile » come sono descritte nel Tom, Vm 
pag, 106. Quando saranno trt-dde agg untate so­
pra il piatto, che dovete servire , c«»n sotto un 
dito di Aspic di magio gelata • Vedetela ne! 
Tom, V pag. 23. , posateci sopra un cerchio di 
latta alt>j due,dita , della crconf-renz.i del ton­
do di detto piatto > a^g ungeteci pu alno diro 
di Aspic quasi rappresa , acciò non esca fuori

del



del cerchio eli latta ; fate gelare sopra la ne­
ve 3 e prima di servire versate ancora mi poco 
di Aspic tremolante negli angoli delle Anitrel- 
le , seminateci sopra qualche foglia ben verde 
di dragoncello , o picciolissime ramette di cer­
foglio , poste diritte sopra all’ Aspic, e all*az­
zardo come se fosse erba di mare ; alzate di 
cerchio di latta e servite subito .

Pollastrellt di Filetti di Linguattole 
all9 /fspic .

sfntrè Rifreddo ri Formate con largì filetti di 
Linguattole quattro belli Pollastrelli » ripieni 
come le Anitrelle di Pesce spada , cotti nella 
stessa maniera » e decorati a guisa di Pollastrel­
li . Vedete il Tom. V, pag. io 6. , e serviteli so­
pra il piatto nello stesso modo , e colla me­
desima Aspic , che le Anitrelle dì Pesce spada • 

Piccioncini di Filetti di Pesce spada 
all’ /ìspic.

jtntrè Rifreddo ss Con delle fettine sottili di 
Pesce Spada, ed un buon Salpiccone ristretto, 
e rifreddo , formate quattro , o cinque Piccion­
cini , infilandogli la testa , le ale , i piedi, e 
la ’ coda , come trovarete descritto nel Tom. V. 
pag. i o f a t e l i  cuocere, ed apprestateli sopra 
il piatto nello stesso modo, e colla medesima 
Aspic, che le Anitrelle suddette* Tutte que­
ste vivande artefiziali di Anitrelle , Pollastrel­
li , Piccioncini ec. » sì di grasso , che di ma­
gro , le potete guarnire con piccioli vasetti 9 
secchietti, abbeveratoi ec* » fatti di carota gial­
la , o rapa , o tartufo ec*, cotti con buon brodo 
dopo di averli intagliati , e rifreddi riempiti 
di Aspic tremolante, e posti in guisa nel piat­

to ,



t o , come se I* uccello vi volesse bere • Vi po­
tete anche servire di mollica di pane per tare 
detti lavori , friggerli nel butirro di bel co­
lore , e riempirli quando sono freddi coll’Aspic 
tremolante .

Tartarughe di Spigola all dsph . 
slntrè Rifreddo zzz Con qualsivoglia specie di Pe­
sce nobile , corno Ombrina , Corvo , Spigola , 
Spada » Cerna » Luiguattole } Salamoile , Car­
pio . Luccio e c . , sì possono apprestare queste 
vivande , tanto calde , che .rifredde . Vedete 
Tartarughe di Spigala nel Tom. V.pag* ioó., pre­
paratene tre esattamente nella stessa maniera , 
e cotte egualmente . Quando saranno rifredde 
aggiustate!' sopra il piatto che dovete servire 
con sotto un dito traverso di Aspic gelata , quin­
di fateci all’ Intorno un bordino di code di 
gamberi cotte e mondate , posateci sopra il 
cerchio di latta , che le cod- restino al dì dtn- 
tro , versateci uu* altro dito di Aqnc quasi rap­
presa > e finite , e servite come le Anjtrelle di 
Pesce sparla all’ Aspic •

Delle Variazioni , e Decorazioni de' Rifreddi . 
dntrè , o Entrerà è Rifreddo ZZ Come ho già ac­
cennato in pur luoghi , Je diverse variazioni » 
e decorazioni di queste fredde vivande 9 che 
negli eccessivi calori dell’ Esiste sono rii non 
picciolo refrigerio al nostro corpo , dipendono 
del tutto dal genio, deligenzi , e b 1011 gu t̂o 
dì chi 1 avora , nv otre in simdi pi :tti tuoi si 
può dare alcuna regola fissa ; ciò non ost ute 
in quanto alle variazioni dirò -: elle t ono 1 M .l- 

, che le Insalatine, come i piccoli Mai- 
, e finalmente le Galantine} e tutte le vi­

vali-



vande al!* Aspic si possono variare come si vuo­
le . eccone una succinta descrizione . Tutto ciò 
che è glassato , o piccato e glassato , come 
Fricandò , Granadine di ogni specie , •Animelle 
di Mondana , e di Capretto , Code di Mon- 
gana , e di Castrato , tutta sorta di Coscie , e 
Petti di Polleria , qualunque Volatile- dome­
stico dissossato , o non dissossato , tutte sorta 
di Emensè di animale quadrupede , o volati­
le , domestico , o selvatico , tutte le vivande 
decorate , come alla Conti , alla Reale , alla 
Giardiniera , ovvero semplici all* Iioare , ogni 
«pecie di Selvaggiume volatile , tutta sorta di 
Filetti alla Polacca , alla Pompadura , alli Gam­
beri , alla Sen Germen , alli Tartufi ec. , ogni 
sorta de* Pesci sì di mare , che di acqua dol­
ce , e questi si possano anche apprestare all’A- 
spic sì di grasso , che di magro . Tutti questi 
Rifreddi si preparano in Malbrè nella cazza- 
rola , o sopra il piatto , o in Galantina * In 
guanto alle decorazioni esterne di questi piatti 
ognuno le può variare come gli piace : cioè , 
quelli che si servano per una Pezza rifredda 
nel secondo servizio, o sono decorati in Ga­
lantina , o poco in una Cassa di butirro ben 
decorata , o in Malbrè in una cazzarola • Ma 
la pici bella maniera di servire le Pezze Ri­
fredde è la seguente • Abbiate un cerchio di 
legno sottile grande come la circonferenza del 
pia ito che dovete servire , alto quattro dita tra­
verse , e col fondo da una sola parte ; copri­
telo con una salvietta , facendogli una incre­
spatura all’ intorno con aco e filo dalla parte 
di sotto dove non vi è fondo . Tagliate delle*
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fascie di carta bianca alte quanto il bordo.det 
cerchio , misuratene la lunghezza per averle 
giuste , stendeteci sopra da una sola parte un 
poco di butirro fresco , e sopra a questo bu­
tirro formateci un bel festone > o altri graziosi 
lavori con fiori freschi secondo la stagione , 
disposti con disegni e simetria , tramezzati con 
alcune delle loro foglie . Vi potete ancora ser­
vire delle foglie di alloro regio intagliate pro­
priamente , e delle picciole ramette di mirto , 
secondo li differenti fiori-che impiegate . T e r­
minata che averete una fascia metteteci un po­
chino di butirro alle due estremità e nel mez­
zo , dalla parte di sotto , e attaccatela all* in­
torno, del cerchio, formate l ’ altra, e attac­
catela egualmente , finche averete coperto tutto 
il bordo del cerchio . Posatelo allora sul suo 
piatto > e collocateci sopra la Pezza Rifredda , 
o guarnita all* intorno con Aspic tremolante , 
o con fiori graziosamente disposti . Sopra a 
questi tondi cerchiati, e cosi ben decorati ci 
potete servire qualunque Pezza Rifredda , sìa 
Guarnita , Glassata , Panata , in Malbrè , in Ga­
lantina , in Addobbo, un Pasticcio ec* Questi 
piatti montati li -potete fare anche ovati 5 se­
condo il modello jlcl piatto sopra cui dovete 
servire il Rifreddo . Quelli poi che si servono 
per Antrè nel primo servizio , alcuni gli for­
mano un picciolo bordino di butirro fresco alto 
un dito traverso , o poco, piu , che poi guar­
niscono con foglie di petrosemolo, di dragon­
cello., e qualche fioretto, o acino di granato : 
altri in luogo di questo , guarniscono all* in­
torno con oliye. dissossate 5 e code di gamberi

cot-



cotte e mondate , altri vi pongono soj*ra mi 
cerchio di latta alto due dita , e della cii con­
ferenza del tondo del piatto che poi levano : 
altri gli fanno un bordino con Aspic gelata alla 
grossezza di un dito, e tagliata quindi a mo­
staccili  , o rotelline ; ed altri finalmente guar. 
niscono il bordo del piatto , come ho descritto 
nel Tom. IV.pag. 56, ,  ma lo ripete per l'ultima 
volta , tutto ciò dipende dal sapere , e buon 
gusto di chi lavora .

De’ Pasticci Rifreddi di Grasso , e di Magro ♦ '

Pastìccio di Manzo •
.jintremè Pifreddo —  Dissossate del tutto una 
bella culatta di manzo , e levategli circa un 
palmo di carne verso la punta > essendo que­
sta parte assai più dura delibi tra , lardatela di 
grossi lardelli di lardo, conditi con sale» spe­
zie fine , ed erbe odorifere in polvere » quindi 
ponetela in una marmitta giusta alla sua gran­
dezza con fette di lardo sotto e sopra , due 
fette di prosciutto, un grosso mazzetto d' erbe 
diverse, e odorifere , due cipolle > con otto ga­
rofani , due carote , una pai è , sale , pepe 
schiacciato , mezza bottiglia di vino di Sciam­
pagna , o altro vino bianco consumato un ter­
zo ; fate cuocere in prima dolcemente » e po­
scia aumentate il fuoco a misura » che la car­
ili  caccia fuori il suo sugo ; dopo due ore le­
vatela dal luoco , osservando, che siavi poca 
Salsa » che non sia salata , * e che non abbia 
preso colore . Quando sarà fredda , dirizzare 
il Pasticcio di pasta • Vedetela nel TomjV•

1'
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pag. 247. » poneteci nei fondo tre dita di lardo 
pesto nel mortaio 3 con qualche fegatino di 
pollo , e condita con sale , petrosemolo trito j 
una punta d* aglio / erbe odorifere in polvere , 
spezie fine , tartufi, e prugnoli triti > midollo 
di manzo ben* nettato , e tagliato in fette . Que­
sto apparecchio vi servirà per porre sotto' a 
tutte le carni, che vorrete mettere in Pastic­
cio rifreddo ; quindi aggiustateci sopra la car­
ne , aggiungeteci il fondo della sua cottura 
passato al setaccio , e rifreddo , coprite con 
fette di lardo , pezzi di butirro , e fette di mi­
dollo di manzo , il tutto a proporzione , onde 
il Pasticcio sia ben nutrito ; copritelo , decora­
telo bene esternamente > indoratelo con uovo 
sbattuto mescolato con un di farina , e fatelo 
cuocere ad un forno temperato circa quattro 
in cinque ore , e servitelo di bel colore , al­
lorché sarà del tutto rifreddo , sopra una sal­
vietta . Se volete servire questo Pasticcio cal­
do , quando sarà cotto scopritelo , levategli le 
fette di lardo , digrassatelo , e servitelo con 
quella Salsa , o Ragù , che vorrete . Devesi os­
servare ? che tutti i Pasticci rifreddi debbano 
essere conditi di gusto piu rilevato , che i 
caldi , e turargli il camminetto subito levati 
dal forno.

Pastìccio di Vitella Mondana •
Antremè rifreddo =3 Prendete due o tre noci di 
mongana , secondo la grandezza del Pasticcio, 
che volete lare , appropriatele bene , lardatele 
di grossi lardelli dr lardo conditi- con sale, 
spezie fine , ed erbe odorifere in polvere ; con*» 
dite ancora la carne nello stesso modo sotto
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e sopra * Dirizzate il Pasticcio , poneteci nel 
fondo due dita dì lardo pesto , e condito come 
il precedente , aggiustateci sopra la. carne , co­
prite con fette di lardo , due di prosciutto 9 
fette di midollo » e pezzi di butirro ; coprite * ' 
e finite il Pasticcio come sopra ; fatelo cuo­
cere ad un forno temperato circa quattr* o re , 
e servitelo di bel colore , allorché sarà del 
tutto rifreddo .

P asticcio  d i .C a s tra to .
/fntrernè rifreddo z z  Dissossate del tutto un bel 
cosciotto di Castrato giovane » e di qualità , 
lardatelo bene dì grossi lardelli di lardo , e 
prosciutto conditi con sale , spezie fine , ed 
erbe odorifere in polvere ; aggiustatelo nel 
Pasticcio con sotto due dita di lardo pestato , 
e condito come per il Pasticcio di Manzo alla 
pag* 75. » condite sopra anche la carne con, sa­
le , spezie fine, ed erbe odorifere in polvere» 
coprite con fette di lardo , e pezzi eli butirro ; 
finite il Pasticcio , decoratelo propriamente , 
indoratelo, e fatelo cuocere ad un forno tem­
perato cinque , in sei ore, e servitelo di bel 
colore , allorché sarà del tutto rifreddo •

P asticcio  a lla  C o n d è  *
rfntremè rifreddo Abbiate due filetti di L e­
pre , e due di Coniglio , tagliateli dopo averli 
nettati dalle pelle , e nervi in grosse fette per 
sbiescio . Abbiate ancora de’ petti di Anitre , 
di Pernici, distarne» di Beccaccia» di Pollan­
che » secondo la grandezza del Pasticcio , che 
volete fare , e una libbra di tartufi , mondati , 
e tagliati in. fette . Dirizzate il Pasticcio » fa­
teci nei fondo un suolo di lardo pestato e



condito con sale , spezie fine , erbe odorifere 
in polvere , prugnoli bene ammollati , e spre­
muti , petroserh do ,' e una punta d’ aglio, >1 
tutto trito, ed un stillo di tartufi; a^g;,^ta- 
teci soprau petti tramezzati colle fette de’ filet­
ti ; condite leggermente con sale , e spezie fi­
ne , coprite con un’ altro suolo di lardo » e tar­
tufi ; continuate così suolo per suolo , finché 
il Pasticcio sarà quasi pieno , terminando colla 
carne ; copritelo allora con fettine sottdi di 
mongana , fette di lardo , e pezzi di butirro ; 
finite il Pasticcio come il solito , fatelo cuo­
cere al forno di bel colore circa quattro , o 
cinque ore , e servitelo quando sarà del tutto 
rifreddo . Potete , in luogo del lardo » e fi tte 
di tartufi , tramezzare detti p t̂ti con una farsa 
alia Prricord fatta con zinna dimong»na cot­
ta , lardo imbianchito , o cotto , e una libbra 
di tartufi mondati, il liuto pesto assai fino nel 
mortalo , e condito con sale , spezie fine ed 
erbe odorifere ni polvere .

Pasticcio d i Forchetto da L a tte  .
Àntremè Pifreddo =r Dss*issate del tutto un Por- 
checto dà Latte dopo che io averete sbollen­
tato e pelalo.- Vedetelo nel, Tom, lì» pag . 60., 
lasciatelo infrollire almeno una giornata , lar­
dategli piscia le spalle, e le coscie di lardelli 
di lardo e prosciutto, conditi con sale, spe­
zie fine , ed erbe odorifere in polvere ; indi 
aggiustatelo nel Pastìccio dirizzato bislungo, 
con sotto due dita di lardo pestato e condito 
come il solilo ; condite bene sopra il Porchette» 
con sale , spezie fine , ed erbe odorifere in pol­
vere , copritelo di fette di lardo , e pezzi di



.butirro ; finite il Pasticcio come pii a ltr i , e 
fatelo cuocere al forno circa quattro o cinque 
ore . Poco prima deila totale cottura > mette­
teci un bicchiere di vino di Sciampagna con­
sumato due terzi, e servitelo allorché sarà del
tutto rifreddo «/

Pasticcio di Prosciutto •
jintremè rifreddo 3  Dissossate del tutto un Pro­
sciutto recentemente salato , rifilatelo all’ in­
torno , lasciategli la coteua > e fatelo dissalare 
bene nell’ acqua tiepida ; indi ponetelo in una 
braciera con metà vino bianco 5 e metà acqua , 
un grosso mazzetto d’ erbe diverse e odorife­
re , ed una Mignonette • Vedetela alla Testa di 
Cignale ; fatelo bollire dolcemente e ben r i­
stretto circa due ore , poscia tiratelo fuori , 
e fatelo raffreddare * Dirizzate il Pasticcio 9 met­
teteci nel fondo due dita di grasso di prosciutto 
pestato e condito con spezie fine , erbe odori­
fere in polvere , e qualche tartufo trito , po­
neteci sopra delle fette sottili di vitella , e ag­
giustateci quindi il prosciutto , ponete negli 
angoli qualche pezzo di vitella lardata di grossi 
lardelli dì lardo conditi ; condite sopra con 
spezie fine > ed erbe odorifere in polvere a co­
prite di fette di lardo 5 e pezzi di butirro ; 
finite il Pasticcio come il solito , fatelo cuocere 
al forno di bel colore circa cinque ore , e ser­
vitelo quando sarà del tutto rifreddo « Il Pa­
sticcio caldo si appresta egualmente 9 colla sola 
differenza che gli si leva la cotena (come po­
tete fare lo stesso anche a questo) per servirlo 
caldo subito cotto lo scoprirete „ lo digrasse­
rete , e lo servirete con una Salsa piccante 
dolce di sale • Pa-



Pastìccio dì Cignale « 
dntremè Rifreddo zz: Questo Pasticcio Io potete 
apprestare nello ste-su m xlo di Unto ciò , che 
chiamasi se!vaggiume grosso quadrupede , come 
Cignale , Caprio , Cervio, Dono, Capriolo, 
Cigna!etto ec. Per tarlo : prendete la coscia , 
o i filetti , levategli le pelli e nervi , Iarda- 
tei» di lardelli di lardo conditi con sale, spe­
zie fine , ed erbe odorifere in polvere , aggiu­
statela nel Pasticcio dirizzato con sotto due 
dita di lardo pesto e condito come quello per 
il Pasticcio di Manzo pag. 75.,  condite sopra 
con sale , spezie fine , ed erbe odorifere in pol­
vere , coprite con fette di lardo , e pezzi di 
butirro , o fette di midollo di manzo ; finite 
il Pasticcio come gli altri ; fatelo cuocere cin­
que , sei , o sette ore secondo la qualità cibila 
carne dell* Anmale , e servitelo di bel colore 
allorché sarà d-,-1 tutto rifreddo •

Pasticcio di Gallinaccio .
/4ntrer/iè Rifreddo = Anche questo Pasticcio lo 
potete appiedi1 re nello s ê so modo con Gal­
liti acci , Ga liii-ucoietti , Tocchini , Capponi , 
Capp>uies<e , Pollanche ec* , non essendo , che 
la qualità della Polleria , che né regola piu o 
meno la cottura . Per farlo dunque : flamba­
te , spdlii'C'te, e disossate il Gallinaccio, o 
altra Polleria , ovvero rompetegli soltanto le 
ossa piti grosse; indi o nell* una , o nell’ altra 
maniera lardategli la carne di grossi lardelli 
di lardo e prosciutto < onditi con sale, spezie 
fine , ed erbe odorifere in polvere , uniteci 
di*'pezzi di noce di mondana lardati, e con­
diti eguaìmeute , ciò che darà più corpo e so­

stali-



stanza al Pasticcio • A-Crostate la carne nel 
P.isiioco chi sotto due dita di lardo condito 
come per quello di Manzo , condite sopra con 
sale i spezie fine, eri erbe odorifere* in polve­
re , copi* te di fette di lardo » e pezzi di bu­
tirro ; finite il P >st ccio come il solito, fatelo 
cuocere ad un forno temperato circa cinque 
ore, e servitelo totalmente rifreddo* Potete 
aggiungere a questo pasticcio qualche, tartufo 
fresco intero e mondato , se sarà la stagione .

Pasticcio. a l l a  Morì s e  .
sfntremè Pifreddo z Fate cuocere per metà due 
prosciolti ben dissalati , con metà vino bian­
co , e metà acqua , un grosso nn/zetto d* erbe 
diverse e odorifere > ed una Mìgnonette . Ve­
detela nel Tom. I l  pag, Ixv. , quindi fateli raf­
freddale fuori della loro cottura , levategli po­
scia quasi tutto il grasso , lasciandone pochis­
simo attaccato al magro , tagliate detto ma^ro 
in fette sottili per lungo , e pestate il grasso 
nei mortajo , conditelo con spezie fine , erbe 
odorifere in polvere, e una punta* d’ aglio . 
Dirizzate il Pasticcio fateci nel fondo uno stra* 
to di lardo , ed uno di fette di prosciutto , 
replicate il lardo , e quindi il prosciutto , con­
tinuate così suolo per suolo finché il Pasticcio 
sarà quasi pieno ; coprite allora con delle fet­
tine sottili di mongana , e fette di lardo . F i­
nite il Pasticcio come gli altri ; fatelo cuocere 
al forno circa quatti ore , e servitelo di bel 
colore rifreddo. Questo Pasticcio lo potete fare 
a guisa dì Timballo in una cazzarola , ma con 
pasta di fomajo 3 e servirvene per viaggio .

Toni. FI» f  Pz-
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Tasticcìo if /Imicns •
dntrcmc Rifreddo zz Sventrate , e trussate colle 
coscie nel corpo due Anitre selvatiche , fatele 
jinvenire sopra un fornello ardente , nettatele 
bene * tagliategli il di sopra del coderizzo » lar­
dategli la carne per traverso di lardelli di lardo , 
conditele dentro e fuori con sale, pepe schiaccia­
to , qualche coriandolo, garofani, cannella, noce 
moscata , alloro ♦ timo , basilico , il tutto come 
in polvere ; aggiustatele quindi ben condite 
nel Pasticcio , che sia riquadrato , con sotto 
un dito di lardo pestato , mescolato con un 
poco di butirro , e negli angoli qualche tar­
tufo intero e mondato ; coprite con fette di 
lardo , e pezzi di butirro , finite il Pasticcio 
come gli altri , fatelo cuocere al forno di bel 
colore quattro , o cinque ore . Quando sarà 
mezzo freddo versateci per il caminetto circa 
due bicchieri di Aspic tiepida’ , abbastanza for­
te , acciò si possa gelare nel Pasticcio , turate 
bene il caminetto , e servitelo dei tutto rifred­
do . A tutti i Pasticci rifreddi si può aggiuu-* 
gere un bicchiere , o due di buona Aspic tie­
pida , quando il Pasticcio sarà mezzo freddo , 
e servirlo allorché lo sarà del tutto •

Pasticcio di Pernici , o 'Starne • 
dntrcmè. Rifreddo zz Abbiate delle Pernici , o 
Starne , la quantità che vi bisognano ; le vec­
chie saranno ottime da mettere in Pasticcio , 
sventratele , trussatele colle coscie nel corpo , 
battetegli il petto , fatele rinvenire sopra un 
fornello ardente, §pilluccatele bene-, nettate­
le , e rompetegli le coscie , acciò non lorpi- 
schino nel Pastìccio , lardatele di lardelli di

lar-



lardo concl'ti coii buie , spezie fine , ed erbe 
odorifere in polvere , tarsitele con i loro fe­
gati triti , mescolati cm  lardo rapato , sale , 
e spezie fin ; • Dirizzata 1 Pasticcio , metteteci 
nel fondo circa due lita di lardo pestato e con­
dito come per il Pasticcio di M mzo pag. 7*.,/  
poneteci negli angeli «le* tartufi freschi interi 
e mondati , e dei pezzi di mangana lardati 
egualmente ; con lite sopra con baie , spezie 
fine ed *-rbe odorifere in poh ere ; ovvero in 
lu. ‘tro de* pezzi di moi gana , copritele con fette 
sottili di rooogana, e condite nello stesso mo­
do ; coprite co» fette di lardo , e pezzi di bu­
tirro ; finite il Pa■*t cdo , tutelo cuocere quat­
tro , in cinque ore > e senjielo di bel calore ri­
freddo ,

P.i ì̂ccio dì Pe rnici alh Scioesie 4 
AIntrewè Pifrr-ddo ~  Flambate, e disossate dei 
tutto qtmcro Pernici • Abbiate altrettanti fe­
gati d* O a sgorg « t ; nel latte, ed utibianch iti 

"all’acqua bollente . lardate i d filetti di alici ben 
dissalate . e fih tii di tartufi » Pestate le carcasse 
delle Pernici as;.ai fine , passatele al setaccio , 
mescolate ciò che è passato con i fegati delle 
Pernici triti , e tartufi triti , lardo rapato , sa- 
le , pepe schiacciato , riempiteci le Pernici * 
aggiustatele nel P sticcio con sotto un duo e 
mezzo di lardo pestato , e condito come il so­
lito , tramezzatele con i fegati d’ Oca suddet­
ti , e quattro o sei tartufi freschi interi e mon­
dati ; condite sopra con sale , spezie fi ie , ed 
erbe odorifere in polvere ; coprite con fette 
sottili di m i g l i l a  , e fette di lardo, e pezzi 
di butirro * finite , e fate cuocere il Pasticcio
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circa cinque ore , e servitelo di bel colore ,
.quando sarà del tutto rifreddo .

■ Pasticcio dì Beccacele , pivieri , Pizzarde .
e Pizzardoni .

’jjntrcmè Pifreddo « Questi uccelli si apprestano 
in Pasticcio tutti nella stessa maniera ; cioè; 
sventrateli * gettate via il griscile , tritate bene 
le. interiore , mescolatele con lardo pestato , 
sale , spezie fine > tartufi triti , erbe odorifere 
in polvere : ^russate gli uccelli còlle zampe ri­
piegate sotto le coscie , fateli rinvenire sopra 
un fornello ardente , nettateli , lardateli di lar­
delli di lardo conditi come il solito , riempi­
teli con. un terzo della farsa suddetta; aggiu­
stateli nel Pasticcio con sotto il resto della 
farsa,, e negli angoli qualche tartufo tresco in­
tero e mondato , condite sopra con sale , spe­
zie fine , ed erbe odorifere in polvere 5 coprite 
con fette sottili di mongana, fette di lardo., 
e pezzi di butirro , coprite 9 e finite il Pastic­
cio , fatelo cuocere circa quatti ore , e servi­
telo di bel colore del tutto rifreddo .

Pasticcio di Perni ci otti , Starnotti , Tordi , 
Quaglie , e Qua gli ardi.

yJntremè Rifreddo == Anche questi uccelli si pre­
parano in Pasticcio nella stessa maniera ; cioè 
^entrateli , trussateli colle coscie nel corpo , 
Starnila teli 1 riempiteli con un poco di farsa fatta 
con i loro fegati triti , e qualche fegatino grasso 
di pollo , lardo rapato 5 butirro , sale, spezie fine , 
tartufi triti > ed erbe odorifere in polvere , ag­
guatateli nel Pasticcio con sotto un dito di 
ârdo pestato  ̂ e condilo come quello per il 

Pasticcio «di manzo pag, 75.., conditeli sopra co;i
sa-



sale j spezie fine , ed erbe odorifere in polve­
re , copriteli con fattine sottili di mondana, 
fette di lardo , e pezzetti di butirro ; e fini­
te , e servite il Pasticcio come gli altri , dan­
dogli tre in quattr’ ore di cottura.

Pasticcio di Oche , ànitre , e Garganelle . 
Antremt Pi freddo = Dissossate le Oche , e le A- 
mtre , le Garganelle lasciatele intere , lardate 
la carne di questi uccelli con lardelli di lardo 
conditi con sale , spezie fine , ed erbe odori­
fere in polvere , condite anche la carne con 
sale , è spezie fine ; aggiustatele nel Pasticcio , 
con sotto un dito o più di lardo pesto , e con­
dito come il solito , qualche tartufo negli an­
goli , se l ’ avete; coprite con fette di lardo , 
pezzi di butirro , finite il Pasticcio , fatelo cuo­
cere circa sei ore se sono Oche , cinque se 
sono Anitre , e quattro se sono Garganelle , 
e servitelo di bel colore rifreddo come gli 
altri. *

Pasticcio di Pavoni, Fagiani, Galline Pratarole »
e di Faraone .

ydntrcmè Pifreddo ~  Tutti questi Uccelli si ap- 
prestanp in Pasticcio nella stessa maniera ; cioè 
sventrateli , [russateli colle coscie nel corpo > 
lasciateli interi, fateli rinvenire sopra le bra- 
eie di un fornello , rompetegli le ossa pii* 
grosse , acciò non turpischino nel Pasticcio,

carne di lardelli di lardo , conditi 
con sale > spezie fine , ed erbe odorifere in pol­
vere , riempiteli di una farsa fatta con il loro 
fegato, trito , tartufi triti , lardo rapato, bu­
tirro , sale , spezie fine ; aggiustateli nel Pa­
sticcio , con sotto un dito e mezzo del solito



lardo pestato. Vedetelo al Pasticcio di manzo 
pag. 75. , conditeli sopra con sale , spezie line , 
ed erbe odorifere in polvere , qualche tartufo 
intero mondato negli angoli , copriteli con let­
tine sottili di mondana , fette di lardo , e pez­
z a t i  di butirro , coprite il Pasticcio colla so­
lita pasta , finitelo , fatelo cuocere circa cinque 
ore ad un forno temperato , e servitelo di bel 
colore , quando sarà del tutto rifreddo .

pastìccio di Pernici alli Tartufi• 
dntremè rifreddo zz: Tritate assai fini i fegati 
dr rie Pernici, con alcuno di Pollo , mescolateli 
quindi con una buona quantità di tartufi, triti , 
lardo pesto , spezie fine , poco sale , ed erbe 
odorifere in polvere ; ponete la metà di questa 
farsa nel fondo del Pasticcio , ed il resto nel 
corpo delle Pernici, dopo averle trussaf* colle 
zampe nel corpo , fatte rinvenire sulle bracie 
di un fornello, e rotte le coscie, lardategli la 
carne con lardelli di lardo conditi con sale » 
e spezie fine ; aggiustate le Pernici n<d Pa­
sticcio , con una buona quantità di tartufi fres­
chi , interi e mondati , condite sopra con sa­
le , spezie fine 5 .ed erbe odorifere in polvere » 
coprite con fettine sottili di mongana* lette di 
lardo, e pezzi di butirro ; finite il Pasticcio ? 
fatelo cuocere di bel colore circa cinque ore , 
e servitelo del tutto rifreddo .

Pasticcio Caldo Rifreddo*
/tntrcmè Rifreddo «  Dirizzate un Pasticcio 9 ri­
empitelo di ciò che volete , e fatelo cuocere 
di bel colore; indi scopritelo , digrassatelo > e 
metteteci una Salsa , o un Ragù di vostro ge-* 
ni© ; ricopritelo , e uon io servile , che il gior­

no



no dopo , allorché sarà del tutto rifreddo * 
Questi Pasticci una volta si servivano alla Cor­
te di Francia in tempo di Madama Pompadura .

Pasticcio alla Perigoni .
/intremè Pifreddo s  Sventrate quattro Pernici, 
trussatele colle zampe nel corpo , fatele rinve­
nire sulla brada di un fornello > lardatele con 
lardelli di lardo conditi con sale, e spezie fi­
ne . Fate una Farsa alla Perigord , con tre lib­
bre di lardo , i fegati delle Pernici , ed uh» 
libbra di tartufi » il tutto pesto assai fino nel 
mortajo, e condite con sale, spezie fine, ed 
erbe odorifere in polvere *. Stendete cingile fo­
gli di carta grande, detta Imperiale sopra la 
tavola della Pasticcierà , incollateli uno sopra 
all’ altro , con un poco di pastella fatta con 
farina , un poco di acqua , uova , e sale , e la­
sciategli all’ intorno circa otto dita di spazio 
senza colla, non dovendo essere incollati detti 
fogli , che fin dove giunge il ripieno ; stende­
teci nel mezzo in forma riquadrata la metà 
della farsa ; aggiustateci sopra le quattro Per­
nici , con una quantità di tartufi interi, e mon­
dati , condite sopra con sale , spezie fine , ed 
erbe odorifere in polvere , coprite con il re­
sto della farsa , e fette di lardo ; ripiegateci 
quindi sopra la carta foglio per foglio , a guisa 
di una papigliotta riquadrata ; ma siccome non* 
giungerà detta carta a coprire del tutto il 
Pasticcio, supplite con altri fogli di carta, 
andando sempre incollando colla pastella sud­
detta • Questo Pasticcio , si fa ordinariamente 
con cinque fogli di carta sotto , e cinque mez­
zi sopra , incollati bene , cioè quelli di sopra con

q u e i -



quelli di sotto tramezzandoli a vicenda , e ri­
portando nelì'uliimò tutto all’intorno delle stri­
sele di carta larghe tre dita, bene incoi late , 
e poste con qualche simeiria ; fategli quindi 
un buco nella sommità, largo come la moneta 
di un paolo , fp rinategli un camm netto d« car­
ta lungo.più di mezzo palmo , bene incoi ato 
da piedi? e all’ intorno, che farete star dintio 
mediante uno stecchetto- di legno , che gli 
infilarete dentro sino alla- carne del Pasticcio; 
indi copritelo tutto all7intorno colla pastella 
suddetta ; fatelo cuocere .sopra una lastra di 
rame ? ad un forno temperato empie, o sei 
ore . Subito cotto levategli il camminetto , tu­
rategli il buco con una rotella di carta bene 
incollata , e che averete fatto prendere colore 
al forno , con sopra un poco di pastella ; e ser­
vitelo sopra una salvietta allorché sarà del tut­
to rifreddo . Questi Pasticci si conservano lun­
gamente , e sono ottimi per viaggio .

Pastìccio di Piccioni , e Pollastri. 
sfntremè Rifreddo — S' entrate , e trussate i  Pic­
cioni, o Pollastri colle coscie nel corpo, fateli 
rinvenire sulle bracie di un tornello riempi­
teli con i loro fegati triti , e mescolati con lar­
do rapato , sale , spezie firn, ed erbe odorifere 
5n polvere ; aggiustateli nel Pasticcio , con sot­
to un dito , e più di lardo pestato ; e condito 
come quello per il Pasticcio di m nz » pag. 75- » 
conditeli .sopra con sale, spezie fine? ed erbe 
odorifere in polvere , qualche tarluto ire>co in-, 
tero , e mondato ? se. sarà la stagione, coprite 
eoa fette di lardo-, e pezzi di butirro , finite il



Pasticcio , fatelo cuocere circa quatti'* ore , e 
servitelo, di bel colore come gli altri .

Pasticcio di Lepri, e di Conigli.
/fntremè rifreddo zz Dopo scorticati i Lepri , o 
iCoiiigli, sventrateli, tagliateli in ptZii, dis­
sestiteli , lardatene la carne con lardelli di lar­
do conditi con sale , spezie fine, ed erbe odo­
rifere in polvere , condite anche la carne e- 
gualmente , formatane il Pasticcio come gli 
altri , ma senza tartufi , e fatelo cuocere quat­
tro , o cinque ore , e servitelo nello stesso 
m odo.

Pasticcio di Piccioli Vccelli.
/intremè Pifreddo =r Le Gastriche , gli Striglioz- 
z i,  i Rondoni da nido , le Allodole, i Becca- 
fichi , gli Ortolani, ed altri minuti uccelli si 
preparono in Pasticcio tutti nella stessa ma­
niera : cioè sventrateli j tagliatogli le zampe , 
flambateli , fendeteli lungo la schiena > riempi­
teli di una farsa fatta con i l(oro fegati , ed 
alcuno di pollo , tr it i , lardo rapato , sale , spe- 

v zie fine * ed erbe odorifere in polvere ; aggiu­
stateli nel Pasticcio , con sotto un dito di l:*r- 
do pestato , e condito come il solito . Vedetelo 
al Pasticcio di manzo conditeli sopra
con saie , spezie fine , ed erbe odorifere in pol­
vere , copriteli con fette sottili di mongana , 
fette di lardo , e finite il Pasticcio come i pre- 

' cedenti, dandogli tre in quaitr’ore di cottura •
De’ Pasticci di Pesce •

Si possono fare de* Pasticci di tutte so rta  
di Pesci si di mare , che di acqua dolce. La 
maniera è sempre la medesima , e la, cottura 
Sion v a d a ,  che  per la gro ssezza  > e qualità dei

Pe-
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Pesce • Questi si apprestano di grasso , a! bu­
tirro , e all’ olio. I Pesci grossi si tagliano in 
grosse fette , o rocchi, ma senza spine , e pel­
li j e gli altri si dissossano ; cioè si dividono 
nel mezzo lungo la schiena , e se ne formano 
due filetti senza spine, e pelli. Riguardo a questi 
Pasticci io non parlerò , se non di quelli , che 
sono i migliori , ed i piu stimati .

Pastìccio di Storione , Spada , Ombrina, Cerna, 
Corvo , Tonno , e Spigola .

Antremè Rifreddo r r  Lo Storione, il Pesce Spa­
da , l ’ Ombrina, la Cerna, il Corvo , il Ton­
no , e la Spigola grossa, si apprestano in Pa­
sticcio tutti nello stesso m odo, tanto di gras­
s o , che all’ olio, o al butiro . Tagliate dun­
que un grosso pezzo di Storione in rocchi , o 
grosse fette , levategli le spine , e la pelle , 
aggiustatelo dentro il Pasticcio , con sotto due 
dita di butirro fresco, conditelo bene con sa­
le , spezie fine , erbe odorifere in polvere > e 
fette di tartufi 5 o tartufi interi mondati, co­
pritelo di fette di lardo, e pezzi di butirro ; 
finite il Pasticcio , fatelo cuocere al forno quat­
tro ore , o più, o meno, secondo come è gros­
so , e servitelo di bel colore , allorché sarà del 
tutto rifreddo, turandogli il camminetto subito 
levato dal forno. La Cerna richiede la stessa 
cottura dello Storione , lo Spada , 1’ Ombrina , 
ed il Corvo un’ ora di meno , e la Spigola due . 
Alcuni costumano di lardare il pesce di lardelli 
di laudo conditi con sale, spezie fine , ed erbe 
odorifere in polvere, ma io non pratico si fatto 
metodo, che al solo Tonno , lardando gli altri 
con soli filetti d’ alici. Anche a questi Pasticci

pò—



potete aggiungerci un bìcch iere, o due di buon’ 
Aspic di grasso , o eli magro , secondo come é 
condito il pesce • Vedete Pasticcio d’ Amiens 
pag. 82.

Al butirro . Lardate il pesce di filetti di 
anguilla conditi con sale , spezie fine , ed erbe 
odorifere in polvere, e filetti di alici ; condite 
il pesce egualmente dentro il Pasticcio , po­
neteci molto butirro sotto e sopra , qualche 
fetta di tartufi > 0 tartufi interi, e finitelo co­
me V altro •

All’ olio . Lardate il pesce di filetti di an­
guilla conditi come i precedenti , e filetti di alici 
ben dissalate • Passate in una cazzarola sopra 
il fuoco , con un bicchiere 3 e due di olio buo­
no , petrosemolo , cipolletta , scalogna 3 una 
punta d’ aglio 3 il tutto trito, qualche tartufo 
in fette , prugnoli secchi bene ammollati, o 
freschi, e tartufi secchi , o ambedue secchi-, 
bene ammollati, e mondati, mentre quando 
uno di questi condimenti è fresco l’ altro è 
secco ; quindi tirate fuori dal fuoco , e stem­
perateci cinque 3 o sei alici passate al setaccio, 
e fate raffreddare • Candite il pesce con sale , 
spezie fine , ed erbe odorifere in polvere , ag­
giustatelo nel Pasticcio con sotto , e sopra la 
Salsa suddetta , e osservate che sia sufficiente 
per cuocere il pesce . Finite il Pasticcio come 
gli altri 3 e alla metà delia cottura metteteci, 
se volete, un bicchiere di vino di Sciampagna 
consumato due terzi.

A'cuni , dopo che hanno lardato il pesce, 
prendono una fieli» grande piana , con lardo 
squagliato, o butirro , o olio , e quando è cal- „

do
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db ci mettono mezzo bicchiere di vino di 
Sciampagna, lo lasciano consumare del tinto, 
e quindi ci mettono le fette di pesce , e sopra 
un fuoco allegro lo imbianchiscono d ambe le 
pur lì rivoltandolo , e facendogli consumare par­
te della sua acqua ; ma questo si prattica a soli 
•pesci grossi ; imperocché i piccioli, o mezzanj si 
cuocerebbero in tal guisa . Quando questo pesce 
é freddo lo mettono nel Pasticcio condito , come 
ho detto di sopra . Ecco presso apoco la re­
gola per tutti i Pasticci di pesce rifreddi • 

Pasticcio, di Salamoile .
dntrewè Pifreddo — Squamate , lavate , dissos- 
sate un Salamone , cioè fendetelo lungo la 
schiena fino alla coda , dividetelo in due. par­
t i , e levategli tutte le spine, e la pelle , lar­
datelo di filetti di alici, e di anguilla conditi 
con sale , spezie fine , ed erbe odorifere in pol­
vere ; condite anche 11 pesce con sale , spezie 
fine , ed erbe odorifere in polvere ,• aggiusta­
telo nel Pasticcio tagliato in pezzi, o involtato iir forma di ruladine, con molto butirro fresco 
sotto e sopra , qualche tartufo fresco in fette » 
o prugnolo fresco, e finitelo come l ’ altro .

Di grasso * Lardate il Salamone egualmen­
te , conditelo nello stesso modo del Pasticcio , 
copritelo di fette di lardo , e finitelo nello stes­
so modo .

All* olio . Quando averete lardato il Sala- 
mone , come il precedente , conditelo nel Pa­
sticcio con sale , spezie fine , ed erbe odorifere 
in polvere, versateci sotto e sopra una Salsa 
ali’ oli©' > come quella per. lo Storione p«g> 9 °• >



e finitelo egualmente ? dandogli due ore e mez- 
za di cottura . Se il Salamoile saia grosso , ta­
gliatelo in grosse fette » e levategli le spine , e 
la pelle .

Pasticcio di Tratte .
Jntremè Pifreddo = Quando averete squamato, 
lavato , e diviso le Trotte 5 come il datamene ; 
lardatele di filetti- di alici , e di tarulli , se sarà 
la stagione , e finite il Pasticcio al butirro , co­
me quello di Salamoile • .

Di grasso . Apprestatelo come quello di 
Storione» formandone delle rulade .

v All’ olio. Dopo che avete lardato il pesce 
come sopra , conditelo in una terrina con por­
zione della Salsa ali* olio , come quella pe» lo 
Storione, sale , spezie fine , ed erbe odorifere 
in polvere, aggiustatelo nel Pasticcio, versa­
teci sopra il resto della Salsa , finitelo come il 
solito , fatelo cuocere di bel colore circa due 
ore , e servitelo del tutto rifreddo •

Pasticcio di Lxnguattolc .
jdntrcmè Pifreddo = Abbiale deile grosse Lin­
gua, ttole , squamatele , lavatele , asciugatele , e 
di scossatele del tutto, cioè levate a cadauna i 
quattro filetti ; marinateli per un’ ora cou uigo 
di limone. Prendete due libbre di butirro tre­
sco, più , o meno, secondo la quantità ck-Hè 
Linguattole , e mescolatelo con sei grosse ali­
ci , la vaie , e trite fine , mezza libbra di tar­
tufi triti i sale , pepe schiacciato , noce mo­
scata , basilicb in pokere , pt-irosemolo , e ci­
polletta trito ; quindi scolate i filetti di Lin- 
ì; uattole.» asciugateli, formatene tante litoidi- 
na* Fate un suolo nel fondo del Pasticcio col

bu-
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butirro suddetto , ed un suolo di rnladine di 
Luiguattole , continuate così suolo , per suolo , 
sino al fine , terminando col butirro ; indi co­
prite il Pasticcio . finitelo, fatelo cuocere cir­
ca due ore » o più secondo la sua grossezza, 
e servitelo di bei colore , rifreddo come tutti 
g!i altri . ' | „

Di gnsso • Non mescolate i tartufi triti nel 
butirro, mi ponetene una libbra in fette di­
stribuiti i*nolo per suolo , e coprite con fette 
di lardo , diminuendo parte del butirro .

A 1P olio . Marinate, i filetti come sopra , 
e poscia formatene le rnladine . Abbiate una 
Salsa all’ olio , come quella del Pasticcio di Sto­
rione pag» 90. ponetene un poco nel fondo del 
Pasticcio , aggiustataci sopra le ruiaduie , con­
dite con poco sale , e spezie fine , replicate 
la Salsa , e le ruladine nella stessa maniera , 
e finite colla S.rsa deb’ erbe trite ; coprite il 
Pasticcio , e f  itelo cuocere come T altro .

Pasticcio di Anguille .
sfpiretri e Pifreddo — Spogliate le Anguille , sven­
tratele , parsatele copra un fornello ardente, 
raschiatele subito col coltello', per levargli la 
pellìcola scura , e renderle bianche, lavatele, 
asciug itele , e tagliatele a rocchi lunghi quattro 
dita traverse , e rifilateli sulla schiena -> e sul 
ventre dalle spine , lardateli di filetti di alici 
conditi con spezie fine , ed erbe fine ; aggiur 
srtate i pez/i d« Anguilla nel Pasticcio con sotto 
un poco di butirro, conditeli sopra con sale» 
spezie fine , ed erbe odorifere in polvere , co­
prite di butirro fresco , e finite il Pasticcio 
come il solilo »

All’



Air olio. Lardate i pezzi di Anguille con 
filetti di alici, conditeli nel Pasticcio con sa­
le , spezie fine, ed erbe odorifere in polvere , 
la solita Salsa dell’ erbe trite , olio , e alici 9 
come quella dello Storione pag» 90., e finite 
il Pasticcio come gli -altri •

Di grasso. Dopo che averete lardato i pezzi 
di, Anguilla come sopra  ̂ aggiustateli nel Pa­
sticcio con sotto un poco di butirro , condi­
teli sopra con sale , spezie fine * ed erbe odo­
rifere in polvere , coprite con fette di lardo , 
e pezzi di butirro , e finite il Pastìccio come 
quello di Storione , dandogli circa due ore e 
mezza di cottura . Se non volete spogliare le 
Auguille della seconda pelle poco importa ; e 
se non le volete mettere in rocch i, le potete 
dissossare , e formarne delle ruladine .

P asticcio  d i L a c c io .*
Antremz JZifreddo/ z z  Allorché averete squama­
to , sventrato , e lavato un Luccio : se è grosso 
tagliatelo in fette per traverso , e levategli le 
spine , e la pelle ; e se è picciolo dissossatelo 
come il Salamoile , dividendolo in due parti » 
marinatelo per un* ora con sugo di limone ; 
ìndi asciugatelo , lardatelo di filetti di* alici , 
e filetti di anguilla conditi con sale , spezie fine , 
ed erbe trite ; aggiustatelo nel Pasticcio, con sotto 
un poco di butirro fresco , conditelo sopra con 
sale , spezie fine , ed erbe odorifere in polve­
re , e qualche tartufo in fette ; coprite con 
molto butirro , finitelo , fatele cuocere due 
ore , e servitelo di bel colore come gli alni .

All’ olio . Lardate l:i carne del Luccio come 
P Anguilla , e finite , e servite il Pasticcio nella 
stessa maniera • Di



Di grasso . Lardate , condite , e finite ,il 
Pasticcio Cime quello al butirro, ma coprite 
il pesce di tette ili lardo . Alcuni in luogo di 
marinare questo pesce col sugo di limone , gli 
fanno una marina da come segue : passate in 
una cazzatola sopra il fuoco con un pezzo di 
butirro, o olio, fette di cipolla» di carota, 
di radiche di petrosemolo , due scalogne , uno 
spicchio d* aglio , una foglia di alloro , un poco 
dì basilico , tre* garofani ; quindi bagnate con 
Una bottiglia di vino bianco , fate bollire , e 
consumare due terzi fate poscia raffreddare, e 

ì rinateci il Luccio per cinque o sei ore ; dopo 
^cingatela lardatelo ec.

Pasticcio di D e n t a le .
^ntremè Rifreddo zz. Squamate , sventrate , la- 
^ t e  , e asciugate un grosso Dentale , dissossa- 
*«lo , cioè dividetelo in due parte lungo la 
Bchiena , levategli le spine , e la pelle , larda­
l o  di filetti di alici , e di anguilla conditi 
€°n sale, spezie fine , ed erbe tr ite , forma­
r n e  due ru!ad-.ne , o tagliatelo in pezzi, con- 
ditelo nel Pasticcio con butirro sotto, e so- 
Pr;t , fotte di tartufi freschi , sale , spezie fine, 
€fl erbe odorifere in polvere, e finitelo, fa- 
l elo cuocere due ore , e servitelo di bel co­
lore come il solito .

All* olio • In luogo de! butirro , condite 
 ̂ pe-ce con una Salsa all’ olio come quella del 

fe t ic c io  di Storione pag. p o . , e finitelo , e ser- 
^telo come sopra.

Di grasso • Ponete un poco meno butir- 
, c coprite il pesce di fette lardo .



Pasticcio di Cefalo . 
jdntremè Pi freddo Abbiate un bel Cefalo di
mare , npiamacelo , e dissossatelo come il Den­
tale , lardatelo nello stesso modo , marinatelo 
un’ ora con sugo di limone ; indi asciugatelo, 
formatene due rulade , o tagliatelo in pezzi , 
conditelo nel Pasticcio sotto, e sopra con bu­
tirro fresco , sale > spezie fine , ed erbe odo* 
rifere in polvere , qualche fetta di tartufi) , 
se‘ sarà la stagione , e finitelo come gli altri.

AU’ olio . In luogo del butirro servitevi 
di una Saba all'olio , come sopra, e senza erbe 
tiite alli fileiti di Anguilla .

Di grasso . Lardate la carne del Cefalo 
come q it-lla del Dentale s marinatela come so- 
pia j e finite il Pasticcio coperto di fette di 
lardo , mettendo un poco meno di butirro ; 
fatelo cuocere due ore 3 e servitelo egual­
mente .

Pasticcio eli Carpio •
Antrewè Rifreddo ^  Squamate , sventrate , la­
vate , e dissoss: te un grosse Carpio , che sia 
freschissimo , lasdat'ne la carne come quella 
di Luccio , marinatela egualmente , e tornimene 
il Pasticcio nella stessa maniera sì di glasso, 
che di magro .

Pasticcio di Spigola .
/fntrem e P i  freddo zzl Questo si appresta come 
quello di Dentale , sì di grasso , die al butir­
ro , o all’ olio , e si serve nella stessa maltiera •

Pasticcio di Martirio .
A n tr e m è  P i  freddo ^  Prendete una bella coda 
di Martino, o due, levategli le pelli , dissòs- 
saiela dilla spina, tagliatela a rocchi 5 larda- 

Tom* PI* g tela
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tela di file t li di alici , e di anguilla conditi con 
saie , e snezie fine . Passate in una cazzarola 
sopra il fuoco con un pezzo di butirro > o o- 
lio , petrosejmolo , cipollette , scalogne > il tutto 
trito , uno spìcchio d’aglio , un mazzetto d’erbe 
^diverse , una fetta di prosciutto » se sarà di 
grasso, sbruffateci quindi un poco di vino di 
Sciampagna , o altro vino bianco bollente , 
metteteci i pezzi di p escete  sopra un fornello 
ardente fate consumare parte dell' acqua che 
caverà detto pesce ; indi levatelo , .ponetelo so­
pra un piatto , .e fatelo raffreddare ; forma­
tene il Pasticcio come il solito , tanto dì gras­
so , che al butirro, o all’ olio, mettendoci il 
fondo dove ha cotto il pesce , osservando che 
sia poco e freddo , e finitelo come gli altri *

..Pastìccio dì /.In tirelle Marine* 
slntremè Rifreddo zz» Spennate , sventrate , e 
scorticate le Anitrelle , tagliategli le coscie , 
ed i petti , appropriateli come per una i n ­
cassò di Pollastri. Passateli in una cazzarola 
sopra il fuoco con un pezzo di butirro , pe- 
trosemolo , cipolletta , scalogne , il tutto tri­
to , uno spicchio d' aglio , fette di tartufi , o 
tartufi interi, prugnoli secchi bene ammolla­
ti , e spremuti ; quindi versate sopra un piat­
to e fate raffreddare ? levate P aglio ; forma­
tene il Pasticcio con sotto e sopra butirro fre­
sco ; coprite di fette di lardo , se sarà di gras­
so , e finitelo come gli altri .

.All* o I jo . Passate le Anitrelle , tagliate 
come sopra , nella stessa maniera ? ma con olio 
a sufficienza , e quattro alici passate al setaccio 
stemperate fuori del fuoco dentro la Salsa , e 
finitelo coinè i Pasticci di pesce ali’ olio-



Pasticcio dì Folovhe . 'O
stntremc pifreddo = Spennate » e sventrate le 
Folovhe > triisaatele colle zampe dentro il cor­
po , fatele rinvenire sopra le bracie ? riempi­
tele col loro fegato trito mescolato con erbe 
trite ? spezie fine ■. e butirro fresco , lardategli 
la carne di filetti di alici > aggiustatele nel Pa­
sticcio con butirro sotto e sopra , e conditele 
con sale , spezie fine 3 ed erbe odorifere iu 
polvere , e finite il Pasticcio come il solito , 
dandogli due ore e mezza di cottura .

Di grasso . Apprestate il Pasticcio come 
quello rii Amiens pag*

All' olio . Passatele un poco sopra il fuoco 
in una cazzatola colla Salsa delPerbe trite , co­
me le Anitrelle marine, e quando sono fredde 
aggiustatele nel Pasticcio , e finitelo , fatelo 
cuocere due ore , e servitelo di bel colore ri­
freddo •
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De’ Crostacei, e Conchiglie > sì di grasso ,
che di magro , e deli’ Erbe di magro .

D e  Crostàcei in genere*

C  ohi prende questo nome la Ragosta , \ / s t a ­
to , il Leone , il Gambero , la Squilla , ed il Gran­
chio . Varie sono ie specie di questi Crostacei -, 
che sarebbe ora inutile il descrivere ; onde qui 
non tr over assi che la Ragosta marina , il Gam ­
bero di acqua dolce, la S q u i l la , ossia Canocchia  
marina, il Granchio di mare , il Granchio di ac­
qua dolce, e le Tartarughe di mare, e ter­
restre.

Della Ragosta .
Questo è un Pesce Crostaceo del genere 

de* Gamberi di mare , ed ha le medesime vir­
tù, , e proprietà , che il Gambero di*acqua 
dolce •

La sua carne nutrisce molto , e produce 
un’ alimento assai sodo , e fortificativo , il suo 
sugo è dolcificante, e conviene particolarmen­
te ne’ calori di petto ; ma .questa carne è di 
difficile digestione» e più di quella de’ Gam­
beri di acqua dolce . Nulladimeno la Ragosta 
viene servita sopra tutte le buone, e delicate 
mense , per la squisitezza della sua carne .

Trovasene quantità neTmstri /nari , e sulle 
mostre coste , e abbondano moltissimo in tutte 
le CUtà marittime d’ Italia, e seguatamente in 
Ruma , Napoli, e Genova..

Que-



Questo Crostaceo è buono in ogni stagione , 
ma p,ù quando é preso in tempo del Plenilu­
nio , dal mese’ di Ottobre fino ad Aprile . La 
femmina piena di uova devesi preferire al mas­
chio , essendo molto migliore .

Devesi scegliere la Ragosta grossa , pesan­
te , & .vCiva : distinguensi dagli Astachi , e Leoni 
marini a motivo , che questi tengono due gros- 

v se tanaglie più lunghe , e più larghe della ma­
no , dovecché la Ragosta tiene due gran barbe 
lunghe come le braccie , e scabrose ; Runa, e 
gli altri crescono sino ad avere ima grandezza 
straordinaria , dimodoché se ne veggano , che 
hanno due , tre , e quattro piedi di lunghezza • -

Le Ragoste vivono ne’ luoghi pietrosi del 
mare, rivegg-oiisi l’Inverno comparire versole 
spiaggfe , e sulle sponde de’ fiumi , e nell’ Esta­
te si ritirano in luoghi profondi - Si battono 
fra esse colle loro corna, e si nutriscono di 
piccioli pesciolini , che trovano intorno ad 
esse .

La carne deli’ A sta co  , e del L e o n e  , ossia 
Elefante, ha le medesime proprietà, che quella 
della Ragosta , ma é più dura , più difficile a 
digerirsi , e per conseguenza meno delicata 
dell’ altra.

Si 1* uno , che 1* altro di questi Crostacei » 
si apprestano nello stesso modo > che la Ra­
gosta .

fia go ste al C o rto -b ro d o  .
Antremè ZZ Legate la coda alle Ragoste tura- 
tegli il buco dell’ ano, acciò non scolino , fa­
tele cuocere con acqua bollente , sale , ed un 
filetto d* aceto ; ovvero in un Corto-brodo ,

co-



come i Gamberi., con vino , o senza . Quando 
saranno cotte scioglietele , tagliatele m i mezzo 
per lungo , levategli il picciolo intestino di 
mezzo , e servitele sopra una salvietta con pe- 
trosemolo intorno', e qualche Salsa utile salsie­
re , se volete . Le Ragoste cotte in questa ma­
niera le potete servire a guisa di una grande 
piramide per un’ Antremè rifreddo •

R a g o s t a  a l l ' I n g l e s e  .
stnlremè r z  Quando averete cotta una Ragosta 
come sopra ? cagliatela nel mezzo per lungo , 
levategli le zampe j e mondatele , vuotate le 
due mezze conchiglie Crostacee ; tritate tutta 
ia carne in dadinì j passatela in una cazzarola 
sopra il fuoco , con un pezzo di butirro , un 
mazzetto d'erbe diverse , una fetta di pros iut- 
to , se sarà di grasso , sbruffateci quindi un 
pizzico di farina * bagnate con latte di vacca 9 
condite con sale, pepe schiacciato , noce mo­
scata „ aggiungeteci le interiora della Ragosta; 
fate bollire con fuoco allegro , e consumare 
a poca Salsa , riempiteci le due conchiglie 
Crostacee, spolverizzate sopra con mollica di 
pane grattata, mescolata con due rossi d 'uo­
vo dure 9 e trite , aspergete con butirro squa­
gliato ; fate prendere colore al forno , e ser­
vite subito .

R a à o s t a  a lla  B b o n  *

s S n t r c m è  s= Vuotate una Rngusta divisa nel mez- 
zo per lungo come-sopra; tagliatene tutta la 
carne in dadini > ponetela in una terrina , 
sbruffateci dentro le interiora , aggiungeteci 
capperi fini interi, olive di Spaerna dissossate, 
e tagliate in dadini 3 cedrioletti sotto aceto

nion-



mondati, e tagliati in dadiiii, il tutto in di­
screta quantità ; petrosemolo , cerfoglio , dra­
goncello, pimpinella , sivette , ruchetta , ii tut­
to trito , sale , pepe schiacciato , olio , sugo di 
limone , aceto di basilico * un filetto di quello 
di aglio , un bicchiere di buona Aspic di grasso, 
o di magro ; mescolate il tutto-bene, acciò 
l ’ olio si mestoli coH’ Aspic, e faie gelare su­
bito sopra la neve ; riempiteci quindi le due 
mezze conchiglie Crostacee della Ragosta , e 
servite sopra una salvietta , con petrosemolo 
intorno .

R a g o s t a  in  d i v e r s e  m a n i e r e  . 

dntrcwè ~  Potete riempire le due mezze con’* 
chiglie Crostacee della Ragosta colla carne della' 
sua coda , e.delle sue zampe mondate , taglia­
ta in (ladini, o in fette sottile, o fileni, me­
scolate colie sue interiora , e con una Salsa 
alla RemoJada , o alla Vinegrette .> o alla Ber­
teli , o all’ Erbe fine s  o Verde , e servirla 
fredda con petrosemolo intorno .

C o d a  d i  R a g o s t a  a l l a  M a r i n l e r a  •

Jntremè = Inzuppate nove picciole freselle di 
pane nel ,vino di Malaga , aggiustatele sopra il 
piatto , che dovete servire a guisa di cuppola , 
coprite questo pane, colla coda di una Ragosta 
cotta, e tagliata in fette sottili , fateci all’ in­
torno una guarnizione collo zampe della Rago­
sta mondate , qualche picciolo gambero cotto , 
e mondato , qualche calamaretto fritto , qual­
che oliva di Spagna dissossata , qualche fettina 
di cedrioletto sotto1 aceto , e mondato , qual­
che anelletlo di mollica di pane fritto , qual­
che filetto di alice ben dissalata • .Nel momen-



to eli servire aspergete sopra pAr tutto , con 
una Saba alla Remolada fredda . Vedetela nel 
Tom. l*pag* 84* , e servite'suhito .

C o d a  d i  R a p a si a a lla  V i n  e g r e t t a  .* > o
j}ntremè z: Quando arerete cotto al Cortobro- 
do , e tagliata nel mezzo una bella R <g«. sta , 
levategli la coda? e le zampe , mond-te que<t’ 
ultime dalla loro spoglia crostacea , e tate una 
Salsa come segate : Tritate le interiora della 
Rttgosta colla carne delle zampe più pirciole, 
e due alici ben lavate ; passate quindi al se­
taccio , stemperate con olio ; sugo di limone, 
sale 5 e pepe schiacciato, che la Salsa sia le­
gata una cosa giusta » ponetela sopra il piatto, 
che dovete, servire , atrgiii'tateci sopra con si- 
metria , la coda della Rag.»sta tagliata in sei 
fette per lungo , colle zampe più grosse » e le 
barbe mondate,' guarnite all’ intorno con ro- 
telline di mollica di pane fritte nell’ olio 5 o nel 
butirro di bel colore , e servo e subito .

C o d a  d i R a go ^ ta  a l la  B e r t e n  • 
s4n t r e m è  zzz Passate al setaccio la S.Jsa come 
sopra , ma con un rosso d’ uovo duro; indi 
stemperate con olio > sugo di limone , un filetto 
dì aceto di drag-micelio 5 e basilico , aggiunge­
teci petrosemoìo , e cipolletta trito , un piz­
zico di capperi fini interi , un pochino di mo­
starda 5 sale , e pepe schiacciato . Servite que­
sta Salsa sotto alla coda di Ragosta cotta , e 
tagliata come la precedente , e guarnita con 
crostini, come sopra .

C o d a  d i  R  a g o sto  a l l ' E r ò e  f i n e  •
/4ntremè zz, Quando averete passato una Salsa 
al setaccio come sopra , aggiungeteci petrose-

mo-



molo , dragoncello , cipolletta , cerfoglio , pim­
pinella , sivette*, il Unto trito , e 111 discreta 
quantità, qualche cappero lino intero» e filetto 
di ctdrioleiio sotto aceto , un pochino di mo- 
stard 1 , sale , pepe schiaccialo , stemperate con 
olio , sugo di limone , aceto di basilico , e un 
pochino di quello di draconcello . Servite que­
sta Salsa sotto ad una coda di Ragosta coita , 
e tagliata come sopra , e guarnita con crostini 
nello stesso modo •

Coda di R ago sta alla Rem ola da . 
sftitrewè zz  Fate una-Saba alla Remolada fred­
da . Vedetela nel Tom. 1. pag* 84. j aggiungen­
doci le interiora della Ragosta > e servitela sot­
to ad una coda di Ragosta , cotta , e tagliata 
come la precedente , aggiungendovi un pochi­
no di aceto di dragoncello, e basilico, come 
quella alla lierten , e servitela guarnita di cro­
stini fritti > come l ’altra *

Coda di Ragosta alla Salsa verd e*
'jfv. fremè = Quando arerete preparata una Salsa 
verde , come é descritta nel Tom. L pag, 8i. , 
aggiungendoci le interiora della Ragosta , po­
netela nel piatto , che dovete servire , e ag­
giustateci sopra la coda della Rag sta cotta , 
e tagliata in fette, come le precedenti, e guar* 
nita di crostini fritti, come sópra .

Coda di Ragosta alla Palette . 
ylntremè z z  Passate in una cazzar ola sopra il 
fuoco con un pezzo.di butirro, un pugno di 
prugnoli freschi ben nettati, o due tartufi tres­
chi , tagliati in fette ; quando l’acqua d-e’ pru­
gnoli sarà consumata , metteteci una coda di 
Ragosta cotta, e mondata dalla spoglia Cro­

sta-



stacca , e taglia la in pezzi per traverso , mi 
mazzetto d’ erbe diverse, e una letta di pro­
sciutto se sarà di grasso ; passate sopra i] fuo­
co , sbruffateci quindi un buon pizzico di fari­
na , bagnate con brodo buono biaòco di gras­
so 5 o di magro , condite con sale , pepe schiac­
ciato , sbruffateci le interiora della Ragosta , 
fate bollire a fuoco allegro un quarto (f ora 
in circa , e consumare la Salsa al suo punto . 
Nel momento di servire levate il mazzetto , 
c prosciutto » legate Ben bollente con una Ra­
soi! di tre rossi d’ uova stemperata con un po­
co di brodo , e servite con sugo di limone , 
e li solili crostini fritti intorno .

C o d a  d ì  R a g o s t a  a l la  V e s t a l e  . 

j i n t r e m è '  zz  Questa si appresta come sopra , ma 
senza prugnoli , si lega egualmente , e si serve 
nella stessa maniera « Se volete potete guarnire 
sopra con cipollette glassate , e crostini di mol­
lica di pane fritti nel butirro .

 ̂ C o d a  d i  R a g o s t a  a l  V e r d - p r é  . x 

yfnlremò =: Imbianchite all’ acqua bollente un 
buon pizzico di petrosemolo trito fino , con un 
poco di cerfoglio , e di draconcello ; indi spre­
metelo , e mettetelo nella iiason , legateci la 
Salsa della coda di Kagosta ben bollente , come 
quella alla Vestale , e servite subito con un 
buca sugo di limone , c crostini come sopra.

C o d a  d i  R a p c s t a  a l l a  B e s c i a m e l l a  .c >
Antremè zz: Fate un poco di Cui: alla Bescia­
mella , come è descritto nel Tom*JV* p a g . 2 6 .  , 
stendetene la metà nel piatto, che dovete ser­
vire , aggiustateci sopra una coda di Ragosta
cotta, e tagliata in fette per traverso, copri­

te



te Lene col resto (iella Besciamella , spolve­
rizzate sopra con mollica di pane granato , 
aspergete con butirro squagliato , fate pren­
dere un color d’ oro ad un forno temperato , 
e servite . Alcuni fanno un bordino di mol­
lica di pane all’ intorno del piatto . Vedete 
questi Bordini nei T o m .  I V .  p a g .  56.

C o d a  d i  R a g o s i  a a l la  S e n t c m ì n n l t .

Antrmè = Passate una coda di Ragosta cotta , 
tagliata nel mezzo , e mondata , in una cazza- 
rola sopra il fuoco con un pezzo di butirro ; 
sbruffateci quindi un pizzico di farina , bagnate 
con un poco di latte di vacca , aggiungeteci 
le interiora della Ragosta , condite con sale , 
pepe schiacciato ; fate bollire e consumare a 
poca Salsa , e ben legata . (blando sarà quasi 
raffreddata, mescolate due rossi d’ uova crude 
nella Salsa • Spaccate nel mezzo per lungo le 
due mezze code di Ragosta , metteteci tramezzo 
un poco della Salsa suddetta , riunitele , avvol­
getele per tutto colla stessa Salsa , spolveriz­
zatele di mollica di pane grattato „ aggiusta­
tele sopra il piatto che dovete servire , asper­
gete sopra con butirro squagliato , fate pren­
dere un bel colore dorato ad un.forno tem­
perato , e servite con sotto una picciola Salsa * 
chiara ; scolate però prima il butirro , se vi 
fosse .

C o d a  d i  R a g o s t a  p a n a t a  a l l '  / d s p ìc  t 

y i n t f e m è  ~  Passate in una cazzarola sopra il 
fuoco con un poco cl’ olio , petrosemolo , ci­
polletta i scalogna , una punta d’aglio > il tutto 
trito ; indi metteteci una coda di Ragosta cotta 
tagliata nel mezzo , e spogliata dalla sua cro­

sta ,



*'* A pi ero
sta ; condite con saie , pepe schiacciato , sbruf­
fateci le interiora della Riposta , e passate am 
coYa un pochino sopra il tuoco . Quando sarà 
fredda avvolgetela bene nella Salsa , spolveriz­
zatela di mollica di pane grattata , ponetela 
sopra il piatto che dovete servire con sotto 
un pochino della medesima Salsa , e sopra asper­
gete coll’ olio della stessa Saba s^nza i* erbe 
fine ; fate prendere un leggiero color d’ oro 
ad un forno alquanto caldo , e servite con sotto 
una Salsa ali* Aspic . Gli potete far prendere 
colore anche sopra la gratella , aspergendo coli’ 
olio della Salsa , ma senza 1’ erbe fine •

Coda di R a g o s t a  a l la  M t l f ì  .

/intremè Mescolate un rosso d’ uovo crudo 
coti un pezzo di butirro squagliato , e le inte­
riora della Ragosta , sale , e pepe sch iacciato ; 
ungete bene con questa Salsa la coda di una 
Ragosta' cotta , tagliata nel mezzo per lungo , 
c mondata dalla spoglia crostacea , spolveriz­
zatela di mollice di pane grattata fategli pren­
dere colore sopra la gratella , aspergendola Con 
butirro squagliato , e servicela con sotto una 
Salsa alla Scalogna di grasso, o di m agro, e 
sopra sugo di limone .

I n s a l a t i n e  di- C o d a  di R a o o s t a  . 

j é n t r e m è  = Vedete le diverse Insalatine all? Arti­
colo de’ Rifreddi* Questa si appresta in tutte 
quelle marniere , poiché in luogo del Pesce si 
mette la coda d«rila Riposta cotta , divisa nel 
mezzo , spogliata , e tagliata in fettine per tra­
verso , o per lungo

Co-



, Coda dì Ravpsta a. diverse Salse , e Ha?à . 
jUntremè = La coda di Ra gusta quando saia cotta 
al' Corto'brodo , come tutte le. altre , la po­
tete servire calda ? tagliata nel mézzo , o m 
fette per lungo , o per traverso , con S'/pra , 
o sotto qualunque Salsa , o Ragù di glasso , 
o di magro. Le migliori Salse, sono : alla Re-, 
molada calda , alia Ravigotla , a Ili Capperi , 
Asce, Culi di gamberi, all’ Inglese, Roberta > 
ali' Alici , Piccante , rCulì di pomidoro , .Cedrio- 
ietti , Ammiraglio, Mostarda? Agro-dojee'ec. 
In quanto ni Ragù : alla Massedoene » Fiinn- 
siere , dì code di Gamberi , di Piselli , di’ Ci­
pollette ? di Olive , di tutta sorte di Fruiti di 
mare , di Tartufi 3 di Prugnoli, Mele , di latti, 
e fegati di Pesce ? alla Vaiiere > alla Folette ec. 
Vedete queste Salse, e questi Ragù nel Tow./.
ir., e r.

Del Gambero d i / e q u a  dolce .
E' questo un Pesce Crostaceo molto sti­

mato , e servito sulle mense più delicate ; esso 
è migliore di quello marittimo , piti facile alia 
digestione ? e di maggior nutrimento . Devesi 
scegliere vivo , grosso , e pesame ? e preferire 
la femmina al maschio •

La sua carne é umida , molle , assai nu­
tritiva , e di buon sapore*; contiene un sugo 
oleoso e balsamico , proprio a nuirire , a umet­
tare , e a dolcificare le acrimonie del .petto ; 
ma questo sugo essendo di una natura lenta 
e  vischiosa , fa si , che la rende diffìcile a di­
gerirsi .

L ’ uso di questo Crostaceo è di up gran 
soccorso nell* eccessiva magrezza , ma non Li­

so



H O  dpi ciò
sogna , che sia troppo continuato 3 poiché il suo 
sugo racchiude qualche cosa di narcotico , il 
quale col tempo potrebbe pregiudicare alla sa­
lute .

I Gamberi nascono , e vivono ne’ fiumi 5 
ne’ laghi , e ne’ ruscelli ; distinguonsi in M in ó ­
re , e M a g g io re:  si nutriscono d’ erbe 5 di ra- 
nocchie 5 e di ogni sorta d* immondizie .

La pesca de* Gamberi fassi tutto l ’ anno, 
ma la piu abbondante , e nel cui tempo sono 
migliori é nella Primavera , e segnatamente 
ne’ mesi di Marzo , e di Aprile , nella luna cre­
scente .

Per distìnguere i maschi, dalle femmine , 
si de’ Gamberi di mare , che di acqua dolce , 
fa d’ uopo osservare , che tutte le membra sono 
più grosse ne’ maschi , che nelle femmine , non 
meno , che per le barbe della coda . Queste 
ultime non ne hanno che quattro paja , ed i 
maschi ne tengono cinque • (Tanno inoltre le 
femmine nell’ estremità di dette barbe certe 
picei ile fibre , alle quali stanno attaccate le 
uova •

Gamberi alla Sciantiolì .€>
Antremè zz  Prendete quella quantità de’ Gam­
beri , che credete » poneteli in infusione per 
sei o sette ore nel 1111e » e un poco di petto-* 
semolo * Ponete in una cazzatola metà acqua , 
e metà vino bianco , fette di cipolla , mezza 
foglia di alloro, due spicchi d’ aglio , due sca­
logne 5 quattro garofani, sei foglie di dragon­
cello , due di basilico , sale , pepa sano ; fate 
b'dlire ; indi metteteci i Gamberi scolati dal 
latte j fateli cuocere a fuoco allegro . Quando

SU '
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saranno cotti scolateli, levategli Je barbe, le 
picciole zampe , e serviteli sopra una .salvietta 
con petrosemolo intorno , se volete .

G a m b e r i  a l  C o r t o - b r o d o  .

/ n t r e m è  =: Fate cuocere i Gamberi come so­
pra aggiungendo un poco di petrosemolo -nel 
brodo , e senza averli posti in infusione nel 
latte , e serviteli nella stessa guisa ;

G a m b e r i  a lla  F i d e t t e  .
/'ntremè r: Spilluccate de1 Gamberi cotti al Cor­
to brodo , o con vino » o senza , o con un fi­
letto d’ aceto > cioè levategli le picciole zam­
pe ? spuntnteg'i le grandi, mondategli la coda 
tagliategli la punta della testa » alzategli la con­
cili gl;?. sopra la schiena , e metteteli in una 
Salsa alla Palette di grasso » ovvero di magro , 
ma senza prugnoli. Vedetela nel T o m t y ,  p a g . 6 6 .  , 
o in una Italiana bianca , o Culi bianco . Nel 
momento di servire levate il mazzetto , e pro­
sciutto se vi sarà , e legate ben bollente con 
lina iiason di tre rossi d’ uova stemperala con 
un poco di fiore di latte» o brodo» e servite 
con sugo di limone •

G a m b e r i  ■ a l l ’ I n g l e s e  „

/1 ntremè Passate in una cazzarola !sopra il
fuoco un pezzo di butirro , ed una fetta di pro­
sciutto se sarà di grasso , con un pizzico di 
farina » e una cipolletta trita . Quando sarà 
quasi cotta , bagnate con brodo bianco di gras­
so , o di magro , la quantità che vi bisogna 
per la Salsa , allorché bolle schiumate e ag­
giungeteci de’ Gamberi cotti e mondati come, 
sepia, un mazzetto d’ erbe diverse; fate bol- 
Jire a ficco allegro , e consumare la Salsa al
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suo pùnto. N.d momento di servire levate il 
mazzetto , e prosciutto , legate con una liason 
come la precedente , con petrosemolo trito ini» 
bianchito , e soiro di limone .

G a m b e r i  a l l ’ O l a n d e s e  .

s t n t r e m è  ~  Questi si apprestano come i pre­
cedenti , e solo variano , che si legano con una 
liamn in cui a r e t e  messo un poco di colore 
verde, come è  descritto nel T o m .  I p a g .  2i.> 
e si servono egualmente , osservando però , 
che la Salsa deve essere di un color poinere .

G a m b e r i  a l l a  S u l t a n a

/tntremè zzz Prendete otto , o dieci belli Gam­
beri grossi , fateli bollire un momento con ac­
qua , e sale ; indi spilluccateli come quelli alla 
Polene pag. 1 io. , e legategli tutto ciò che tro­
vasi sotto alla conchiglia della schiena , met­
teteci in vece un pochino di farsa di Chenef 
eh grasso , o di magro , e nel mezzo un tan­
tino di Salpiccone cotto, minuto , ben legalo, 
e freddo , coprite con un altra poca di farsa , 
unite con uovo sbattuto , spolverizzate con mol­
lica di pane grattata', e late friggere di bel 
colore : ovvero non li panate , ma copriteli 
con bianco d* uovo sbattuto , mescolato con un 
poco di butirro squagliato , e quasi freddo , 
petrosemolo trito imbianchito , e poco sale ; 
fategli prendere, colore sopra una tortiera ad 
un torno temperato ; ponete un poco di Sugo 
chiaro, e sugo di limone nei fondo del piatto 
che dovete servire , e serviteci sopra i Gam­
beri »

Gam



Gamberi alla Flamande .•
'/dntremé z Ponete de’ Gamberi vivi in una caz­
zatola con Birra sufficiente , un pezzo di bu- 
tirro , un mazzetto d’ erbe diverse , delle fo­
glie di petrosemolo , sale , e pepe schiacciato ; 
fate cuocere a fuoco allegro , e consumare al 
punto di una picciola Salsa : aggiustate i Gam­
beri sopra il piatto colle foglie di petrosemo­
lo , e aspergeteli colla Salsa , e servite •

Gamberi all* Italiana .
Antremè z z  Levate le pìcciole zampe , e le 
barbe a dei Gamberi v iv i, metteteli in una caz­
z a r la  con un poco d’ olio , uno , o due bic­
chieri di vino bianco , il sugo di uno , o mezzo 
limone , petrosemolo , cipolletta , scalogne, una 
punta d' aglio , un poco di dragoncello ? e di 
basilico , il tutto trito , sale , pepe schiaccia­
to , fate bollire a fuoco allegro , e consumare 
al punto di una picciola Salsa; aggiustateli quin­
di sopra il piatto , aspergeteli sopra ovunque 
colla Salsa , e servite .

Gamberi alla Vestale •
Antremè zz Quando averete fatto squagliare in 
una cazzarci* sopra il fuoco, un buon pezzo 
di butirro , con una fetta di prosciutto se sarà 
di grasso , ed un mazzetto d* erbe diverse , po­
neteci de’ Gamberi cotti 5 e mondati come quelli 
alia Pulette pag. n o .  , passateli un momento 
sopra il fuoco , quindi sbruffateci un pizzico 
di farina , bagnate con latte buono di vacca , 
condite con sale , e pepe schiacciato ; fate bol­
lire a fuoco allegro , e consumare a Salsa ben 
legata ; levate allora il mazzetto , e prosciut­
to , e servite subito . '

Tom.Vl* b Curii-b
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Gami ni all E r b e  fine

** stremò = Ponete in una terrina rie* Gamberi 
€°tti , e moneta ti , come quelli alla Pu lette 

i io. , confluii con olio, aceto di dragon- 
€ello , sugo di limone, petrosemdo , cipollet­
ta , cerfoglio , dragoncello , sivette , punpinel- 
h' , mochetta , una punta d’ aglio , il tatto tri- 
t °  , sale , pepe schiacciato ; aggiustate con si- 
^  Uria i Gamberi sopra il piatto , e versateci 
Sopra la Salsa .

G am beri alV Intendente •
dntremè ~ Fate cuocere e stufare à picciolo 
fnoi.o in una cazzatola ben coperta , de’ Gam­
beri vivi , con un buon pezzo di butirro ? il 
sugo di un limone' , tartufi , prugnoli , petto - 
semole , cipolletta , una punta d’ agho , il tutto 
trito, sale, pepe schiacciato. Quando saranno 
cotti , mondateli come quelli alia Palette , ri- 
detteteli a mano a mano nella cazzatola ; al­
lorché saranno freddi avvolgeteli bene nella loro 
Salsa , nella quale averete mescolato un rosso 
d ’uovo crudo , spolverizzateli di mollica di pane 
grattata ; fategli prendere colore al forno •> e 
serviteli con sotto una Salsa alla Scalogna con 
sugo di limone . Se -volete , li potete panare 
senza mondare , e senza rosso d*uovo nella 
Salsa , e farli cuocere nella stessa maniera»

. Gam beri in d te le tte  •
dntremè zz Questi si apprestano in diverse ma­
niere , ma le piu ordinarie sono tre • La pri­
ma ; quando avete cotto ì Gamberi come all* 
Inglese, fateli raffreddare? avvo'geteli poscia 
colla propria Sdsa, infilateli a spiedini di le­
gno, o di argento .; abbiate un piatto con bu-



tlrro ?qnasolfato mescolato con uno , o cine rossi 
d ’ uova crude , ungeteci bene per tutto i spie­
dini , spoiverizzateli di mollica db pane grat­
tata > fategli prendere colore sopra la gratella, 
e serviteli con sotto una Salsa chiara alla Sca­
logna , e sugo d) limone . La seconda : quando 
saranno cotti come all’ Intendente e freddi , 
avvolgeteli nella propria Salsa , infilateli a dei 
spiedini, spolverizzateli di mollica di pane » fa­
tegli prendere colore sulla gratella 5 e servi­
teli come sopra . La terza : fate una Salsa come 
6egue : passate iu una cazzarola sopra il fuoco 
con un poco d’ olio, petrosemolo , cipolletta* 
scalogne , prugnoli , una punta d’ aglio* il tutto 
trito ; quindi stemperateci fuori del fuoco due 
alici passate al setaccio , poneteci de’ Gamberi 
cotti all acqua * o al Corto-brodo ? e spilluc- 
cati come quelli alla Pulette ; conditeli con 
poco sale 5 e pepe schiacciato , avvolgeteli bene 
nella Salsa , infilateli all! spiedini * spolveriz­
zateli di mollica di pane grattata , fategli pren­
dere un leggiero colore sopra la gratella , e 
serviteli con sotto una Salsa chiara di magro 
con sugo di limone •

Gamberi alla Condè „
jtntrcmè z z  Quando averete preparato i Gam­
beri nella terza maniera , come sopra , in luo­
go d’ infìlirli alli spiedini , spolverizzaceli di 
mollica di pane grattata «. e aggiustateli sopra 
il piatto , che dovete servire , con sotto un 
pochino della loro Salsa , aspergeteli sopra e- 
gualmente calla stessa Salsa , ma senza erbe 
trite 3 fate prendere colore al forno , e ser-

b 2 vite
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vite con sotto un poco di Sugo ichiaro di ma­
gro, e sugo di limone sopra .

Gam beri alla Stn tem in u lt » 
sln trem è  Questi sono i medesimi , che i pri­
mi , e secondi in Atelette , collii sola differen­
za > che nuu vanno infilati a spiedini , ma ag­
giri lati sopra il piatto , e fatto prendere co­
lore al forno ; ovvero involti in una Sente- 
muiult ben ristretta , e spolverizzati di mollica 
di pane grattata , aggiustate sopra il piatto , 
fatto prendere colore al forno , e serviti con 
sotto una picciula Salsa chiara , con sugo di 
limone «

G am beri alla Spagnuola ,
jóntremè = Fate cuocere dodici grossi Gamberi 
tutti eguali , con acqua , sale , due fette di li­
mone senza scorza , mezzo bicchiere di vino 
bianco , un mazzetto d’erbe diverse • Quando 
saranno cotti , spdluccateli come quelli alia 
Pulette , aggiustateli sopra il piatto , tramez­
zati con jwujsFìth di mollica di pane tagliati a 
guisa di creste, e fritti nel butirro , e servi­
teci sopra una Salsa alla Spagnuola di grasso , 
o di magro , con sugo di limone » In questa 
guisa ci potete servire qualunque altra Salsa 
di vostio genio .

Gam beri in diverse m aniere » 
jtn trem c  ~  Quando i Gamberi saranno cotti 
semplicemente con acqua e sale , o al Cono- 
brodo li potete servire in Buison per un Ri­
freddo ; cioè aggiustati sopra un gran piatto 
a guisa di coppola . Li potete anche dopo spi!- 
lucenti cuine alla Pulette , servirli con sotto , 
o sopra tutte queSìe Salse fredde , o calde s 
come sono desunte alla Coda di Ragosca •



D elle Squ ille  .
Varie sono le specie di questi Crostàcei , 

distinti secondo K on d elezio  , Jostonio 4 ed altri 
Autori in Squ illa  lata , o Zfrsa , iti Carangone , 
in Squilla giLba3 in Squ illa  p a r v a , e in Squ illo  
m a n te s .

Tutte queste Squille vengono denominate 
volgarmente Canocchie , e G aw òcrelli . Nella pri­
ma classe sono vi quattro specie (li squille , in­
dicate sotto la denominazione di Squilla  la ta ,  
o Vrsa , e le altre sono tutte una specie di 
G am berelli .

Vivono questi Crostacei in mare paludoso i 
e sassoso, se ne trovano nell’ Oceano Germa­
nico , e Gallico, nel mare Tirreno, e Adria­
tico . Si nutriscono di carne di ostriche, e di 
alga di mare •

G iovenale nomina le Squille un pesce pre­
zioso , e /Spi ciò tanto le aveva in pregia, che 
navigò sino in Affrica sulla supposizione, che 
colà fossero più grandi, che in Italia •

Benché non si possa negare , che la carne 
di codesti Crostacei sia di un gratissimo, e sapo­
roso cibo ; milladimeno si digerisce difficilmen­
te , nuoce allo stomaco , ed eccita desideri ve­
nerei . Vogliono peraltro , che 11 suo sugo sia 
dolcificante , utile al petto , e assai favorevole 
agli Etici.

D ella Squilla  la ta , ossia Vrsa  .
Comprende questo nome , come ho detto 

di sopra , quattro specie di Squille , che noi 
conosciamo sotto i nomi di Canocchie , o Spar- 
n o c c h ie , e M essanette • Queste ultime sono la 
Squ illa  lata di Atondelezio ? c la Squ illa  Vrsa m i­

no-
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n o r e . Le altre cine sono !a Squ illa  lata  , o Vrsct 
maggiore <, e la Squ illa  lata di B arcn -K rebs .

Questi quattro Crostacei poco variano nel­
la 1 oro figura , eccettuatane la Squilla  V rsa m i­
nore , ma bensì, nella loto grandezza, ed han­
no qualche rassomiglianza colla llagosta , ma 
sono più larghi , più irsuti 9 e più depressi di 
corpo •

Si debbano scegliere queste Squille vive , 
O almeno freschissime , pesanti, e che siano 
piene di corallo, cioè d’ uova; queste uova si 
ritrovano annesse al ventre > e aderenti alla 
carnosità della coda d’ ambi* i lati deli* inte­
stino 9' contenute da una sottile membrana . 
Tali uova formano tutto il gran pregio di que­
sti Crostacei •

Queste specie di Squille abbondano mol­
tissimo nel mare Adriatico » ma scarsetrgiano 
al contrario nel Mediterraneo , di modo che 
sono assai rare In Francia ? e da quella parte 
dell’ Italia , che viene bagnata da questo mure • 
In Affrica per altro sono frequentissime , ed 
in molta abbondanza .

La loro stagione più propria , e nel cui 
tempo sono assai Iodate , è nell’ Inverno , e 
Primavera , prima che si siano sgravate delle 
loro uova •

In quanto alla Squilla Orsa minore Xonde*  
le z io  la nomina Cicala marina , avendo qualche 
similitudine colla C icala  grande terrestre • questa 
peraltro ha il dorso egregiamente scolpito , e 
variato con artefìzìoso lavoro dalla natura » me­
diante le sue scaglie , ed è tutta rossa .

Per



Per maggiore intelligenza de* Leggitori , 
queste Squille verranno indicate sotto il nome 
di C anocchie  .

C a n o cch ie  in  d iv e rs e  'm an iere  ,
/ ntremè r: Li m^liore mmiera di mangiar© 
le Canocchie è di farle cuocere allesso con 
acqua , sale , un mazzetto d’ erbe diverse , e 
mezza cipolla in fette ; quindi scolatele , fate* 
gli una incisione lungo la coda , onde scoprir­
gli il corallo , ossia V ovaja , e conditele coll 
olio, aceto dì dragoncello, o sugfo di limone • 
sale , pepe schiacciato , e petrosemolo trito : o 
con solo sale, pepe, e aceto; ovvero condi­
tele crude con olio, sale, e pepe schiacciato, 
spolverizzatele di mollica di pane grattata , fa­
tele cuocere di bel colore sopra la gratella , 
e servitele con sopra sugo di limone , e sotto 
una Salsa àH’A ’pic > o altra infartuate, e fritte 
sono ottime ; cotte al Corio-brodo, come I 
Gambeti, e servite sopra una salvietta con pe* 
trosvmolo intorno , e finalmente cotte, spilluc- 
cate sulla coda , e preparate , e servite come 
i Gamberi all* Intendente , all' Erbe fine , alla 
Condè , alia Scnteminult, in Diverse manie­
re ec.

Del Carangone •
K a n d elez io  dà questo nome ad una specie 

di Squilla della figura quasi di un Gambero di 
mare , lungo poco più o poco meno di uh pal­
mo , e ricoperto di Una crosta sottile, leggie­
ra , e candida , sparsa di alcune macchiette Tos­
tine ; quando però è cotta diviene tutta rossa, 
come quelle del Gambero .



Fra i C rostacei si crede , che questo possa 
essere il più saporito di tutti : la sua carne è 
tenera , dolce , e delicata , somministra buono 
alimento , e non è tanto dura alla digestione •

Questo Crostaceo in Napoli si chiama vol­
garmente Mazzacogno , ed é moltissimo stima­
to ? e caro di prezzo , perche raro 4

Le code di questa specie di Gamberi cotti 
allesso , e tolte dalle loro spoglie crostacee > 
sono in molto pregio ne’ mesi di Febbraio , 
Marzo , Aprile , e Maggio .

Essi si apprestano come le Ragoste mari­
ne x e come i Gamberi di acqua dolce , e se­
gnatamente le code. Vedete questi due Cro­
stacei ai loro articoli particolari . La migliore 
maniera di mangiare i Mazzacogni è  cotti al­
lesso si servono intieri con la loro spoglia cro­
stacea t guarniti di petrosemolo •

Della Squilla gibba .
Questo Crostaceo appellasi gibba , attesa 

la gobba che mostra nell’ atto che si curva : 
esso è più piccolo del Carangone , e special- 
mente nell’ estremità della coda : anche questi 
sono una specie di Gamberelli : buonissimi in­
farinati e fritti , o allessati con acqua e sale , 
e conditi come le Canocchie •

Della Squilla parva .
Questa Squilla si nomina parva , cioè pic- 

ciola , ed è priva di nome proprio . Se ne tro­
vano di due specie ; una grande di una crosta 
più dura della Squilla gibba , che in Roma ap­
pellasi Gamberello : l’ altra è  cosi picciola , che 
appena mille formano il peso di una libbra : 
sono abbondanti nel mare Adriatico dalla parte

di



di Venezia , ed anche sulle nostre spiaggie • 
Questi Gamberelli vivi sono di un colore bian­
chiccio , ma dopo cotti divengono rossi.

Nascono nel m are, e ne’ fiumi, sebbene 
Bellonio afferma essere essi più abbondanti nel 
mare . Tarentìno le chiama. Squille fluviatili ..

La loro carne è così dolce , che cagiona 
fastidio a chi ne mangia , e come dice Ronde- 
lezio , non v* e altro cibo di tal genere piu dolce 
di questo .

Lavati e cotti In acqua d’ orzo sono di mol­
to giovamento agli Eteci.

La migliore maniera di mangiare codesti 
Gamberelli è di farli cuocere allesso., .e con­
dirli come le Canocchie ; ovvero infarinarli, 
farli friggere, e servirli con petrosemolo fritto .

Della Squilla Mantis di Rondelezio. -
Prende il nome questa Squilla da un pic­

ciolo animale del genere delle Locuste ; e da 
Bellonio viene appellata Cicala marina .

La sua crosta è sottile,.di un bianco lu­
cido trasparente , e la natura l’ ha fornita di un 
incredibile artcfizioso lavoro •

La sua carne è molle , dolce , e delicata . 
Viene apprestato 5 e servito questo picciolo Cro­
staceo allesso , o infarinato > e fritto •

De* Granchi in genere .
Sono varie le specie de’ Granchi : gli uni 

vivono nelle conchiglie , altri fuori di esse 
gli uni vivono in mare , ed altri in acqua dolce . 
Quelli che vivono in mare , sono , il Granchio 
marino , il Granchio detto maia , il Granchio pagn- 
ro , il Granchio eques , il Granchio giallo , il Gran- 
eh io or dato di Rondelezio 9 il Granchio vario , e

• • ./
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i! Granchio tordis • Quelli che vivono in acqua 
dolce, sono delti da’ Greci Granchi fluviatili 0

Di tutti questi Granchi qui non Tarassi 
menzione , che del Marino , Maja , Paguro , e 
Fluviatile , essendo supeifluo il pai lare deeli 
altri.

I Granchi di mare si nutriscono di con­
chiglie , e di polipi ; qu» Ili di acqua dolce sono 
Sarcofago , cioè si mangiano r  imo coir altro •

Amano codesti Crostacei luoghi molli e 
pietrosi: si ritrovano anche sotto terra . L’ In­
verno vengono verso le spia arare del mare, e sulle 
sponde eie* fiumi , e l ’ Estate si ritirano in luoghi 
opachi , e nascosti .

Secondo Plinio distinguesi il maschio dalla 
femmina , avendo questa' il primo piede dop­
pio , dove che il maschio lo tiene semplice , 
ed ha due spine tra il ventre e la coda , di 
cui la femmina ne è priva ,

La loro carne è dura alla digestione , ma 
somministra un’ alimento sodo , e fortificativo •

- Del Granchio marino .
Codesto Granchio ha il corpo■ rotondo , e 

non supera il più grande la larghezza di quat­
tro dita: si distingue, in maschio, e in iem- 
nuna - Il maschio ha un color rosso , e la fem­
mina un color rossastro tendente al turchino .

Di questi Granchi sono assai lodate le fem­
mine , allorché si ritrovano piene di uova : e 
per quel che dicesi hanno un suso assai dolce 
in tempo del plenilunio , ma ne sono prive nella 
luna calante .

L i carne de! Granchio marino è di un’ot­
timo sapore, e di buon nutrimento , ma d»f-



fi die alla digestione ; nulladimeno Rondelczio 
1’ ha espenmentata assai utile agli Eteci •

Le stagioni migliori per questi Granchi sono 
1* Autunno , e la Primavera, nel cui tempo 
fassi la loro pesca •

Sì preparano, e si servono come il Gran-, 
chio paguro ; ovvero allessati, aperta un poco 
la conchiglia Crostacea di sopra , e serviti so­
pra una salvietta con petrosemolo intorno per 
U ntum e  .

Del Granghio detto M a ja .
Appellasi così questo Granchio a motivo 

della sua grandezza • Differisce dal Paguro, 
essendo questi più largo nella parte anteriore , 
ed il Maja nella posteriore •

Si ritrovono nel mare Mediterraneo , e 
Adriatico, e abbondano molto dalla parte di 
Venezia. I maschi sono buoni nell’ Autunno, 
nell’ Inverno, e nei mese di Aprile, in tem­
po del plenilunio . Le femmine poi in tutto il 
resto dell* anno sino a Settembre .

Questi Granchi si apprestano esattamente 
come il Paguro , e si servono per Orduvre, o 
sintremè .

Del Granchio Paguro m
Questo Granchio-chiamasi Paguro, atteso 

che *i raggira jn luoghi scoscesi del mare: 
esso è più largo che lungo pesa alcuna volta 
piu di dieci libbre , e va ricoperto di una forte, 
e sottile spoglia Crostacea •

Sconcio ScaVgìero il maschio è più roton« 
do , e più grande della femmina , e la sua 
spoglia tende al nero . La femmina è più pie- 
coda , più quadrata , e di un colore verde paN 
lido • Que*



Questi Granchi sono compresi f/a i cibi 
piu esquisiti , ma sono come gli altri difficili 
alla digestione .

Si ritrovano ne' mari Tirreno , e Adria­
tico , e segnatamente verso le coste della Dal­
mazia , ove sono appellati Paguri . In Venezia 
sono freguentissimi , e le femmine tanto del 
M aja  , che del Paguro vengono nomhiate vol­
garmente Grancevole , e quelle de’ Granchi ma­
rini M ezzan ette.

Grancievole in diverse maniere .
Antremè zz  Allessate con acqua , e sale , o con 
acqua di mare quattro Grancievole , turando­
gli prima la bocca , e 1* ano , acciò non scoli 
il liquido che contengono ; indi scolatele , al­
zategli la conchiglia crostacea di sopra , vuo­
tatele , levategli il cattivo , prendete il coral­
lo , le uova , e tutto ciò che e carne , o te­
nerume ; mettete ogni cosa sopra un piatto , 
riempiteci due delle conchiglie ben nettate , 
e disposto con simetria , aggiustatele sópra il 
piatto con sotto una salvietta , e guarnite a d in ­
torno colle zampe delle Grancievole , e petro- 
samolo verde . Nel momento di servire con­
dite dentro la conchiglia con sale , pepe schiac­
ciato , olio , sugo di limone , o aceto , e ser­
vite : alcuni ci aggiungono petrosemolo tr ito t 
altri condiscono soltanto con una Salsa alla Re- 
molada fredda ; altri ci mettono petrosemolo 
trito, capperi fini interi, qualche filetto d'ali­
c i , e di cedrioletto sotto aceto, e nel mo­
mento di servire condiscono con olio, aceto w 
sale , pepe schiacciato , un poco di mostar­
d a , e un rosso d’ uovo duro , il tutto stempe­

rato



rato insieme : altri mondano anche le zampe * 
e condiscono prima il lotto in una ter ma con 
olio, sugo di limone , sale, e pepe schiaccia­
lo : ed altri finalmente servono senza alcun 
condimento , lasciando in arbitrio , che in ta­
vola ognuno le condisca come piu gii piace • 
Queste Grancìevole si possono anche cuocere 
al forno , e servii le egualmente : allorché si 
cuociono , 0 nell’ una , o nell’ altra maniera , 
diventano un poco rosse , ed un poco nere • 

Del Granchio di /tcqua, dolce .
Galeno , chiama questo Granchio Paguro flu* 

fiatile , il quale differisce da quello marino per 
avere la spoglia Crostacea più dura , e di un 
colore di toligine , o bianca. In. Francia, e 
Germania non si trova : e comune peraltro Ì9 
Grecia , nelL’ Isole di Candia , e Sicilia , ed in 
Italia .

Si distinguono i Granchi d’ acqua dolce, 
o flu via celi , in due specie , cioè di fiume , e 
di fosso i primi non sono gran cosa in uso 
fra noi , imperocché non si spogliano : i secon­
d i , che sono eccellenti, nascono sul margine 
dell’acqua de’ fossi, che forano , onde formarsi 
ima tana ; ivi le femmine partoriscono , ed ivi 
nel gran caldo dell’ Estate si spogliano della 
loro tunica Crostacea . In queste loro tane ven­
gono presi con molta facilità , conoscendosi 
dall’ apertura, delia medesima se il Granchio 
vi si trova , o se ne sortito •

I grossi Granchi sono di un colore fer­
rugineo , ed i piccioli bianchi ; giungono ad 
uve re i più grandi quattro dita di larghezza , e 
cinque di lunghezza •

Sic-



Siccome codesti Crostacei sono Sorcofagl, 
cioè che si divorano l ' lino coir altro , così bi­
sogna tenerli legati ben stretti in un sacchetto 
con entro qualche poco cP erbaglia , onde evi­
tare che si mangino fra di loro •

La carne di codesti Granchi somministra 
buon nutrimento , provoca 1* orina , e purga 
le renelle ; ma è di difficile digestione ; e pe­
sante sullo stomaco , specialmente quando il 
Granchio viene fritto . ?

Si mangiano in ogni tempo impiegati nei 
brodi per le zuppe di magro ; ma V Estate, e 
segnatamente il mese di Agosto sono eccellenti, 
essendo in questo tempo spogliati della loro 
veste Crostacea , in guisa che vengono serviti 
Bulle migliori , e più delicate mense , sotto la 
denominazione di Grand teneri .

Il Granchio di acqua dolce ha moltissime 
virtù riguardo il corpo umano , che praticasi 
in Roma , onde spogliarlo della sua tunica 
Crostacea •

Granchi teneri fritti.
Grduvre ~ Prendete de* Granchi teneri vivi, 
fateli stare in infusione nel latte, tre o quat­
tro ore > se non sarà vigilia ; indi scolateli , 
infarinateli $ indorateli con uova sbattute, fa­
teli friggere di bei colore » e serviteli guar­
niti di petrosemolo fritto : se sarà vigìlia, in­
farinateli solamente , fateli friggere nell’ olio 
beli caldo, e serviteli egualmente . Li potete 
anche dopo in d o ra t i ,  spolverizzarli  di mollica 
di pane •

G r a n »



Granchi teneri al Sugo dì Pomidoro . 
Ordiwre zz  Passate in una cazzarola sopra il 
fuoco con un poco cV olio , o un pezzo dt bu- 
t r r o ,  petrosemolo , e cipolletta irto  , stempe­
rateci quidi fuori dei fuoco due alici passate ai 
setaccio , poneteci i Granchi teneri vivi che 
uno non stia sopra all’ altro , condite con sa­
le , pepe schiacciato ; fate soffriggere un po- - 
co , indi bagnate con un pochino di vino bianco 

* consumato per metà ; fate bollire a fuoco al­
legro ; poco prima di servire aggiungeteci un 
poco di sugo di pomidoro , e servite con poca 
Salsa , tramezzati i Granchi con crostini di 
modica di pane tagliati a guisa di creste , e fritti 
di bel colore.

Granchi teneri Brodettati .
Cr durar e xz Quando averete fatti affogare i Gran­
chi teneri nel latte ; passate in una cazza rota 
sopra il fuoco con un pezzo di butirro un poco 
di petrosemolo trito , e un tantino di persa ; 
metteteci quindi un pochino di farina , bagnate 
con mezzo bicchiere di vino bianco consumato 
per m età, e un pochino, di arqua , o brodo 
dì magro , metteteci dentro i Granchi , condite 
con sale , pepe schiacciato , un mazzetto d’er* 
be diverse; tate bollire a .fuoco allegro. Nel 
•momento di servire levate il mazzetto , legale 
con una liason di tre rossi (f uova stemperala 
con sugo di limone , .enervile, con crostini fritti 
all* intorno .

Granchi teneri p inati,
■ Orduvre zz  Passate in un.» cazzacela sopra il 
fuoco con un poco d* olio, petroseni >io , ci­
polletta , una putita <f aglio „ ui& pochino di
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basilico ; il tutto trito ; fate quindi raffred­
dare . Asciugate sei belli Granchi, conditeli so­
pra un piatto con sale , pepe schiacciato , ver- 
sateci sopra.la Salsa suddetta, ungeteli bene, 
spolverizzateli di mollica di pane grattato ; ag­
giustateli sopra il piatto che dovete servire con 
sotto un poco della stessa Salsa ; fateli cuocere 
al forno, e serviteli con un poco di Sugo di 
pomidoro . Li potete anche aggiustare nelle 
«assettine di carta fritte , e farli cuocere al 
forno, e servirli nella stessa maniera .

Granchi teneri in diverse maniere •
Orduvre ~  Non si può contradire , che Ja mi­
gliore maniera di mangiare i Granchi teneri sia 
quella di farli friggere , e quindi condirli con 
S3le , pepe schiacciato, e sugo di limone . Quan­
do peraltro codesti Granchi sono fritti, e in­
dorati , o soltanto infarinati, li potete servire 
con sotto una Salsa di vostro genio , ma un 
poco piccante , e rilevata di gusto : come A- 
gro-dolce , Verde fredda > di Capperi, Renio- 
Jada , di Culi di pomidoro, di Cedrioletti e e* 

Della Tartaruga , o Testuggine .
Questo animale é ricoperto di una scaglia 

convessa di una specie particolare ; rimarche­
vole per la sua grandezza, per la sua durez­
za 9 e per la sua bellezza , fatta alla foggia dr 
scudo , ed impressa di varj colori : la testa , 
c la coda di codesto animale rassembra a quelle 
dei serpente 5 ed i piedi a quelli del leopoldo -

Sonovi quattro Specie di Tartarughe ; cioè 
Marine , Terresti, di Fiume, e di Pantano . Le 
sole due prime sono in uso fra gli alimenti •

La



La T a r t a r u g a  t e r r e s t r e  partorisce le uova con 
un guscio duro , e di due colori , come quelle 
degli uccelli ; quindi le seppellisce sotto terra, 
e visitandole spesso le cova . In capo ad un 
anno si schiudano , ed esce fuori il picciolo 
animaletto .

Le migliori sono le piu grosse , e piene 
di uova . La loro stagione piu propria é da 
Giugno a tutto Ottobre . Si debbano nutrire 
di buoni alimenti , e tenerle in luogo pulito . 
Le uova , ed il fegato di codesti animali , sono 
come quelli di pollo , avendone quasi lo stesso 
gusto .

La Tartaruga di mare , e ordinariamente 
molto grande > e senza uova , ma li suo fegato, 
e l’ intestino passano per un cibo esquisito .

Si veggano la Primavera, e parte dell’E ­
state verso le spiaggie del mare , e vicino alle 
imboccature de* fiumi, ove vengono prese , e 
quindi si ritirono in luoghi profondi : si nutri­
scono di cadaveri, e di tutte sorta d’ immon­
dizie . La loro stagione migliore e da Marzo 
a tutto Giugno .

La carne delle Tartarughe , e segnatamente 
di quelle di mare è assai buona , e rassomiglia 
a quella della mongana : essa nutrisce m olto, 
e forma un* alimento sodo e durevole ; impe­
rocché contiene un zucchero oleoso , balsami­
co , e salino ; questo zucchero la rende ancora 
ristorativa , e pettorale .

Da un* altro canto ella é dura , e vischio­
sa, e difficile alla digestione ; genera degli umo­
ri vischiosi e grossolani,, e rende il corpo pe- • 
sante , e infingardo .

Tom. VI. i Di-
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Diversi sonosi immaginati, che non v’era 

nulla di migliore agli Eteci, che di mangiare 
delle Tartarughe ; ma sono i brodi di Tarta­
rughe , e non le Tartarughe medesime , che 
convengono agli Eteci . La carne di codesti 
animali, dice li Padre Goutier, é di una so­
stanza troppo terreste , onde potersi digerire 
come dovrebbe nello stomaco di un Etico •

Le uova delle Tartarughe sono buone a 
mangiarsi , e Pisanelli le consiglia ai febrici- 
tanti, esse conciliano il sonno , e rinfrescano • 
Quelle che sono macchiate ed hanno il guscio 
più duro passano per le migliori ; sono più 
salubri un poco conservate , che tutte recenti » 

Tartaruga marina all’ Inglese •
Antri , o Rilievo z z  Se la Tartaruga è gran­
de la potete servire per un rilievo , e se è 
mezzana per un Antri» Tagliate la testa alla 
Tartaruga subito presa , e fategli sortire tutto 
il sangue ; indi apritegli col coltello le due con­
chiglie , .staccatene tutta la carne , levategli il 
fegato, e l ’ intestino , spaccate questo per lun­
go , lavatelo , e tagliatelo »in pezzi luughi poco 
più di mezzo palmo : levate bene il fiele al 
fegato . Dividete la Tartaruga in quattro par­
ti j levategli il grasso? spuntategli i piedi, e 
la coda , e tagliatela in pezzi ; lavate bene ogni 
cosa , ponete sopra il fuoco con acqua fredda, 
quando principia a bollire, tirate indietro ; net­
tate i pezzi di Tartaruga dalia pelle , rilavate 
il tutto all’ acqua fresca , e asciugate con un 
pannolino • Passate in una cazzar ola sopra il 
fuoco con un pezzo di butirro , e una fetta 
di prosciutto, se sarà di grasso , petrosemolo

e sca-



e scalogne trito , metteteci quindi i pezzi della 
Tartaruga , e dell* intestino , condite con sale , 
e pepe schiacciato ; fate consumare sopra un 
picciolo fuoco 1* acqua che sortirà dalla carne ; 
quindi bagnate con mezza , o una bottiglia di 
vino di Carcavello ; fate bollire a gran fuoco, 
e consumare tutto il vino , sbruffateci allora 
un buon pizzico di farina , bagnate con buon 
brodo colorito di grasso , o di magro , un maz­
zetto cl* erbe diverse ; fate cuocere , e consu­
mare la Salsa al suo punto : poco prima della 
totale cottura aggiungeteci il fegato della Tar­
taruga tagliato in grossi dadi • Prendete la con­
chiglia di sopra della Tartaruga , pulitela be­
ne , dirizzate un bordino di pasta in quei vani 
della testa e zampe > acciò la Salsa non sorti 
fuori 9 fatelo cuocere all’ aria del forno , o del 
fuoco; levate iJ mazzetto., e prosciutto dai 
Ragù , versatelo nella conchiglia con parte della 
Salsa , aggiustandoci sopra il fegato , F inte­
stino » e qualche rosso d* uovo fresco duro , 
coprite il tutto con altra poca di Salsa > spol­
verizzate di mollica di pane grattata , asper­
gete cou butirro squagliato; fate stufare al forno 
circa mezz* ora , o più > seconda la grandezza 
della conchiglia , la quale devesi alquanto in­
tenerire . Nel momento di servire aspergete 
sopra col resto della Salsa , e sugo di limone : 
aggiustate la conchiglia sopra il piatto con sotto 
un poco di pasta acciò resti ferma , e servite 
subito •

Tartaruga marina al Sole •
Antri , 0 Rilievo zz: Fate cuocere i soli pezzi 
di Tartaruga come sopra : ma senza F itnesti-

i 2 no
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220 5, e bagnate con solo brodo bianco di gras­
so , o di magro ; fate cuocere e consumare a 
poca Salsa ; indi levate il mazzetto , e pro­
sciutto , legate ben bollente con una liason di 
tre , o quattro rossi d’ uova , stemperata con 
suiro di limone > e fate raffreddare in una ter-W 0
rina ; avvolgete bene ogni pezzo dì Tartaruga 
colla propria Salsa 3 indorate con uovo sbattu­
to , spolverizzate di mollica di pane grattato ; 
fate friggere di bel colore , e ‘servite sopra un 
Slagù fatto coll’ intestino , e fegato della Tar­
taruga in questa maniera : dopo che sarà im­
bianchito all* acqua 1* intestino , ,ed il fegato , 
unitamente alla Tartaruga , come sopra ; ta­
gliate il primo in pezzi lunghi tre dita , ed il 
secondo in dadi . Passate in una cazzatola so­
pra il fuoco con'un pezzo di butirro , una fetta 
di prosciutto se sarà di grasso * un mazzetto 
d* erbe diverse , e un buon pugno di prugnoli 
freschi, o secchi bene ammollati» e spremuti; 
indi metteteci i pezzi dell* intestino , fate con­
sumare sopra un picciolo fuoco 1* acqua che 
renderà , sbruffateci allora un pizzico di fa­
rina > bagnate con un bicchiere , o due di vino 
di Carcavello , o di Sciampagna consumato per 
m e tà , Sugo , e un poco di brodo di grasso , 
o di magro » condite con sale , e p.epe schiac-- 
c ,to ; fate bollire dolcemente , e consumare 
la Salsa al suo punto : poco prima della to­
tale cottura aggiungeteci il fegato , e un poco 
di petroseraolo trito imbianchito 3 levate quindi 
il mazzetto, e prosciutto., e servite con sugo 
di limone sotto i pezzi di Tartaruga , come ho 
detto di sopra . Se volete fare detto Ragù al

bilia-



bianco , bagnate con brodo bianco , e legate 
con una liason di tre , o (['latteo rossi d ’ uo­
va , e sugo di limane -

Tartaruga marina alla Biron .
/Intrè , o Rilievo z z  Dopo che averete imbian- 
chili , e ben nettati dalla pelle i pezzi di Tar­
taruga , metteteli in una cazzarola con fette 
di lardo sotto , e sopra » una fetta di prosciut­
to , un mazzetto d'erbe diverse , qualche fetta 
di cipolla , e di carota , quattro scalogue > sa­
le , pepe schiacciatov» un bicchiere, o due di 
vino di Carcavello , o di Sciampagna , o altro» 
vino bianco bollente , brodo buono , coprite 
con un foglio di carta ; fate cuocere con fuoco 
sotto e sopra . Quando sarà cotto fate una 
Salsa come segue : scolate il fondo della bre- 
sa , passatelo al setaccio, digrassatelo, fatelo 
consumare se fosse troppo , avendo attenzione 
al sale , metteteci allora un pezzo di butir« 
ro maneggiato nella farina, un poco, di fio­
re di latte , quattro , o cinque rossi d’ uova 
crudi » o pia , secondo la quantità della Sal­
sa , fate stringere sopra il fuoco , e poscia un 
poco raffreddare , che sia sufficientemente le­
gata j e giusta di sale; stendete questa Salsa 
intorno ai pezzi di Tartaruga scolati dalla bra­
sa » asciugati , e freddi , spolverizzate di mol­
lica di pane grattato ; fategli prendere un bel 
color d’ oro al forno sopra una della di rame, 
e serviteli sopra un Ragù fatto come il pre­
cedente con il fegato, e l’ intestino della Tar­
taruga. Di magro; fate cuocere la Tartaruga 
come alla Senteminult qui appresso.

Tav-
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Tartaruga marina alla Sentéminult •
A ntri, o rilievo —  Dopo che averele nettai! 
dalla pelle i pezzi di Tartaruga come sopra, 
metteteli in marmitta con mezza bottiglia , o 
una di vino di Carcavello , o altro vino bianco 
bollente , un pezzo di butirro , un grosso maz­
zetto d* erbe diverse 5 latte bollente , un poco 
di acqua , o brodo 5 che i pezzi di Tartaruga 
restino coperti , sale , pepe sano , quattro sca­
logne , sei garofani ; fate bollire dolcemente . 
Quando sarà cotto , scolate i pezzi di Tarta - 
ru ga, poneteli sopra un piatto , conditeli an - 
cora con un poco di sale , e pepe schiaccia­
to , e buona porzione del grasso della cottu­
ra a fate quasi raffreddare ? mescolate allora 
uno , o due rossi d’ uova crude nella Salsa , 
ungeteci bene i pezzi di Tartaruga , spolve -  
rizzateli di mollica di pane grattata > fategli 
prendere colore sopra la gratella * e serviteli , 
sopra un Ragù fatto col fegato, e V intestino 
della Tartaruga , come il precedente.

Tartarughe terrestri in Fri cassi. 
filtrò —  Mettete dell* acqua in una marmitta 
con sale, una cipolla con tre garofani,un grosso 
mazzetto d'erbe diverse , e odorifere, un pezzo 
di butirro , due fette di limone ; allorché bolle 
tagliate la testa, la coda , e le zampe a tre 
Tartarughe > fategli sortire bene il sangue * po­
netele nel brodo suddetto , fatele bollire un 
momento , poscia scolatele , distaccategli le 
conchiglie , tagliate le Tartarughe in quarti, 
mettete a parte le uova , ed i fegati alli quali 
levarete bene il fiele ; ponete il tutto in una 
«azzarda sopra il fuoco con acqua , quando

pria*
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principia a bollire , passate all* acqua fresca * 
nettate i pezzi di Tartarughe dalla pelle > e 
appropriatele come se fossero coscie di polla­
stri per una Fricassé , lavate , e asciugate bene 
ogni cosa • Passate la sola carne in una cazza- 
rola sopra il fuoco con un pezzo di butirro * 
un mazzetto d* erbe diverse , una fetta di pro­
sciutto se sarà di grasso , un pugno di pru­
gnoli freschi i o funghi freschi, secondo la sta­
gione , condite con sale , e pepe schiacciato ; 
indi sbruffateci un pizzico di farina , bagnate 
con un bicchiere di vino di Carcavello , o di 
Sciampagna , o altro vino bianco , consumato 
per metà j e brodo bianco di grasso , o di ma­
gro , quanto basti ; fate cuocere a picciolo fuo­
co • Quando sarà quasi cotto aggiungeteci le 
uova , ed i fegati tagliati in grossi dadi ; fate 
dare ancora qualche bollo ; indi levate il pro­
sciutto , e mazzetto , digrassate , e legate ben 
bollente con una liason di tre , o quattro rossi 
d’ uova stemperata con sugo di limone , o di 
agresto , e servite con crostini fritti intorno « 
Non sarà, che bene > se ucciderete le Tarta­
rughe la sera per la mattina > acciò non siano 
coriacee .

Tartarughe terrestri all Etui'è .
/intrè = Quando averete tagliate le Tartaru­
ghe come le precedenti, e pulite dalla pelle; 
fate un Rosso con un pezzo di butirro , o o- 
lio , ed un pizzico di farina * Vedetelo nel 
Tom. Lpag* , bagnatelo con mezza bottiglia 
di vino di Carcavello * o altro vino bianco 
consumato un terzo , e brodo colorito di gras­
so , o di magro < Aggiustate i pezzi delle Tatv

tarli-
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tarughe in una cazzarola con un mazzetto d’er­
be diverse , e qualche fungo , o prugnolo , una 
fetta di prosciutto se sarà di grasso , poneteci 
dentro il Rosso passato al setaccio , condite 
con saie j e pepe schiacciato ; fate bollire dol­
cemente : poco prima della totale cottura'ag-* 
giungeteci le uova , ed i fegati delle Tartaru­
ghe tagliati in pezzi. Nei momento di servire 
levate il mazzetto , e prosciutto , digrassate , 
che la Salsa sia consumata al suo punto , e 
di buon gusto ; aggiustate la carne nel piatto 
che dovete servire , o in una terrina , guar­
nite sopra con le nova , ed i fegati , versa­
teci sopra la Salsa , e guarnite con una doz­
zina di cipollette glassate , e crostali tagliati 
come noci moscate , e fritti di bel colore nel 
butirro , o nell’ olio .

T artarughe terrestri in M atalotta •
A n trè = Allorché averete tagliati i quarti delle 
Tartarughe a guisa di coscie di pollastri per 
Fricassè , e ben nettati dalla pelle,, fateli cuo­
cere esattamente come all* Etuvé : a due terzi 
della cottura,metteteci una dozzina di cipollette 
bianche proliessate y e finite , e servite la Mata- 
iotta come l’Etuvè , ma senza cipollette glassate .

T artarughe terrestri A g ro -d o lce  .
A n trè zzi Se é di grasso mettete li quarti delle 
Tartarughe in una cazzarola con qualche fetta 
di lardo sotto , e sopra , una fetta di prosciut­
to , un mazzetto cf erbe diverse , una cipolla 
con tre garofani, due scalogne-, un buon bic­
chiere di vino di Carcavello , o altro vino bian­
co bollente , brodo bianco quanto basti , sale » v 
e pepe schiacciato P coprite con mi foglio di

car«



carta 5 fate cuocere dolcemente con fuoco sot­
to , e sopra. Quando sarà cotto fate una Salsa 
Agro-dolce . Vedetela nel Tom. /. pag. 77 .,  ag­
giungeteci un poco del fondo della cottura 
digrassato e passato al setaccio , o tutto , se 
fosse poco , fate bollire e consumare al suo pun­
to ; poneteci i pezzi di Tartarughe , con le 
uova , ed i fegati; fate ancora bollire qualche 
momento , e servite con poca Salsa , o nel piat­
to , o in una terrina , con qualche cappero 
fino intero . Se sarà di magro mettete un pezzo 
di butirro in luogo del lardo , e prosciutto , 
e bagnate con brodo di magro : e se sarà vi­
gilia né lardo, né prosciutto 3 e nè butirro , 
ma un poco d’ olio •

Tartarughe terrestri in Ragù •
Antro = Quando averete tagliati come coscie 
di pollastri i quarti delle Tartarughe, e net­
tati dalla pelle , metteteli in una cazzarola con 
un pezzo di butirro, una fetta di prosciutto 
se sarà di grasso , un mazzetto d’ erbe diver­
se , un pugno di funghi freschi di buona qua­
lità , tre tartufi in fette , o tartufi , e prugnoli 
secchi bene ammollati , e spremuti ; passate 
sopra il fuoco , sbruffateci poscia un pizzico 
di farina , bagnate con un bicchiere di vino 
bianco bollente , e sugo di grasso, o di ma­
gro 5 condite con sale , e pepe schiacciato ; fate 
bollire dolcemente : poco prima della totale 
cottura aggiungeteci le uova » ed i fegati delle 
Tartarughe • Quando sarà il tutto cotto, o 
con poca Salsa , levate il mazzetto , e pro­
sciutto, digrassate, e servite con sugo di li­
mone , © sopra il piatto > 0 i» una terrina.
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Se Io volete fare al bianco bagnate , con brodo 
bianco , e legate con una lìason di tre rossi 
d ’ uova stemperata con sugo di limone 5 e guar­
nite sopra, ed all7 intorno con crostini di mol­
lica di pane fritti .

T artarughe terrestri a l Culi d i Pom idoro . 
jdn trè ~ Fate cuocere i pezzi delle Tartarughe 
come quelle in Ragù , ma con poca Salsa , e 
senza prugnoli , e tartufi : a due terzi della 
cottura aggiungeteci un Culi semplice di po­
midoro fatto in questa guisa : tagliate due lib­
bre di pomidoro a spicchi , metteteli in una 
cazzarola con mezza cipolla in fette , un poco 
di fusti di petrosemolo , un pochino di basi­
lico , uno spicchio d* aglio ; fateli cuocere più 
di mezz’ ora , e passateli poscia al setaccio con 
espressione in guisa che restino le sole pelli 
e semi nel setaccio 5 osservate che deve essere 
denso coinè un Culi ; fate finire di cuocere 
dolcemente , metteteci le uova , ed i fegati delle 
Tartarughe come sopra . Quando sarà il tutto 
cotto f e di buon gusto , digrassate , levate il 
mazzetto , e prosciutto , e servire con poca 
Salsa , o sopra il piatto , o in una terrina con 
crostini come sopra .

T artarughe terrestr i in  d iv e r s e  m an iere  • 
xAntrè —  Queste Tartarughe cotte in Fricas- 
sé , o in una Bresa come per Agro-dolce , le 
potete apprestare come quelle M arin e ; cioè al 
Sole involte nella propria Salsa , o panate alla 
Biron , o alla Senteminult, e colorite al for­
no , o sulla gratella . Gli potete servire sotto 
se volete , un Ragù fatto colle loro uova , 
loro fegati * e qualche la tte , 0 fegato di pe­

sce *
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sce , e code di gamberi , qualche fetta di tar­
tufo » o prugnolo , o fungo • Potete ancora frig­
gere sì le une, che le altre ; cioè dopo cotte 
alla bresa come per Agro-dolce , fargli una 
marinata simile alle Cotelette di mongana alla 
Vinegrette Tom* l* pag* ip5«, indi asciugarle, 
intingerle in una pastella da frittura , farle 
friggere di bel colore , e servirle con sopra 
pepe schiacciato , sale , sugo di arancio t e pe- 
trosemolo fritto . Le Terrestri si possano an­
che marinare crude come i Pollastri marinati 
all* Inglese Tom. Jll*pag*6i. ,  e friggerle , e ser­
virle come sopra •

Delle Conchiglie , 0 frutti dì mare in gènere. 
Ani mali testacei i cui corpi sono molli > sen­

za sensibili articolazioni, e ricoperti in tutto , o 
in parte da un* inviluppo di sostanza dura , di 
natura cretacea , che nominasi conchiglia.

Questo nome generico peraltro comprende 
qui soltanto quelle famiglie di conchiglie , i 
di cui animali vengono mangiati crudi, o cot­
ti . Il Signor d'/4rgen*ville si estende moltissimo 
sulla descrizione delle conchiglie, e ne forma 
un sistema sopra osservazioni paragonate , e 
rettificate dietro a quanto hanno detto i più 
celebri Naturalisti ; ma siccome questo non è 
il luogo > onde diffondersi sopra una materia 
cotanto vasta, parlerò soltanto di quelle che 
ci servono di aliménto *

Le conchiglie dunque I di cui animali sono 
buoni a mangiarsi vengono indicate fra noi 
sotto le respettive denominazioni di Ostriche, 
di Carne , o Peverazze, di Soleni, o  Cannolic- 
€h i, di Foladi, o Dattili di mare» di Spondili,

di



<1i Gondole, di Telline , di jyLitcli, di Pinne* o 
Buccardinr , di Fontrivole , di Muscoli, o Cozze 
di Taranto , di Lepas , o Patelle , di Pettini, o 
Cocciole , di Balani o Ghiande di mare , di £rM- 
w?, o Ricci di mare > di Volute , o Sconcigli ? di 
£7//, o Mar uzze Ili, di ferite  , o Cbioccole , di 
Lumache ec.

Si dividano codeste Conchiglie in tre clas­
si , cioè in Univalve , in Bivalve, e in Moltivalvc ; 
le prime sono quelle la di cui conchiglia è 
composta di un solo pezzo , le seconde di due 
pezzi 3 e le terze di molti pezzi .

Di tutte queste conchiglie io qui farò men­
zione soltanto di alcune di esse le piu impor­
tanti ; mentre la maggior parte apprestandosi 
come le Ostriche , le Carne , le Cozze , le 
Telline, i . Cannolicchi , le Gongole , le Coc­
ciole , i Dattili , le Ghiande ec» , sarebbe un 
ripetere le medesime cose .

Dell* Ostrica .
E ’ questa una Conchiglia hivalva molto co­

mune nei mari Mediterraneo, e Adriatico , ben­
ché rOceano , ed il Baltico ne somministrano in 
quantità allTnghilterra , alla Francia > alla Polo­
nia 5 alla Danimarca * alla Svezia , e alla Russia, 
ove a quest’ ultima viene portata da Danztca .

Sono vi un gran numero di specie di Ostri­
che , che variano frà di loro per il luogo , per 
la grandezza , per il colore , e per il sapore: 
tutte peraltro buone a mangiarsi •

Le Ostriche si ritrovano non solo nel ma­
re j ma ancora secondo Eli ni o in acque dolci , 
,e luoghi pietrosi benché privi di acqua » •

Esse



Esse si mangiano crude > e cotte , e BeU 
Ionio asserisce essere l’ Ostrica il più nobile di 
tutti i testacei. .Si debbano scegliere freschis- 
sinie , di una grandezza mediocre , umide , de­
licate , e di buon sapore , e sopra tutto , che 
non siano stare prese in acque sucicle , e li­
macciose .

Le migliori sono quelle che si prendono 
nell’ Inverno , e Primavera durante il declina­
re della luua . Esse stanno fitte ne’ scogli, e 
si nutriscono di acqua marina , e di musco *

Le Ostriche abbondano moltissimo in di­
verse Città marittime dell’ Italia, e segnata­
mente in Napoli, e Venezia • Si pretende , che 
quelle del mare Adriatico siano migliori di 
quelle del Mediterraneo , .e specialmente quel­
le che si prendano nelle vicinanze di Venezia 
dal mese di Decembre , a tutto Maggio . Di 
queste siamo noi provveduti in Roma , median­
te i Corrieri di codesto stato Veneto , che le 
recano molto ben legate , e condizionate .

Le Ostriche sono molte appetitose , sopra 
tutto mangiate subito sortite dal mare .

Per impedire che le Ostriche si aprino , 
e perdino l ’ acquamarina racchiusa nella loro 

.conchiglia, la quale ne forma tutto il predio, 
devonsi tenere legate ben strette entro un sac­
chetto , 0 una stoja con un peso sopra , se c 
possi!)ile .

Varie sono le opinioni intorno alla carne
di codeste conchiglie . Galeno dice essere umi­
da , e tenace 5 e che perciò generi, un umore 
denso , crudo, e freddo , che cruda tramandi 
un sugo salso , quale rilassa il ventre , onde la

ere-
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crede meglio cotta . Al contrario Plinto asse­
risce 9 che cruda da tuono allo stomaco, e to - 
glie la nausea de’ cibi • Altri finalmente asse­
riscono essere più salutifera cruda , e cotta > 
imperocché cotta rendesi indigesta , e cruda , 
ajuta la digestione » eccita l ’ appetito , e pro­
voca l’ amore: sonovi per altro de’ stomachi, 
che non possono soffrirla cruda > ed il mio e 
uno di questi.

Fra cotanti dispareri, ecco cosa dice Mr. 
Lemerj intorno alla carne dell* Ostrica.* La car­
ne di questo Testaceo nutrisce poco 5 e la di­
gestione > che se ne fa nello stomaco è piutto­
sto una semplice dissoluzione , che una perfet- 
fetta digestione, cioè a dire * che 1* Ostrica sì 
consuma nello stomaco senza produrvi che po­
chissimo chilo ; essa si risolve tutta in acqua , 
e quest’acqua , che è della natura di quella di cui 
si è nutrito l’ animale nella sua conchiglia , cioè 
un poco frizzante , irrita dolcemente le fibre 
dello stomaco 9 e degl’ intestini ; ciò che l’ im­
pedisce di dimorarvi lungamente, e ciò che è ca­
gione nello stesso tempo, che se ne può mangia­
re un gran numero senza esserne incomodati * 
DÌ fatto si veggono una infinità di persone man­
giarne mattina ,\e sera una grande quantità senza 
risentirne alcun male ; come ho io veduto in 
Francia > in Polonia , ed in Russia •

Maniera di mangiare le Ostriche crude. 
Oràmre Abbiate delle Ostriche recentemen­
te sortite dal mare , apritele , non versate l ’ac­
qua marina, che trovansi nella conchiglia 5 ag­
giustatele sopra tondini > e servitele nel primo
servizio della mensa : a misura che si mangiano

si



si condiscono con pepe schiacciato * e sugo di 
limone , e vi si beve appresso del buon vino di 
Sciampagna.

A v v e r t im e n t o  so p ra  le  O s t r i c h e . #
Se le Ostriche non sono freschissime , co­

me accade in quei luoghi lontani dal mare, 
distaccatele dalle conchiglie > lavatele bene con 
acqua fresca salata ; quindi scolatele, ponetele 
in una cazzarola sopra il fuoco , ed imbianchi­
tele , come se fossero nella loro acqua muria­
tica . Lo stesso potete pratticare per farle cuo­
cere arrosto , cioè dopo lavate come sopra , 
scolatele bene, rimettetele nelle loro conchi­
glie , e conditele come si dirà qui sotto • Quan­
do poi le Ostriche sono freschissime > apritele 
con diligenza , acciò non si rompano le con­
chiglie , e sporchino T Ostrica , distaccate le 
Ostriche dalle conchiglie * senza lavarle , e 
versare l ’ acqua marina, che racchiudano , e 
conditele come si dirà qui sotto •

O strich e A r r o s t i t e ,
Antrewè =  Mescolate della mollica di pane 
grattata , con un poco di potrosemolo tr ito , 
e pepe schiacciato . Aprite le Ostriche con di­
ligenza acciò non si versi la loro cervia mu­
riatica ; aggiustatele sopra la gratella > spolve­
rizzatele bene sopra con la mollica di pane 
suddetta , conditele con olio fino , o butirro 
squagliato : fatele cuocere a fuoco allegro, pas­
sateci sopra la pala rovente senza toccare , e 
servitele con sopra un buon sugo di limone • 
Questa è la maniera la più sana, e la piu gu­
stosa di mangiare le Ostriche cotte •

O s t r i -
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O strich e  F r i t t e .
jintrcvnè ZZ Fate marinare delle Ostriche le­
vate dalla loro conchiglia, con erbe diverse 
intere^» un poco d’ acqua , un filetto d’ aceto * 
sale > pepe schiacciato ; indi scolatele , asciu­
gatele , intingetele in una pastella da frittura , 
e fatele friggere di bel colore , o nell’ olio , o 
nello strutto , o nel butirro affinato • Le pote­
te anche frìggere senza marinarle .

O strich e a lla  P u le t t e .
J n t r e m è  zz Imbianchite delle Ostriche nella lo­
ro acqua , fatele scolare , e ponetela in una 
Salsa alla Pulette, dopo che sarà legata colla 
liason . Vedetela nel T om . V . p a g .  6 6 .  , e servite 
all* intorno con crostini di pane fritti nel bu­
tirro •

O strich e  a lla  B e s c ia m e lla .
À n ìr e m è  z z  Quando le Ostriche saranno imbian­
chite come sopra , e scolate , ponetele in una 
Salsa , o Culi alia Besciamella • Vedetelo nel 
T o m . V . p a g . 2 6 . ,  fate scaldare senza bollire , e 
servite con crostini fritti all’ intorno •

O strich e  a l F o rn o  a lla  B e s c ia m e l la . 
d n t r e m è  — Allorché averete apprestate le O- 
striche come le precedenti ; abbiate il piatto 
che doVy.te servire con un bordino all’ intorno 
o di pane , o di pasta , versateci dentro le 0 - 
strichc , spolverizzate sopra con mollica di pa­
ne grattata , aspergete con butirro squagliato , 
fate prendere colore al forno > e osservate , 
che non bolla .

O strich e  a l T {a ttira le  .
j i n t r e m è  zz Ponete le Ostriche sopra la gratella 
a un gran fuoco , passateci sopra la palla *o-

vea-



vente , il calore le farà aprire , e servitele 
così nel loro stato naturale ben calde .

O strich e  in  C a ssettin e  d i  c a r t a . 
sjn t r e m è  = Abbiate delle cassettine di carta frit­
te di bel colore nell’ olio , 0 nello strutto , po­
neteci nel fondo un poco di farsa di Gratino 
fatta con fegati dì p o lli, o di pesci. Passate in  
una cazzarola sopra il fuoco con un poco di 
olio , 0 butirro , petrosemolo , cipolletta , una 
punta d’ aglio , il tutto trito , stemperateci 
quindi fuori del fuoco due alici passate ai se­
taccio ; poneteci delle Ostriche imbianchite 
nella loro acqua, condite con pepe schiaccia­
to ; aggiustatele dentro le cassettine con il loro 
condimento , spolverizzate sopra eoa mollica 
di pane grattato , aspergete con butirro squa­
gliato , o olio del condimento delle Ostriche ; 
fate prendere colore al forno , e servite con 
sopra sugo di limone , e un poco di Salsa alla 
Spagnuola di grasso , o di magro . Se vo lete, 
le potete apprestare anche senza farsa , m et­
tendo soltanto nel fondo delle cassettine un 
poco dei condimento dell’ erbe trite , e m ol­
lica di pane grattata •

O strich e  a l F in o  d i S c ia m p a g n a  . 
sà n trem è ~  Levate due o tre dozzine di Ostri­
che dalle loro conchiglie , ponetele sopra un 
setaccio con un piatto sotto, acciò riceva la 
loro acqua-, ponete quindi quest’ acqua in una 
picciola cazzarola con un poco di Culi di gras­
so , o di magro , pepe schiacciato , petrose- 
molo , scalogne, cipolletta, una punta d’ a­
g lio , il tutto trito , mezzo bicchiere di vino 
di Sciampagna , 0 altro vino bianco consumato 
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Àpi ciò
per metà , un pezzo di butirro maneggiato 
con nn pochino di farina ; fate bollire e con* 
stimare al punto di una Salsa legata ; mette­
teci a scaldare le Ostriche senza farle bollire» 
e servitele guarnite con crostini di pane fritti 
nel butirro .

Ostriche in Cassetti ne di pane • 
sfntremc z z  Guarnite un pochino il di dentro 
delle cassettine di pane di farsa di grasso » o 
di m agro. Vedetele nel Tomo 1V% pag. 45. e V* 
pag. 78. , e tenetele calde alla bocca del for­
no . Passate in una cazzarola sopra il fuoco 
con un poco d* olio , o butirro , petrosemolo , 
cipolletta , scalogna , una punta d’ aglio , qual­
che prugnolo , se sarà la stagione , il tutto 
trito t stemperateci poscia fuori del fuoco due 
alici passate al setaccio , bagnate quindi con 
Culi di grasso , o di magro quella quantità 
che vi bisogna per la Salsa delle Ostriche , ag­
giungeteci mezzo bicchiere* di vino di Sciam­
pagna , o altro vino bianco consumato due 

* terzi , condite con pepe schiacciato ; fate bol­
lire e consumare a poca Salsa . Nel momento 
di servire digrassate , poneteci delle Ostriche 
imbianchite nella loro acqua; fate scaldare bene 
senza bollire , scompartitele dentro le casset­
tine , e servite con sugo di limone •

O strich e  a lla  M il i t a r e  ,
/ f n t r e m è  t z  Fate imbianchire le Ostriche nella 
loro acqua , essendo prossime a bollire > tira­
tele indietro , e fatele scolare ; prendete la loro 
acqua la più chiara che sia possibile ; fatela bol­
lire e consumare a poca Salsa con un pezzo 
di butirro > un poco di Culi , scalogna, pe­

tto-



trosjemolo , cipolletta , una punta d* aglio , il 
tutto trito , un’ idea di basilico in polvere , 
pepe schiacciato ; metteteci le Ostriche aggiu­
statele quindi nelle loro pia belle conchiglie , 
quante ve ne possono stare, spolverizzate so­
pra con mollica di pane grattata ; fate pren­
dere colore al forno , e servite con un buon 
sugo di limone •

O strich e in  A te le t te  .
A n t r e m è  zz Fate imbianchire delle Ostriche 
nella loro acqua senza bollire , scolatele 9 met­
tetele in una Salsa , fatta con butirro , o olio , 
petrosemolo , cipolletta , scalogna ? una punta 
d* aglio , il tutto trito , poco sale , pepe schiac­
ciato , poneteci dentro le Ostriche , passatele 
un momento sopra il fuoco , legatele con tre 
o quattro rossi d’ uova, infilate quindi le Ostri­
che a spiedini d’ argento , o di legno , involti 
con più di Salsa che sarà possibile * spolveriz­
zateli di mollica di, pane grattata ; fatele cuo­
cere dolcemente sopra la gratella di un bel 
color d* oro , e servitele con sotto una pie- 
ciola Salsa chiara di grasso , o di magro con 
un buon sugo di limone . Se sono all* olio non 
ci mettete rossi d’ uova •

O strich e  in  S o rtù  .
A n t r c m è  zz Quando le Ostriche saranno im ­
bianchite , e scolate come le precedenti, po­
netele in una Salsa fatta con butirro , o o lio , 
e erbe trite , come alle Ostriche in cassettine 
di carta p a g*  145., rimettetele nella loro con­
chiglia con sotto un pochino di farsa di Che- 
nef di grasso , o di magro > coprite con la me­
desima farsa > indorate con uovo sbattuto, spol­

pi i  ve-



verizzate di mollica di pane grattata , asper­
gete con butirro squagliato , fate prendere co­
lore al forno , e servite con sopra un poco 
di Sugo chiaro , e sugo di limone . All* olio : 
fate di meno d’ indorare , e aspergete coll’olio 
della Salsa dell’ erbe trite , c servite con Sugo 
di m agro.

O strich e  a lla  S e r v a n t e .
Antremè ”  Dopo che le Ostriche saranno im­
bianchite , e scolate come sopra , tagliatele in 
filetti . Fate una farsa con mollica di pane 
cotta con fiore di latte , due alici passate al 
setaccio , cipolletta , scalogna 3 e petrosemolo , 
il tutto trito , un pezzo di butirro, pepe schiac­
ciato , e tre , o quattro rossi (T uova crudi ; 
mescolateci i filetti delie Ostriche 3 rimettete 
questa composizione nelle loro conchiglie piu 
belle , spolverizzate sopra con mollica di pane 
grattata j aspergete con butirro squagliato ; 
tate cuocere al forno 3 e servite con un poco 
di Sugo chiaro di grasso , o di magro > e un 
buon sugo di limone .

O striche a l Parm igiano •
A n t r c m è  zz. Imbianchite , e scolate le Ostriche 
dalla loro acqua , aggiustatele nel piatto che 
dovete servire bene imbutirrato , condite con 
pepe schiacciato , cipolletta e scalógna trita , 
coprite con parmigiano grattalo , aspergete con 
butirro squagliato , fate glassare al torno , e 
sei vite con crostini fritti all* intorno *

Ostriche a lla  P rov en za le .
Antrcmè z z  Levate le Ostriche dalle loro con­
chiglie , se sono freschissime non le lavate , e 
se non io sono lavatele come ho avvertito di

so-



sopra pag. 14$. 5 mettetele in una cazzarola ben 
scolate , con un buon pezzo di butirro , e so­
pra un fuoco allegro fatele bene imbianchire , 
sbruffateci un pochino di vino di Sciampagna , 
condite con pepe schiacciato , e un poco di 
petrosemolo trito ; rimettete quindi le Ostri­
che nelle loro più belle conchiglie unite,alla 
Salsa , e copritele con mollica di pane grat« 
tata 5 e fritta nel butirro di un color d* oro ; 
fatele stufare un quarto d* ora ad un forno 
temperato , e servitele con sopra un buon sugo 
di limone .

 ̂ Zuppetta di O strich e  .
dntremè z z  Passate in una cazzarola sopra il 
fuoco con un poco d’ o lio , petrosemolo , ci­
polletta , o scalogne , una punta d’ aglio , il 
tutto trito * stemperateci poscia fuori del fuoco 
due alici passate al setaccio ; metteteci dentro 
delle Ostriche tolte dalle conchiglie , e lava­
te ) o non lavate 9 secondo come sono fresche , 
cpnditele con pepe schiacciato, e fatele bene 
imbianchire sopra un fuoco allegro ; quindi 
aggiungeteci mezzo bicchiere di vino bianco, 
o di Sciampagna 9 o del Reno , consumato per 
metà 9 un pochino di brodo di grasso , o di 
magro ; fate dare ancora un bollo , e servite 
con un buon sugo di limone 9 con sotto delle 
fettine sottili di pane abbrostolite • Potete ap­
prestare queste Ostriche al butirro metten­
dolo in vece dell’ olio . Se sono di grasso ag­
giungeteci una fetta di prosciutto * che poi le- 
varete .



D e lle  C a m e , o P e v e r a z z e  •
I Conchiologisti danno il nome di Cama 

ad un genere di conchiglia bivalva di cui note 
ne sono varie specie, che si possono dividere 
in R o to n d e  , in O v a l i  r e g o l a r i , ed in O v a li i r r e - 
g c l a r i  j le prime peraltro sono le vere Game • 
Tutte queste conchiglie hanno i due nicchi ugua­
li , convessi , e perfettamente simili . Ve ne 
hanno di sottili 5 e di grosse * di rigonfie e di de­
presse , di scambrose , e di lisce , indistintamen­
te in ciascheduna delle tre forme precedenti .

Le Carne sono pia o meno grandi, fra­
gili , e diversamente colorite : alcune si tro­
vano disperse sulla spiaggia del mare fra 1* a- 
rena : altre nel fango : altre sotto il musco ; 
ed altre attaccate ai scogli.

Jostonio  le distingue in Scambrose , e L i s c i e , 
Le prime hanno la conchiglia lineata esterna­
mente , e liscia su i bordi. Si pescano sulla 
spiaggia del mare fra 1* arena . Le seconde han­
no la conchiglia assai liscia e sottile , sono 
bianchissime dentro , e fuori , e la loro carne 
é molto bianca . Si pescano anche queste nell* 
arena come le .Telline .

I Veneziani le tengono immerse ne’ vasi 
pieni di acqua fresca > acciò non mojano con 
tanta facilità • Quando queste conchiglie sono 
ifresche , lavate dall’ arena» e ancor vìve , non 
sono punto inferiori alle Telline •

Sono abbondanti sì le une , che le altre 
nel mare Adriatico , e segnatamente verso le 
parti di Venezia , e della Dalmazia . Le loro 
stagioni migliori sono F Autunno , e la Pri­
mavera , benché si peschino tutto F anno •



Queste conchiglie si apprestano esattamen­
te come le Telline , e come le Cozze di Taranto „ 

Vengono dagli Italiani appellate queste con* 
chiglie Cappe , e Veverazze , non già perchè ab­
biano un sapore di pepe , ma perché si man­
giano condite con pepe •

Vi sarebbero altre conchiglie della fami­
glia delle Carne , buone a mangiarsi come la 
Tìcra dì Rondelezio , la Gltcìmertda , la Pelori- 
da ec, , ma si anelerebbe molto a lungo , con 
tante descrizioni, e questo Tomo verrebbe as­
sai più voluminoso degli altri . Nulladimeno 
intorno a queste conchiglie dirò , che la prima 
è ovale irregolare » e biancastra > la seconda 
é ovale regolare , di un bianco rossastro , e 
rassom'gha per la sua figura alquanto alla coz­
za di Taranto . La terza è ancor’ essa irregola­
re , e prende il suo nome dal Promontorio di 
Peloro , o Capo di Faro , nel mare di Sicilia, 
ove si ritrovano in abbondanza , e molto buone.

Tutte queste conchiglie sono comprese se­
condo Aldovrando nella classe delle liscie. La 
loro carne è bianca , di un sapore , e di un 
sugo assai dolce , e grato al gusto ; ma alquan­
to più dura di quella delle Telline . Esse si ap­
prestano come Je Cozze di Taranto , come le 
Telline , ed anche come le Ostriche •

De' Solente 0 Cannoile chi .
Generi di conchiglia della classe delle bi­

valve * appellata da’ Francesi manche de Couteau, 
e da’ Veneziani .Cappa lunga . Se ne distinguono 
di tre specie buone a mangiarsi, sotto le deno­
minazioni di comuni > di ferrati, e di Stortarelli ; 
e queste specie si dividono in maschi, ed in 
femmine • Il



Il Comune sopra di un fondo alquanto bi­
gi o ha delle macchie tendenti al pavonazzo . 
Il ferrato è così detto da’ pescatori , ed è gi­
gantesco , essendovene de’ lunghi più di un pal­
mo • Lo storto è più picciolo del comune, as­
sai più lucido , e scriziato di più belle mac­
chie .

Vivono codesti animali entro a buchi pro­
fondi da esso loro formati nell’arena , ed il 
buco stesso , che giunge sino alla supOrfìce del­
la stess’ arena 16 fa ravvisare al pescatore? il 
quale scavandola tosto col piede ne cava fuori 
immediatamente il Cannolicchio •

Abbondano molto codesti testacei nel gol­
fo ? e spinggie di Napoli vicino le rive • Ab­
bondano anche nel mare Adriatico dalla parte 
di Venezia.

Si pescano tutto V anno ? ma le loro sta­
gioni migliori sono nell’Autunno , e Primave­
ra ; vivono di acqua , e di arena .

I Seleni si mangiano crudi , e co tti. La 
loro carne è bianca , dolce , di un sapore e$- 
quisito , ed ha le medesime proprietà , che 
quella dell’ Ostrica, benché alcuni la credono 
alquanto più dura alla digestione «

Codesto frutto di mare é eccellente per 
brodi , e zuppe di magro , e viene servito 
inoltre sulle mense più delicate . Il comune 
passa per essere migliore degli a ltr i. Si con­
servano per alcuni giorni tenendoli legati in­
sieme iu un fascio , ed Ì11 luogo alquanto 
fresco •

Si apprestano come le Ostriche » le Telline , 
e le Cozze di Taranto , si debbano scegliere v i­
vi , pesanti ? e carnuti.. Can-



Cannolicchi a diverse Salse, e Ragù . 
'Ànìrmc = Abbiate de’ Cannolicchi quella quan­
tità > che vi bisognano , osservate ^he siano vi­
vi , e ben lavati dall’ arena ; metteteli in una 
cazzarola sopra il fuoco , subito che saranno 
aperti tirateli indietro 5 levateli dalle loro con­
chiglie , e apprestateli come le Cozze di Taran­
to , ed anche in alcune maniere come le Ostri­
che ; servendovi sempre della loro acqua per 
bagnare la Salsa » e badare a non farli bollire , 
che un momento * mentre 5 come tutti i frutti 
di mare , più cuociono, e più divengono duri , 
e attrapiti.

Cannolicchi Arrostiti.
/intremè zs Quando i Cannolicchi saranno aperti 
come sopra , levategli soltanto la metà della 
conchiglia , aggiustateli con dentro un poco 
della loro acqua, in uua della piana di ram e, 
spolverizzateli sopra con mollica di pane prepa­
rata come quella delle Ostriche, conditeli con 
olio fino , 0 butirro squagliato . Nel momento 
di servire passateci sopra la pala rovente » ac­
ciò la mollica di pane prenda un leggiero color 
d' o ro , spremeteci un buon sugo di limone » 
aggiustateli sopra il piatto , che dovete servi­
re j e serviteli subito . Li potete cuocere ar­
rosto panati come le Ostriche pag. 143.

Zappetta di Cannolicchi •
'dntremè “  Passate in una cazzarola sopra il 
fuoco, con un poco d’ olio * o butirro, petro- 
semolo ; cipolletta , una punta d'aglio , il tutto 
trito , stemperateci poscia fuori del fuoco un' 
alice passata al setaccio , poneteci quindi' de* 
Cannolicchi vivi > e ben lavati; passateli sopra

il



SI fuoco , quando saranno aperti metteteci mez. 
zo bicchiere di vino bianco , o di Sciampagna 
consumato per metà > ed un poco di brodo di 
magro se lo avete , o un pochino d’ acqua ; 
condite con un poco di pepe schiacciato ; fate 
dare ancora qualche bollo , e servite con sugo 
di limone sopra a delle fettine di pane abbro- 
stolite . Crudi si condiscono , e si mangiano 
come le Ostriche .

Delle Foladi, o Dattili dì mare .
Sono queste conchiglie della classe delle 

bivalve. Se ne distinguono di due specie , cioè 
di pietra, e di arena. La prima specie appena 
sviluppatasi mediante un sugo glutinoso , ch’esce 
dalfanimale si attaccano alle pietre, e ai sassi 
subaquei ; e questo sugo essendo inoltre cau­
stico sì forano ne’ sassi medesimi, ognuno una 
tana da s e , in cui crescono fino ad avere un 
pollice , o più di lunghezza • La tana s’ ingran­
disce a misura dell’ ingrandimento deU’anima- 
le , il quale a cagione della picciolezza del foro 
non può più quindi uscire . Così i Dattili pas­
sano come imprigionati tutto il corso del viver 
loro .

Nell’Adriatico , e segnatamente sulle coste 
della Dalmazia, e del Piceno, ve ne sono in 
grandissima quantità , come lo stesso in porto 
Venere .

Per cavar fuori queste conchiglie si leva 
il sasso dall* acqua , e si rompe in pezzi con 
m aglio, o picco di ferro , e così si prendono 
i Dattili •

Quelli di arena si prendono sulla spiaggia 
del m a re , come le Telline*

I  D at-



I Dattili sono ottimi per b rod i, e zupp e 
di magro , ed anche apprestati in altre manie­
re , come le Telline , e le Ghiande di mare : essi 
sono molto ricercati per essere di ottimo sa­
pore , benché Ateneo dica che sono grati al pa­
lato , ma di cattivo sugo.

Degli Spondili.
Conchiglia della classe delle bivalve, e 

del genere delle Ostriche. La sua forma é ro ­
tonda a foggia di unghia d* asino , concava , 
e liscia al di dentro , e scambra 9 e nericcia 
al di fuori •

Nascono queste conchiglie fra ! scogli de! 
m a re , ai guali stanno così attaccate, che per 
prenderle bisogna distaccarle con un m aglio, 
ovvero rompere il sasso da quella parte ove 
sono •

La loro carne é alquanto dura 5 racchiu­
de un sugo frizzante, è  simile a quella deir 
Ostrica » ed ha lo  medesime proprietà . Si man­
gia cruda > e cotta , come P Ostrica •

Delie Gongole •
Conchiglie della classe delle bivalve . Pii- 

*/o , ed Aldovrando ne distinguono dieci specie > 
ohe si possono dividere in Scambrose, o Striato 
Rugose , e Li sci e .

Codeste conchiglie variano ancora fra di 
loro per la figura , per il luogo , per il colore » 
per P animale che le abita > e per il sapore del 
medesimo.

In Napoli se ne conoscono di due specie, 
sotto le denominazioni di Gongole comuni, e di 
Mongole veraci •



La carne di queste conchiglie e di un co­
pioso, ed ottimo sugo , commendabile cruda, 
e cotta , ed ha quasi lo stesso sapore , che 
quella dell* Ostrica > e dello Spondilo .

Si apprestano come le Cozze dì Taranto, co­
me le Telline ? ed anche in alcuna maniera come 
le Ostriche .

Delle Telline .
Sono queste Conchiglie del genere delle bi­

valve molto ■ abbondanti sulle spiagge del mare 
Tirreno , e segnatamente verso lo Stato Ponti­
ficio ; non meno, che nelTAdriatico dalla parte 
di Venezia , ove vengono appellate volgarmente 
Capperozzole .

Se ne distinguono di varie grandezze , spe­
cie , e colori, che ateneo , e Rondelezio restrin­
gono a due sole specie differenti, cioè Marine % 
e Fluitateli, ma queste ultime non sono punto 
stimate fra noi . Le prime si dilettano di sta­
le  in luoghi arenosi del mare , ove vengono 
prese .

Le recenti, secondo Dioscorìde , sono assai 
grate allo stomaco, specialmente il loro sugo : 
sono esse di un sapore dolce, appetitose , fa­
cili a digerirsi , somministrano ottimo alimen­
to , e lubricano il ventre. Sono buone tutto 
Tanno , ma più nella Primavera • Si nutriscono 
di acqua marina , e di arena - *

In Roma si abbonda di questo frutto di 
m are, più ? che in qualunque altro luogo » e 
segnatamente ne* mesi di Marzo » e di Aprile •

Le Telline sono eccellenti per brodi , e 
zuppe di m agro, ed apprestate ancora in m ol­
tissime altre maniere.

S i



Si debbano scegliere freschissime , grosse, 
c pesanti. Per conservarle qualche poco di tem­
po si debbano tenere legate assai strette in un 
sacchetto , ed in luogo fresco •

Telline  alla Liason .
/tntremè 3  Ponete in una cazzatola sopra il 
fuoco tre , o quattro libbre di Telline ben la­
vate , con mezzo bicchiere di acqua ; quando 
saranno tutte aperte tiratele indietro , e sco­
late la loro acqua in una picciola cazzarola « 
Lasciate la quinta parte delle Telline nelle loro 
conchiglie 3 e le altre levatele tutte , lavatele 
bene a più acque fresche in un passabrodo , e 
poscia scolatele. Passate in una cazzarola so­
pra il fuoco un pezzo di butirro 1 un mazzetto 
d’ erbe diverse , una fetta di prosciutto se sarà 
di grasso , e un pizzico di farina ; allorché il bu­
tirro sarà squagliato , e incorporato colla fari­
na , bagnate coll’ acqua delle Telline , che co- 
larete leggermente a motivo della rena, ed un 
poco di brodo bianco di grasso , o di magro , 
se lo avete , o un poco di acqua . Fate bollire , 
e consumare la Salsa al suo punto .* che sia le­
gata una cosa giusta . Poco prima di servire po­
neteci le Telline , fate dare un bollo, o scal­
dare bene senza bollire , levate il mazzetto , e 
prosciutto , legate ben bollente con una liason 
di tre rossi d’ uova stemperata con un poco di 
acqua 3 o brodo , e servite con sugo di limone, 
ed un poco di pepe schiacciato , con crostini 
intorno di mollica di pane fritti-

Telline alV Erbe f in e *
sintremè = Passate in una cazzarola sopra il 
fuoco con un pezzo di butirro , o un poco d’ 0-

lìo ,



!io , petrosemolo , scalogne * cipolletta , una 
punta d* aglio , qualche prugnolo fresco se sarà 
la stagione , il tutto trito ; indi stemperateci 
fuori del fuoco due alici passate al setaccio , 
un pizzico di farina, bagnate coll'acqua delle 
Telline , aperte come quelle in Ragù Tom• V« 
pag. 70. , e un poco di Sugo di grasso, o di 
magro ; fate bollire e consumare la Salsa al 
suo punto • Nel momento di servire poneteci 
le Telline , .come le precedenti > fate dare un 
bollo , o scaldare bene senza bollire , e ser­
vite con poca Salsa , un tantino di sugo di li­
mone , pepe schiacciato , e crostini sopra fritti 
nel butirro , o nell’olio . Se sarà di grasso po­
tete metterci un pezzo di prosciutto e poi le­
varlo , e se di magro all* olio bisogna digras­
sare la Salsa .

Telline in diverse maniere.
Antremè z z  Le Telline allorché sono levate 
tutte dalle loro conchiglie , .lavate a più ac­
que fresche > e colata assai bene la loro ac­
qua , ìe potete apprestare in Ragù • Vedetelo 
nel Tom. V. pag. 70 ,, e servirle in Cassettóne di 
pane • Le potete anche apprestare alla Bescia­
mella , al Forno, in Cassettine di pane , al Par­
migiano , in Zuppetta, come le Ostriche • Ve­
detele dalla pag. 14$, fino a 149.

Dei Mitoli •
Codeste conchiglie sono della classe delle 

bivalve , hanno qualche rassomiglianza colle T el­
line , eccettuatane la T̂ era a pinna dì Bellonio, 
e vengono appellate volgarmente in Napoli 
Conchiglie Fa solar e 0

Se-



Secondo Plinio , ed Aristotile nascono in 
luoghi arenosi , o muscosi del mare: ma le 
prime sono inferiore alle seconde . Quelle pe­
raltro prese L’ Autunno ove l’ acqua de’ fiumi 
imbocca , e si mescola con quella del mare t 
sono molto buone , e lodate , specialmente al­
lorché contengono le loro uova •

La loro carne quando è cruda ha un sa­
pore di cipolla , ma che perde mediante la cot­
tura , ed i condimenti . Le più grandi hanno 
una carne dura, difficile a digerirsi, produ­
cono un sangue denso, e sono di cattivo su­
go : nulladimeno somministrano copioso nutrì'» 
mento .

Se ne distinguono di due specie , cioè ma­
rine , e fluviateli : sono quasi simili nella figu­
ra , e solo differiscono , che le fluviatili sono 
più jvicciole , ed hanno un sapore meno grato.

Queste conchiglie si apprestano come le 
Telline t e come le Cozze di Taranto •

Delle Pinne , o Bucar d in i.
Conchiglie del genere delie bivalve , dette 

volgarmente in Napoli Conchiglie spere » Ronde- 
lezio ne distingue tré specie, Bellonio due, e 
Alàomando quattro. Io per non entrare in si 
fatta descrizione , che sarebbe molto lunga » 
dirò > che codeste conchiglie poco variano nella 
loro figura aculeata , o a cuore , ma bensì uella 
grandezza , nè colori, e nè capillamenti.

Nell’ Adriatico non si trovano , o almeno 
vi sono rare ? abbondano peraltro ne* golfi di 
Lione , e di Napoli .

L* interno di queste conchiglie è  a guisa 
dello Spondilo , e T animale che racchiude è

co-



itfo a pi do

come quello dell’ Ostrica*. Vivono fisse in luo­
ghi del mare arenosi , fangosi, e fra i scogli.

Secondo Wottono quelle prese l ’ Estate in 
siti paludosi > tranquilli, e privi di vento , ed 
ove mescolatisi V acqua de’ fiumi con quella del 
mare sono piene 5 polpute , e tenere .

Le picciole, e le mezzane sono migliori 
delle grandi : hanno la carne delicata , bianca , 
e dolce • Quelle che si prendono nella Prima ­
vera , e nell* Estate sono più grate al gusto , 
più piene , e di maggior pregio .

Dice Ateneo , che la carne de* Chori, o Bue- 
cardini è difficile a digerirsi, ma che provoca 
1’ orina > e che sia di buon nutrimento .

Queste conchiglie si apprestano come le 
Cozze di Taranto > e in molte maniere come le 
Ostriche ; bisogna però ben nettarle al di fuo­
ri , e aprirle sopra il fuoco in una cazzatola .

Dalle Fontrivole •
In Napoli sono così appellate codeste con­

chiglie , e sono della classe delle bivalve .
La loro carne è tenera , di un buon su­

go , e per il sapore ha qualche rassomiglianza 
con quella de* M ìto li.

Si preparano come le Cozze di Taranto, 
e come le Telline.

Delle Cozze di Taranto .
Sono queste conchiglie del genere delle 

bivalve , e della famiglia delle Carne ; hanno 
una grandissima corelazione con 1 M uscoli, se 
nou sono i Muscoli stessi . Nascono nel pic­
ciolo golfo di Taranto all’ intorno de*" scogli, 
da cui ritraggono il nom e, e si nutriscono di 
un poco d* acqua marina .



Queste conchiglie sono ovali regolari , ed 
in ciò differiscono alcun poco dal Muscoli ; le 
più grandi non eccedono la lunghezza di due 
pollici ; sono sottili e leggiere; nere o tor­
chine al di fuori , e quasi sempre ricoperte 
di lanuggine , o di musco ; al di dentro liscie 
e risplendenti 5 e d’ un bianco celeste.

La carne che contengono è grande come 
una grossa fava ; pallida allorché é cruda * ma 
cotta diviene color di rosso d’ uovo ; di un 
sugo ottimo e copioso, molto nutritiva > gra­
ta al gusto , e non tanta dura alla digestione . 
La 1 oro stagione migliore è nella Prim avèra.

Vengano tali conchiglie trasportate * e 
regolate come una cosa rara . Ecco in succin­
to ciò che riguarda le Cozze di Taranto .

In quanto ai M uscoli, così chiamati da’ La­
tini a motivo della similitudine , che hanno 
coi muscoli del corpo umano , solo variano 5 
che se ne distinguono di due specie ; cioè di 
mare , e di acqua dolce . Quelli di mare sono 
i migliori 5 e somministrano piu copioso 'nutri­
mento . Quelli di acqua dolce sono di carne 
dura è difficile a digerirsi j a cagione di un 
sugo vischioso , gommaso , ed insipido, che con­
tengono .

I marittimi sono in ogni tempo buoni a 
mangiarsi, ma i migliori di tutti sono quelli, ' 
che si prendono nell’ Oceano Germanico , e nel 
mare Mediterraneo •

Queste conchiglie si mangiano cotte : so­
no buonissime nelle zuppe di magro, arrostite 
nelle proprie conchiglie 3 ed apprestate in tutte

Tom'Vi* l quei'’



quelle maniere * che le Ostriche , e le Telline ; 
debbano essere però freschissime •

Cozze in diverse maniere .
/Sntremè zz  Lavate le Cozze in diverse acque , 
e strofinatele forte, quando saranno ben net­
tate , e scolate , ponetele in una cazzarola co­
perta sopra un fuoco allegro , acciò si aprino ; 
indi levatele dal fuoco , scolate T  acqua , che 
averanno resa ; levate le Cozze dalle conchi­
glie , e lavatele a più acque . Passate in una 
cazzarola sopra il fuoco, con un pezzo di bu­
tirro , o olio , petrosemoJo , e cipolletta trito , 
stemperateci poscia fuori del fuoco due alici 
passate al setaccio , bagnate con un poco di 
Culi , ed un poco della loro acqua : fate bol­
lire , e consumare dolcemente al punto di una 
Salsa „ metteteci le Cozze , fate scaldare bene , 
o bollire un momento , e servite con crostini 
fritti all’ intorno . Quando le Cozze sono levate 
dalle conchiglie come sopra, le potete appre­
stare alla Pulette , alla Besciamella , alla Lia- 
son , all’ Erbe fine , in Bignè , in Atelette 3 in 
Ragù e c ., come le Ostriche .

Cozze alla Provenzale •
jSntrtw.è z z  Mettete in una cazzarola con un 
poco d’olio , petrosemolo., cipolletta , prugno- 
1» • tartufi , o secchi ammollati , o freschi, una 
punta d’ aglio 5 il tutto trito : passate sopra il 
fuoco, sbruffateci dopo un pochino di vino di 
Sciampagna , o altro vino bianco , fatelo con­
sumare del tutto ; indi bagnate con Culi , ed 
un poco dell’ acqua delle Cozze aperte come 
sopra ; fate consumare al punto di lina Salsa 
legata , metteteci quindi le Cozze ben lavate >

e scq-



e scolate; fate dare un bollo , o scaldare bene 
senza bollire, e servite con pepe schiacciato; 
sugo di limone , e crostini di pane fritti aU’iii- 
torno •

Cozze all' Italiana •
stntremè = Passate in ima cazzarola sopra il 
fuoco j con un poco d’ olio, petrosemolo ^ci­
polletta, e una punta d’ aglio , il tutto trito > 
bagnate quindi con mezzo bicchiere di vino 
bianco consumato per metà, e un poco dell’ 
acqua delle Cozze aperte come il solito , fate 
bollire un pochino , metteteci le Cozze ben la­
vate , e scolate , condite con pepe schiacciato , 
fate dare un bollo , e servite con sotto fettine 
di pane abbrostolite .

Cozze alla Gravina .
ŷ ntremè “  Passate in una cazzarola sopra il 
fuoco con un pezzo di butirro , o olio , un 
pugno di prugnoli freschi ben nettati, un maz­
zétto d’ erbe diverse , e una fetta di prosciutto 
se sarà di grasso , quando f  acqua de’ prugnoli 
sarà consumata , sbruffateci un pizzico di fa­
rina , bagnate con mezzo bicchiere di vino 
bianco consumato due terzi, un poco dell’ac­
qua delle Cozze aperte «come sopra , ed un 
poco di Sugo assai colorito di grasso , o di ma­
gro : fate bollire dolcemente: quando i pru­
gnoli saranno cotti metteteci le Cozze ben la­
vate , e scolate 5 condite con pepe schiacciato, 
ed un poco di petrosemolo trito, levate quin­
di il mazzetto , e prosciutto se Vi sarà, di­
grassate , e servite con un po'co di sugo di 
limone , e crostini di mollica di pane fritti 
all’ intorno .



Cozze Arrostite •
Antrerpè «  Quando le Cozze saranno aperte 
come ho detto di sopra , levategli soltanto la 
metà della conchiglia , lasciandogli dentro un 
pochino della Joto acqua, e conditele, fatele 
cuocere , e servitele come le Ostriche arro­
stite pag- 14?*

De Lepas , 0 Patelle .
' Conchiglie della classe dette univalve . Se 
ne distinguono varie specie , che Rondchzio d i­
vide in grandi, epicciole-

Stanno per ordinari^ codesti animali at­
taccati fortemente ai scogli , e ricoperti di 
una conchiglia rotonda irregolare più o meno 
grande , fatta a faggia di un piatto da .mangia­
re , alla quale stanno egualmente attaccati : 
codeste conchiglie sono liscie , e bianche al di 
dentro , e cenericcie , e scambrose al di fuori • 

Ritrovatisene nel Mediterraneo sulle coste 
della Guascogna , della Provenza , e della Lin- 
guadoca ; ma principalmente nell’ Arcipelago , 
intorno all’ Isola di Lepadusas , o Lampe do s a , 
d’ onde secondo Ateneo presero il nome di Le• 
pade attesa la grande abbondanza > che quivi 
ve n’ era . Ne abbiamo anche moltissime sulle 
coste di Napoli , e segnatamente all’ intorno 
della scogliera del Porto , ove vengono prese 
da’ pescatori .

Per distaccare queste conchiglie dai sassi 
fa d1 uopo di un coltello puntuto , che ponen­
dolo fra il sasso , e la patella facilmente si
distacca .

Si mangiano queste conchiglie dai pesca­
tori j e dagli abitatori delle coste marittime

cru-
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crude ; ma sono assai meglio se leggiermente 
si cuociono. In questa guisa si digeriscono pia 
facilmente , e danno un miglior sugo . Le sta­
gioni loro più proprie sono 1’ Autunno , e la 
Primavera .

Le Patelle mangiate crude subito prese da! 
mare 5 si condiscono come le Ostriche pag, 1 4 3 . 3 
e cotte si apprestano egualmente come le Ostri­
che , tanto nelle proprie conchiglie , che fuori 
di esse. Vedetele dalla pag. 1 4 3 .  fino a 1 4 9 .

B e '  P e ttin i  3 0 C occiole .
Conchiglie della classe delle bivalve . Se 

ne distinguono differenti specie 5 che variano 
per la grandezza 3 per il luogo , per i colori, 
per la maniera con cui sono diversamente stria­
te , per T animale che le abita , e per il sa­
pore del medesimo •

In Venezia vengono appellate volgarmente 
Cappe Sante • In Napoli Cocciole di Pellegrini, o di 
S, Giacomo .

Si ritrovano ne' luoghi del mare arenosi, 
e limacciosi : sono freguentissime dalla parte 
della Guascagna , e della Normandia ; come 
pure ne* mari jonio 3 Illirico, e Tirreno : ac­
cade a questi testacei che se ne prendono assai 
in tempi piovosi.

Fu il loro uso celebre tra gli Antichi, e s! 
servivano nei pranzi i pìù magnifici . Celso, 
ed y^rebigene dicono che sono grate allo sto­
maco • Galeno y che il loro sugo lubrica il ven­
tre a guisa del siero di latte . Senocrate che 
sono dolci , e che si digeriscono più facilmente 
delle Ostriche • Altri Autori le credano più o 
meno buone secondo la varietà de’ luoghi, ove



l6 6  d p i ciò
allignano : e cosi Varrone lodava quelle dell’ I- 
sola di Scio , Orazio quelle di Taranto ; ma 
le migliori secondo il parere di tutti sono quelle 
dell’ Isola di Malta .

Codeste conchiglie per essere ottime deb­
bano avere una giusta grandezza , concave e 
di color nericcio • Sono in verità assai buone 
quelle prese nella Primavera , e nell’ Estate in 
tempo dell’ accrescimento della Luna.

Si mangiano cotte , apprestandosi come le 
Ostriche , e come le Cozze di Taranto, apren­
dole prima sopra il fuoco in ima cazzarola.

Del Balano 3 o Ghianda di mare .
E* questa una conchiglia del genere delle 

moltivalve , che si attacca in forma di picciolo 
vase su gli scogli, su i sa ss isu lle  conchiglie, 
sù i crostacei, non che sulle piante marine, 
su i litofi , su i coralli, sul dorso de* pesci ce­
tacei , e sopra tutto delle tettuggini : se ne 
ritrovano ancora nelle fissure , sù i p a li, e sul 
fondo de’ vascelli vecchi , che lungo tempo 
soggiornano in acqua , e si trovano sempre ag­
gruppate in gran numero , ed unite dalla stessa 
materia , che forma la conchiglia.

Quelle che si trovano attaccate sul fondo 
de* Vascelli, e che in Venezia àppellansi vol­
garmente Pedocchi .deir arsenale , sono più lun­
ghe nella loro forma , e nel loro calice , che 
le altre , le quali hanno comunemente la 
bocca ristretta ; ed il loro colore, è o bian­
co , o rosso , o violetta *

Rondelezio distingue questi testacei in mag- 
giovi , in minori , e in Egiziani : i primi sono 
quelli, che nascono sù i scogli .* i secondi quelli

che
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che nascono su i sassi, su i legni, e sopra ogni 
altra cosa ; ed i terzi quelli che si prendono nelle 
foci del Nilo . I primi sono i più stimati de’ se­
condi 5 ma i terzi superano gli altri due .

Sono fregùenti i primi in quella parte della 
Spagna , che viene bagnata dall’ Oceano , nella 
Normandia , e Gran Brettagna , ove se ne pren­
dano attaccati , e aggruppati ai scogli del mare 
de’ cosi grandi, che giungono ad avere cin­
que dita di lunghezza , ed un pollice di gros­
sezza . I' secondi sono abbondanti in "Venezia, 
e molto buoni ; ma in Napoli non se ne fa 
uso fra cibi •

La carne di queste conchiglie viene Iodata 
da Epicarmo come di un* ottimo sapore 9 ristora 
lo stomaco , ed é buona contro gji appetiti di­
sordinati delle donne, ma é alquanto dura a 
motivo dell’ acqua salsa di cui si nutrisce 1*ani­
male • Galeno dice che conviene a q u elli, che 
hanno inapetenza de’ cibi . *

Circa quelle di Egitto Ateneo dice che la 
loro carne è dolce, tenera, grata al palato, 
di copioso nutrimentoj di un sugo abbondante, 
diuretica , e solutiva •

I maggiori , ed i minori di questi testacei 
dopo aperti in una cazzarola sopra il fuoco si 
cava la polpa dalla conchiglia * la quale è lun­
ga rotonda e rossa , e si prepara in diverse 
maniere , come si dirà qui appresso •

Ghiande di mare alla Veneziana . 
rfntremè -  Nettate bene al di fuori le Ghian­
de 9 lavatele a più acque , e scolatele . Pas­
sate in una cazzarola sopra il fuoco con un 
poco d’olio, petrosemolo, cipolletta , una punta

d’ a-



r/4pìcìo
iV aglio , 31 tutto trito , metteteci quindi le 
Ghiande , passatele sopra un fuoco allegro, 
conditele con sale , e pepe schiacciato ; quando 
saranno aperte sbruffateci un pochino di vino 
bianco consumato per metà, e servite con tutte 
le conchiglie , un poco di sugo di limone , e 
qualche fettina di pane sotto abbrostolito .

Ghiande di mare in Fricassè .
Antremè zzz Ponete le Ghiande .ben pulite , e 
lavate in una cazzarola sopra il fuoco con mezzo 
bicchiere di acqua ; quando saranno tutte aperte 
tiratele indietro , levate la polpa a due terzi 
delle conchiglie , e lasciate le altre 'come si 
ritrovano . Fate una Salsa colla loro acqua 9 
come quella delle Telline alla liason * métte­
teci dentro le Ghiande , fate dare un bpllo , 
legate con la liason , e servite nella stessa ma* 
ni era .

Glande di mare Arrostite .
Antremè zzz Allorché averete aperte le Ghiande 
in una cazzarola sopra il fuoco , levatele tutte 
dalle loro conchiglie , aggiustatele dentro a 
conchiglie di Ostriche , quante ve ne possono 
stare , con un pochino della loro acqua , con­
ditele sopra come le Ostriche arrostite pag. 143., 
e servitele esattamente nella stessa maniera . 
Se non avete conchiglie di Ostriche servitevi 
di qualunque altra sorla di conchiglie »

• Zappetta di Ghiande di mare .
Antremè z z  Quando le Ghiande saranno aperte 
come le precedenti , levatele tutte dalle loro 
conchiglie , e colate leggiermente la loro ac­
qua . Passate in una cazzarola sopra il fuoco 
con un poco d’ olio , petrosemolo , cipolletta,

una



una punta d* aglio , il tutto trito , stempera­
teci quindi fuori del fuoco due alici passate 
al setaccio , bagnate con mezzo bicchiere di 
vino bianco, consumato un terzo, e l ’ acqua 
delle Ghiande, condite con pepe schiacciato; 
fate bollire un poco , metteteci poscia le Ghian­
de , fate dare un bollo , e servite con sugo 
di limone , sopra a fettine di pane abbrosto- 
lite .

Ghiande di mare in diverse maniere. 
Antrcmè z z  Le Ghiande aperte che saranno in 
una cazzarola sopra il fuoco , levatele dalle 
loro conchiglie, colate l ’acqua leggierm ente, 
e apprestatele in Ragù , alla Pulette * in Gas- 
settine ; ovvero dentro altre conchiglie in Sor­
tii , alla Servante , alla Provenzale , come le 
Ostriche . Vedetele dalla pag. 143. fino a 1457. Le 
potete apprestare ancora corneale Telline , e 
come le Cozze di Taranto , Vedete i loro arti­
coli particolari . I Dattili di mare si prepara­
no , e si servono esattamente nella stessa ma­
niera .

. Degli Echini ,  0 Hicci di mare •
Gli Echini detti volgarmente in Napoli 

Ancini, sono conchiglie della classe delle mol- 
tivalve • Se ne distinguono non solamente di 
varie grandezze, ma eziaudio di varie specie, 
e colori « Noi lasciando di parlare di quelli, 
che non sono di alcun uso a diremo qualche 
cosa de’ rimanenti , che sono buoni a man­
giarsi .

Gli Echini buoni a mangiarsi sono di due 
specie differenti • Uno dicesi Echino Comune, e 
r  altro Echino Castagnola • Il corpo dell’ Echino

co-
*
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comune ha d’ ordinario la grandezza di un me­
larancio compresovi le spine che io circonda­
no > e la sua forma può dirsi emisferica . ri co­
lore si del corpo , che delle spine é estremamen­
te vario ; taluni Echini avendolo nero , altri di 
color castagno : ve n’ ha de’ biondi, e de’ vio­
letti , e codesti colori sono anche variamente 
degradati : ve n* ha finalmente di quelli , che 
su di un fondo di bellissimo violetto hanno le 
punte delle spine tutte bianche .

Si ritrovano gli Echini ne’ mari Ionio , Bal­
tico , Tirreno , Adriatico-, e Arcipelago : ma i 
migliori , e senza contradire i più stim ati, sono 
quelli , che si prendono sulle coste , e vici­
nanze di Napoli.

L ’ ordinaria dimora di questi animali è 
negli strepoli degli scogli marini, d’onde escono 
poscia per pascolarsi, specialmente in .mezzo 
all’ arga di mare .

La parte più notabile della sostanza dell’E­
chino è T ovaja , eh’ essendo in taluni bianca , 
hi altri gialla , in altri rossa , e quasi in tutti 
lattiginosa , è disposta nel guscio dell’ Echino 
a foggia di una stella , i cui raggi procedono 
tutti dal centro del guscio medesimo • Code­
sta ovaja, ch’ é In verità assai delicata e sa­
porosa , é quella , che purgata dagli intestini 
dell’ animale che la circondano , serve di cibo 
nelle mense .► II tempo in cui 1T ovaja suol’es- 
sere ripiena notabilmente , e feconda > è pro­
priamente ne’ mesi di Gennaio , e Febrajo, a 
misura che si avanza la stagione dopo de’ mesi 
accennati, gli Echini vanno deteriorando nella 
loro qualità > e divengono meno buoni a man­

giar-



giarsi. Le fasi della luna nulla contribuiscono 
alla loro buona, o cattiva qualità : vi contri­
buiscono però moltissimo i vari siti ov* essi al- 
lignono » per cagione della diversità de* pasco­
l i , che loro somministrano , siccome é noto 
agli stessi Pescatori •

Gli Echini detti Castagnale distinguonsi dai 
Comuni mercè la loro picciolezza , e delicatez­
za . Di fatti non eccedono in grandezza una 
delle piu grosse castagne , e le spine sono cor­
te , e minute . Il colore è quasi sempre un can­
nella , o biondo verdastro . La strottura dell’a­
nimale è la medesima di quella degli Echini 
com uni, e il loro sapore si reputa da parec­
chi essere piti delicato • La loro stagione pro­
pria è in tempo del carnevale .

L* ovajà degli Echini si mangia cruda , ed 
è stimato il miglior frutto di mare che siavi : 
aiuta la digestione , eccita 1* appetito , e som- 
ministra un nutrimento umidetto , e leggiero , 
il quale secondo Calmo è valevole ad acco­
modare , e coroborare lo stomaco , che poi 
netti il ventre è quasi affermato da tutti i 
Scrittori ; onde si può concludere che non pro­
duca alcun cattivo effetto , se non che man­
giandone con eccesso •

Gli Echini si debbano scegliere assai re­
centi , pieni di u ova, ed aperti poco prima» 
o nell’ atto di mangiarli . Essendo per altro 
la loro ovaja assai tenera , e delicata ne deriva 
per conseguenza , che gli Echini non si pos­
sono conservare più di due , o tre giorni den­
tro di sporte , oppure cesti ricoperti di alga, 
di fuchi , o di altr’ erbe marine • Scorso un

tal
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tal tempo si abbattono le spine , e dimostrano 
con ciò la già seguita morte dell* animale* 

Modo di servire gli Echini.
Si taglia nel mezzo la conchiglia d e l in ­

chino come un melarancio , si gettano via gli 
intestini , e si serve la mezza parte inferiore , 
e rotonda della conchiglia , in cui resta attac­
cata l’ovaia , sopra tondini guarniti di alga di 
m are. I Pescatori sogliono-vuotare dalla loro ‘ 
ovaja una quantità di Echini , e riempirci un 
dato numero di mezze conchiglie di Echini? 
alle quali hanno abbattute tutte le spine ; indi 
le apparecchiano sopra spaselle tutte ricoperte 
di alga di mare , e così preparati li recano alle 
tavole de’ Grandi Personaggi in tempo appunto 
di doverli mangiare : questo tempo peraltro 
dipende dal genio , o dal costume ; imperpc- 
ché taluni li mangiano nel principio del pran­
zo ? ed altri nel fine

Delle Volute , o Sconcigli.
Conchiglie del genere delle univalve • Se 

ne distinguono di Grandi ? di Orecchiute , di 
Tuberose, di Angolose ? fatte a foggia di Mori­
ce , di Pentedattilo : oltre di ciò ie Tuberose 
si dividono in lunghe , sottili, puntute , liscie , 
bianche , nere ? e varie • /Jldovrando ne cita 
quattordici specie .

Parte di codesti testacei allignano attac­
cati ai sassi marini ? ove vivono ricoperti della 
loro conchiglia turbinata? e parte nascono nelle 
pietre spugnose del mare .

Si debbano scegliere recentemente prese 
dal mare ; le picciole sono più tenere delle 
gran di, benché generalmente la carne di co­

de­



desta sorta d i ' conchiglie sia sempre dura, e 
indigesta ; nulladimcno è dì buon sapore > e di 
ottimo sugo •

Si trovano molti di questi testacei alF in­
torno della scogliera dei Porto di N apoli.

Sconcigli in diverse maniere • 
jéntremè z z  Ponete queste conchiglie ben la ­
vate in una cazzarola sopra il fuoco con un 
bicchiere d’acqua , o niente , copritela , e mo­
vete le conchiglie di tempo in tempo ; quan­
do la loro carne sarà bene imbianchita • tira­
tele indietro ; levate allora l ’ animale dalla 
conchiglia , e apprestatele in tutte quelle ma­
niere , che le Cozze di Taranto, le Ghiande , le 
Telline , le Ostriche ec. Le potete far cuocere con 
tutte le conchiglie , come le Ghiande di mare , 
e servirle egualmente ,

Delle Viti , 0 Maruzzelìi »
Sono queste conchiglie della classe delle 

univalve , e del genere delle Turbinate. Se ne 
distinguono non solo di varie grandezze , ma 
eziandio di varie specie , e colori : alcune sono 
picciole , altre grandi, tutte bislunghe , e at­
torcigliate a foggia di una vite • Alcune si tro­
vano fra i scogli, ed altre tra.le pietre pomici 
del mare ; di queste però se ne conoscono 
molte specie .

La carne di codeste, conchiglie é sugosa , 
e di buon sapore ; ma alquanto dura 3 e diffi­
cile alla digestione . I Greci la mangiano cru­
da , ma colta , é assai migliore . Si debbano 
scegliere recentemente sortite dai mare , e 
picciole . Sono freguenti sulle coste di Napoli, 
e si preparano esattamente nello stesso modo, 
che i Sconcigli. Del-



Velie ferite  , o Chi oc cole .
Conchiglie della classe delle univalve , ele­

gantissime per i varj co lori. Se ne distinguo­
no di grandi , e di picciole , di rotonde , e 
d'inanellate all’ intorno . Generano nelle fìs­
sine cavernose degli scogli, e veleggiano so­
pra all* acqua colle loro conchiglie •

La loro carne è polputa , tenera , e di 
buon sapore . In Grecia si mangia cruda, e 
per eccitare l'appetito la condiscono colla ci­
polla ; cotta però é molto migliore , e piu gra­
ta , piu amogenea allo stomaco , e si digerisce 
con più facilità •

Sotto il nome di ferite  vengono comprese 
anche le Chìoccole , apprestandosi nello stesso 

'm odo. Si debbano scegliere recentemente sor­
tite dal mare . La loro stagione migliore è uel 
mese di Ottobre.

Chìoccole all Erbe fine .
Jntremè ~  Lavate le Chìoccole , mettetele in 
una cazzarola sopra il fuoco , copritela > e mo­
vetele di tempo in tempo. Quando la carne 
sarà bene imbianchita , tiratele indietro ; leva­
te le Chìoccole dalle loro conchiglie , e colate 
leggermente la poca d’acqua che averanno re ­
sa . Passate in una cazzarola sopra il fuoco , con 
un poco d’olio , e una fetta di prosciutto^ sarà 
di grasso, petrosemolo 5 cipolletta , due o tre 
funghi, una punta d’ aglio 5 il tutto trito ; indi 
stemperateci fuori del fuoco due . ali ci passate 
al setaccio , bagnate con mezzo bicchiere di v i­
no bianco , o di Sciampagna consumato per me­
tà , l’acqua delle Chìoccole , e un poco di Sugo 

/ben colorito di grasso, o di m agro; fate bol­
li-



l i r e , e consumare a poca Salsa ;• metteteci le 
Chioccale , condite con pepe schiacciato ; fate 
dare un bollo , levate il prosciutto se vi fosse , 
e servite con crostini fritti all7 intorno 5*o fet­
tine sotto di pane abbrostolite » <.

C h io cco la  a lli  T artufi .
A n t r e m è  33 Passate in una cazzarola sopra il 
fuoco con un poco d’ olio V  erbe trite come 
sopra , e due o tre tartufi mondati, e tagliati 
in fette ; stemperateci quindi le alici ; bagnate 
nello stesso m odo, metteteci le Chioccolo, e 
finite , e servite egualmente .

C hioccole a lla  P u s e l l e .
A n t r e m è  z n  Abbiate un Culi bianco di grasso , 
o di magro , quella quantità che vi bisogna 
per la Salsa. Vedeteli nel Tom. /. p a g . 12., e 
Tom. V. p a g . 22. Quando sarà ben bollente po­
neteci le Chioccole levate dalle loro conchi­
glie come sopra ; fate dare un bollo , legate 
con una liason di tre rossi d* uova stemperata 
con un poco di brodo , e sugo di limone , e 
servite con crostini tritti ali’ intorno .

C h io cco le a l Sugo  d i P om idoro  - 
A n t r e m è  = Queste sì apprestano come quelle 
all’ Erbe fine , e solo variano , che in luogo del 
Sugo digrasso, o d i magro y si mette sugo di 
pomidoro , e si finiscono > e si servono nella 
stessa maniera .

C hioccole A r r o s t it e  •
A n t r e m è  —  Allorché averece levate le Chioc­
cole daile loro conchiglie come sopra, m ette­
tele in una cazzarola con un buon pezzo di 
butirro , o olio ; passatele sopra il fuoco , sbruf­
fateci quindi un pochino di yino bianco > con­

dite '



17* 'Àpulo
dite con pepe schiacciato , e petrosemoio tri­
to ; aggiustatele dentro ad altre conchiglie , 
quante ve ne possano stare con tutto il loro 
conclirh'ento , come sarebbero di Ostriche , di 
Cocciole , di Carne , di Gongole ec. , copritele 
con mollica di pane grattata , e se sono all’ olio 
fatela friggere ben bionda nei butirro: in que­
sto caso fatele stufare al forno , e nell’ altro 
mettetele al fuoco sopra la gratella , e passa­
teci sopra la pala rovente senza toccare , e ser­
vite sì le une, che le altre, con un buon sugo 
di limone >

C h io cc a le  in  d iv e r s e  m a n ie r e  .
A n t r e m è  = Quando le Chioccole saranno im ­
bianchite , e levate dalle loroconchiglie , come 
si è detto di sopra, le potete apprestare alla 
Pulelte , alla Besciamella , in cassettine di car­
ta , e di pane 5 al vino di Sciampagna , in Ate- 
lette ? al Parmigiano ec. Poste ili altre conchi­
glie : alla Militare , in S ortii, alla Servante ec., 
come le Ostriche. Vedetele dalla p a g . 143. sin o  
a  149. I D a ttili d i m a re  , l e  G h ia n d e  di m a re  , i 
S c o n c i g l i , ì M a r u z z e l l i  e c % ; si possano preparare 
nello stesso modo , che le C h io ccole  , dopo aperti 
sopra il fuoco in una cazzarola.

O sserv a z io n i so p ra  le  Z u p p e  d i F r u t t i
d i m a r e  .

Qualunque zuppa di grasso , o di magro 
la potete apprestare con ogni sorta di frutto 
di mare , descritto in questo Volume . Le Ostri­
che , i Spondili, e le Patelle imbianchiti prima 
nella loro acqua , o come ho accennato 
v e n im c n t o  p a g . 143. , e tutte le altre conchiglie 
aperte sopra il fuoco in una cazzarola . Ecco



due zuppe , che potranno servire di regola per 
tutte le altre .

Zuppa d ì O s t r i c h e , o S p o n d i l i , o P a telle  .
Levate le Ostriche , i Spondili , o le Fa'­

tene dalle loro conchiglie ; se sono fresche im­
bianchitele nella loro acqua , e se non lo fos­
sero , lavatele con acqua fresca salata, scola­
tele , ponetele in una cazzarola sopra il fuo­
co , e fatele bene imbianchire senza bollire ; 
indi scolatele , mettetele in una picciola caz­
zarola con un poco di brodo bianco di gras­
so a o di magro , quanto restino coperte . Se 

* poi fossero fresche , dopo imbianchite nella 
loro acqua senza bollire , colatela leggermen­
te , e mettete il frutto di mare in un poco di 
brodo bianco come sopra . Passate in una caz- ' 
zarola sopra il fuoco con olio , o butirro , una 
fetta di prosciutto se sarà di grasso , petro- 
semolo , cipolletta , una punta d’ aglio , il tutto 
trito , stemperateci poscia fuori del fuoco due 
alici passate al setaccio 5 bagnate con un bic­
chiere di vino di Sciampagna , o altro vino 
bianco consumato per metà , brodo colorito di 
grasso , o dì magro , e l ’ acqua che avete co­
lata ; fate bollire dolcemente un quarto d’ o- 
ra ; indi metteteci il frutto di mare , condite 
con un pochino di pepe schiacciato , fate dare 
un bollo , che sia giusto di sale , levate il pro­
sciutto , digrassate , e servite in una terrina 
sopra alle croste di pane giàmittonate y o con 
brodo colorito di grasso, o d im agro  •

Tom .VI. m



Z u p p a  d i C a p p e  , M ì t o l i  , T e l l i n e ,
B u e a r à in ì  , bolenì , C h io c c o le , G on*  

g o le  , D a t t i l i, G h ia n d e  , Cozze ,
C o ccio le  , S c o n c ig l i ,c c .

•Tutte queste conchiglie sono o di scoglio, 
o di arena . Lavate , e raschiate Je prime dalla 
lanugine , o filamenti , come le Cozze ; i Bu- 
cardini ec. Le seconde lavatele bene a più ac­
que a motivo deir arena , come le Telline , 
le Gongole , le Cappe ec. Le rimanenti lava­
tele soltanto , come le Chioccole, i Dattili, 

, le Ghiande e c ., quindi ponetele in una cazza­
tola coperta sopra il fuoco /movendole di tem­
po in tempo- quando le bivalve , o moitivalve 
saranno tutte aperte , e le univalve imbian­
chita bene la loro carne , tiratele .indietro dal 
fuoco, levate ad una ad una 1*animale, dalla 
sua conchiglia , e colate leggermente , dopo 
che sarà ben posata l ’ acqua che averanno re­
sa . Passate in una cazzarola sopra il fuoco con 
olio , o butirro , il prosciutto se sarà di gras­
so , e 1' erbe trite come sopra , stemperateci 
1’ alici , bagnate nella stessa maniera , e po­
neteci il frutto di mare , che- averete levato 
dalle conchiglie ; fate dare un semplice bol­
lo , acciò non.induriscano , levate il prosciutto 
se vi fosse, digrassate* e servite queste zuppe 
esattamente come quelle delle Ostriche , Spon­
dili , o Patelle ec. Se sarà la stagione ci po­
tete aggiungere ,nelf atto che le bagnate un 
poco di sugo di pomidoro , e se non fosse , 
un poco di conserva de1 medesimi •

Me-



M o d o  d i s e r v i r e  i R a g ù  d ì  F ru tti  d i  m a re  • 
Codesti Ragù non solamente si servono 

per A n tre m è  guarniti all’ intorno di crostini di 
mollica di pane fritti ; ma eziandio sopra Oche , 
Anitre, Garganelle, Gallinacci, Capponi, P e­
sci ec. Il modo di apprestarli si può. dire lo 
stesso , basta a distinguere le conchiglia.di sco­
glio , da quelle di arena , e le.Ostriche ? Spon­
d ili, e Patelle , che si aprono crude , da quelle 
che si aprono in una cazzarola sopra il fuo­
co » Quando tutte queste conchiglie sono fre­
schissime bisogna avere attenzione di conser-: 
vare la loro acqua • In quanto alla maniera di 
apprestarli. Vedere nel T om . V . Cap* L i  diversi 
Ragù di Ostriche, di Telline, di Cappe :.ec., 
e le altre diverse maniere ai loro articoli par­
ticolari in questo volume . ,

D e lle  L u m a ch e
.Conchiglie del genere delle univalve , i, 

di cui animali diconsi testacei . Si ritrovano 
nel mare , ne’ fium i, e nella terra ; ma qui- 
non parlerassi , che di quest’ ultime ; imperoc­
ché le marine si possono apprestare ,come le 
Inerite , o Chi&ccole , e le fluviatili non sono 
in uso fra cibi . Le terrestri dunque variano 
nella grandezza , colore , figura , luogo , mi-, 
trimento , e vita. Sono, o nere, o bianche, 
o gialle, o rosse , o varie, o nude, ò vesti-* 
te . Si attaccano al fico , all’ olierò , alla vite , 
alle siepi * e a schiere sulle fogli de’ cardi .

I Nell? Inverno per il freddo si' ritirano sotto 
l terra , e nell’ Estate si dilettano di Iuoirhi om­

brosi, e freschi: esse vivono del loro succo .
W  ̂ Le
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Le più grosse , e stimate sono queile di 
Sardegna , di Africa > di Sicilia , di Scio ? delle 
montagne di Genova , e di Norcia .

Erano le Lumache molto in uso sulle ta­
vole degli antichi Greci, e Romani ; questi u l­
timi nè componevano diverse vivande dopo di 
averle fatte ingrassare di una maniera parti­
colare in certe specie di sotteranei destinati 
a tal* uso *

Intorno alla loro carne non sono d ’ ac­
cordo i Scrittori se sia di buono , o di cattivo 
sugo « Celso  dice che è buono. G a leno  asserisce 
ch’è cattivo. D io sco rid e  ch’è utile allo stomaco, e 
U tattìoli ch’ è più buono , che cattivo ; ma no­
nostante tanti pareri diversi , tutti i moderni 
medici convengono , che la carne delle Luma­
che è assai pesante , e diffìcile a digerirsi ; che 
non pertanto nutrisce molto , ma che facen­
done un’uso troppo grande genera la nera bile.

Ecco cosa dice Mr. Jndry sopra le Lu­
mache : questi animali sono di una sostanza 
sì vischiosa , e mucillagginosa , che malgrado 
tutte le diligenze , che gli si usano nel cuci­
narli , non possano produrre nel corpo , che 
degli umori , grossolani , e di cagionare delle 
ostruzioni, considerabili nelle principali viscere .

Alcuni consigliano agli Eteci , e a quelli 
che vogliano ingrassare di mangiare delle Lu­
mache ; ma questo nutrimento è troppo diffì­
cile a digerirsi per essergli proprio, ed è con 
ragione che de’ saggi , e dotti medici le con­
dannano j come pericolose in queste occasioni.

Bel rimanente se questi animali non sono 
salubri in alimento , hanno il loro gran me­

rito



rito In medicamento , e se ne preparano del 
brodi , che sono molto proprj per addolcire 
le acrimonie del petto , per ingrossare gli ti­
mori (roppo affinaci , e per procurare il sonno • 

Le stagioni loro piu proprie sono la Pri­
mavera , e l’ Autunno , e le migliori quelle 
che si prendono nelle vigne , siepi , e luoghi 
montuosi. Quelle di Norcia , e di alcune al­
tre montagne sono molto stimate per, il loro 
squisito sapore , e grossezza • Quelle di vigna, 
e di siepi le meno mal sane , ma nè le line, 
nè le altre meritano luogo sopra mense deli­
cate ♦

L u m a ch e in  d iv e r s e  m e n i e r e  •
Intendo qui per nome di Lumache quelle 

grosse di Norcia , o altre montagne , che ven­
gano alcune volte in Roma regalate come cosa 
rara ; e quelle di campagna . Per purgare que­
ste Lumache , mettetele in un vaso coperto 
per alcuni giorni, visitandole ogni mattina , e 
levando quelle che fossero morte ; quando ve­
drete che si forma una specie di velo sull* a- 
pertura della conchiglia , e segno che sono pur­
gate ; lavatele allora , ponetele in una mar­
mitta , fatele cuocere con acqua , sale, un maz­
zetto (V erbe diverse , e qualche fetta di li­
mone senza scorsa ; Quando saranno cotte sco­
latele , levate con una spilla la Lumaca dalla 
conchiglia , nettatele dagli escrementi che tro- 
vansi nell’ estremità, e a misura ponetele in 
un piatto . Passate in una cazzar ola sopra il 
fuoco con olio a sufficienza) petrosemolo) due, 
o tre spicchi d’ aglio , un poco di mentuccia, 
il tutto tr ito , una fetta di prosciutto se sarà

di
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di grasso , Una cipolletta, con due garofani, 
stemperateci quindi tre alici-passate al setac­
cio , metteteci le Lumache , condite con sale, 
e pepe schiacciato ; fatele soffriggere dolce­
mente , bagnate poscia con un buon bicchiere 
di vino bianco consumato un terzo , un po­
chino di sugo di pomidoro se sarà la stagio­
ne ; fate stufare sopra un picciolo fuoco , e 
'servite con poca Salsa con sotto fettine di pane 
abhrostolite , o crostini allMntorno fritti nell’o­
lio . Quando le Lumache sono allessate » le­
vate dalie conchiglie , c nettate come sopra, 
le potete apprestare in molte maniere , come 
le Cbioccole , come 'le Cozze , 'come le Ghiande , 
e in alcuna maniera come le 'Ostriche . Le più 
grosse, dopo condite con una Salsa fatta con 
'olio , e erbe trite , come sopra , le potete ri­
mettere nelle loro conchiglie con parte del 
condimento , spolverizzarle bene sopra di mol­
lica di pane grattato,1 e nel momento di ser­
vire metterle al fuoco sopra la gratella , farle 
'bollire un pochino , passarci sopra la pala ro­
vente , e servirle con un buon su ero di limone •V t

Lumache di Pigna in diverse maniere
Lavate bene le Lumache di Vigna con ac­

qua , sale, e aceto Vedrete che caccieranno 
una grandissima spuma , lavatele poscia all’ac­
qua fresca >e scolatele . Passate in una cazza­
rcela sopra il fuoco con olio a sufficienza , pe- 
^rosemoio , aglio 5 mentuccia, il tutto trito , 
stemperateci poscia fuori del fuoco tre alici 
passate al setaccio, metteteci le Lumache, con­
dite con sale, e pepe sch iacciato fatele  sof­
friggere sopra un fuoco allegro ; indi bagnatele

con



con un bicchiere di vino bianco consumato due 
terzi : poco prima della loro totale cottura ag­
giungeteci un poco di sugo di pomidoro , se 
sarà la stagione , e servitele con poca Salsa 
con sotto , se volete , fettine di pane abbro- 
stolite . Queste Lumache le potete , dopo cotte 
come sopra , levare con una spilla dalle con­
chiglie 3 nettarle dagli escrementi 3 rimetterle 
nella loro Salsa >. e servirle con sotto le fet­
tine di pane suddette , 0 all’ intorno crostini 
di mollica di pane fritti nell* olio • Se non vi 
sarà sugo di pomidoro , servitele con sugo di 
limone . Preparate in questa guisa , le potete 
servire in Cassettate di pane fritte > in A te- 
lette , Panate sopra altre conchiglie e preso 
colore al forno , o sopra la gratella colla pala , 
rovente . Finalmente se sono grandi le potete 
apprestare e servire come quelle di Norcia .

D e lle  O rtich e  d i m a re  .
Le Ostriche marine sono del genere de* 

Z o o fit i, ossiano P ia n tea n im a li . Se ne distinguo­
no di varie specie ; alcune sono picciole , ecl 
ottime a mangiarsi, altre grandi ma dure ; al­
cune attaccate fisse ai sassi ne* seni cavernosi 
del mare : altre camminano , ed amano la 

.. spiaggia in cui vanno vagando » Secondo R oti-  
d elez io  alcune rimontano i scogli, ed altre vi 
stanno fisse, come 1*Ortica picciola , che tro­
vasi nascosta nelle fissure de’ sassi : come quella 
che nasce attaccata alle Porpore , e Buccini : e 
come la cenerina a lunghi ricci. Quelle » che 
cambiano, di luogo , e vanno vagando , come 
l ’ Ortica porpurea , vengono appellate volgar­
mente Ortiche libere » L’ O rtica  p ic c io la  appena



supera la grandezza di due n oci, tutta carno­
sa , con breve riccio , e di colori varj , essen­
do vene delle turchine , delle verdi , delle ten­
denti al nero , ma sparse di alcuni puntini az­
zurri biondi e rossi . 1/ O rtica c e n e r in a  prende 
il nome dal suo colore, ed è sottile come una 
fronda? con molto riccio , e poca carne* L’ O r- 
fica  p o rp u re a  , ossia F e n ic e a  detta d* alcuni R o s a , 
e le altre dette P osterole , non variano della pri­
ma , che per la lunghezza , e copiosità delle 
foglie . L ’ Ortica che nasce attaccata alle Por­
pore , e Buccini ha la parte esterna dura ? rì­
gida , e soda , ed ha intorno brevissimo riccio • 
B ello n io  riferisce alle O rtich e  p ic c io le  quelle che 
sono di'corpo rotondo spruzzate di rosso , ed 
altre di più granelletti azzurri ali*intorno , con 
molti ricc i, e grandi come Scarafaggi. Del ge­
nere delle picciole è ancora la cenerina di R o n *  
d elez io  , la quale nasce ancora fra i sassi, e con 
pochissimi ricci ». fatta a foggia di cappello , 
colore di scarlatto, eccettuata la sommità , che 
é verde , con una nera, e rotonda macchia. 
L ’ O rtich a  lib e ra  ha la figura di un polipo , al­
lorché resta sospesa ? il suo colore è di un vi­
treo lucido , la sua forma superiore é rotonda » 
e l’ inferiora concava a foggia di conchiglia t 
ed il riccio a modo de* Polipi.

Tutte codeste Ortiche si mangiavano una 
volta , e si mangiano ancora presentemente * 
P itagora  ne vietò 1* uso a* suoi discepoli, a mo­
tivo , come dicesi, che eccitano stimoli vene­
re} , ed anche perché erano consagrate alla Dea 
P e a te  . Asserisce A r i s t o t i l e , che sono molte buo­
ne dopo Tequinozio Invernale , e Senocrate, che

so*



sono grate al gusto , ma che non convengono 
allo stomaco • .D ifilo poi elice , che nettano SI 
ventre , e che provocano 1* orina .

Le m igliori, e le più stimate sono le pic- 
ciole s di qualunque specie di sopra accenna­
te , e segnatamente la picchia propriamente 
detta .

La migliore maniera di mangiare le Orti­
che marine , è quella di nettarle , e lavarle 
bene , tagliarle in pezzi, allessarle all* acqua 
bollente , scolarle , asciugarle , infarinarle a far­
le friggere nell’ olio ben caldo, o nel butirro, 
o nello strutto , e quindi condirle con pepe 
schiacciato , e sugo di limone ; ovvero dopo 
fritte servirle con sotto una Salsa verde frecl-* 
da , o una Remolada fredda • Alcuni dopo al­
lessate , ed asciugate le apprestano come i fun­
ghi , e come i frutti di mare ; ed altri le net­
tano , e le tagliano dopo lavate , ed allessate -

D e i r  E r b e  d i  m a g ro  .
Principierò qaest*Articolo dall* Erbe solite 

mangiarsi dal gìà Erho C a rd in a l  de B e rn is  9 le 
quali termineranno , ove dice T a rtu fi a l  V in o  
rosso  d i  S p a g n a  , e che possano servire ancora 
per Antremé .

B rod o  d i m a gro  aW  olio p e r  d ette  E r b e  l
Mettete in una picciola marmitta con ac­

qua fredda, mezza libbra di ceci ammollati 
con acqua tiepida , nella quale abbiano cotto 
dei spinaci , una cipolla con due garofani, 
una carota , due spicchi d’ aglio , una testa 
di sellerò , un porro , una radica di petro- 
semolo , e un poco d* olio ; fate bollire leg­
germente . Quando i ceci saranno co tti, pas­

sate
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sate il brodo con un setaccio fino in ■ una ter­
rina •

B rodo d i  m a g ro  al b u tirro  p e r  d ette E r b e  . 
Questo brodo si appresta come ii prece­

dente, e solo varia , che in luogo de* ceci met­
terete fagioli., e a due terzi della cottura un 
buon pezzo di butirro, e niente olio . A llor­
ché i fagioli saranno cotti, digrassate, e pas­
sate il brodo al setaccio come sopra . Questi 
due brodi vi serviranno per bagnare tutte quel­
le Erbe , che apprestante all’ olio , o al butir­
ro , benché il primo brodo sia ottimo si per 
le une 5 che per le altre ,

Sugo  d i Pom idoro d i  m a g ro  •
Vedete questo Sugo alla p a g . 138. , ove 

dice Tartarughe al Culi di Pomidoro .
S p in a c i  a l b u tirro  •

Nettate * lavate , allessate , spremete be­
ne , e tritate i Spinaci , come quelli di grasso. 
Vedete T o m . IV. p a g . 84. , poneteli'in una caz- 
zarola con un buon pezzo di butirro , sale , 
pepe schiacciato , e noce moscata . Nel mo­
mento di servire passateli bene sopra il fuoco, 
finché vedrete che si attaccano nel fondo del­
la cazzarola , movendoli spesso -con una cuc­
chiaia di legno ; indi movete la stessa cazza­
rola , acciò i Spinaci si unischino insieme a 
guisa di un cuscinetto 9 e serviteli subito giu­
sti di sale .

Lattuga alT Acetosa • -
Nettate, lavate, allessate, e spremete sei 

piedi di lattuga cappuccina , ovvero le sole fo­
glie . Passate in una cazzarola sopra il fuoco 
con un buon pezzo di butirro,petrosemolo, e sca­

lo-



lognc trito ; indi stemperateci fuori del fuoco 
tre alici passate al setaccio , aggiungeteci un 
picciolo pugno di acetosella nettata , lavata, e 
trita grossolanamente * ovvero sugo di pomi­
doro , fate cuocere due m inuti, bagnate poscia 
con un pochino di brodo ili m agro, poneteci 
dentro la lattuga , condite con sale 5 e pepe 
schiacciato; fate bollire dolcemente, e consu­
mare a poca Salsa . Nel momento di servire 
ponete la Salsa nel piatto , o in una picciola 
giatta 5 e aggiustateci sopra i piedi di lattuga • 

C o s t e  d i B ieta  a lla  Salsa B i a n c a .
Abbiale delle coste* di bieta polpute > bian­

che , e fresche, nettatele , lavatele . Ponete in 
una picciola marmitta acqua a sufficienza per 
cuocere le coste di bieta , con un pezzo di 
butirro , sale, ed una cipolla , con due garo­
fani ; quando bolle poneteci .le coste di bieta , 
e fatele cuocere dolcemente • Nel momento 
di servire ponete in una picciola cazzarola un 
buon pezzo di butirro, un pizzico di farina , 
mezzo bicchiere di acqua , o brodo di magro , 
sale , pepe schiacciato , noce moscata , fate 
stringere, e bollire un momento sopra il fuo­
co . Scolate bene le coste di bieta , ponetele 
nella Salsa , fate ancora dare un bollo * e ser­
vite subito con un filetto d* aceto, e qualche 
cappero fino intorno •

C arote ro sse alla p a d e l la .
Fate cuocere al forno una buona Carota 

rossa, iftdi. pelatela, e tagliatela in fette per 
traverso . Passate in una padella sopra il fuo­
co , con un buon pezzo di butirro , un poco 
di cipolla trita ? quando principia a divenire

co-
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color (1* oro , poneteci le fette di carota, con­
dite con sale * e pepe schiacciato , fate soffrig­
gere sopra picciolo fuoco acciò prenciino sapo­
re ; quindi sbruffateci un tantino di farina » 
bagnate con un pochino di brodo di magro , 
o acqua ; fate bollire ancora un momento , 
e servite subito con un filetto d’ aceto , ed un 
tantino di mostarda .

Carote gialle alla Salsa di Butirro *
Fate cuocere le Carote gialle , come le 

coste di bieta ; indi scolatele , mondatele , e 
tagliatele a fette per traverso . Fate una Salsa 
bianca come quella delle coste di bieta , po­
neteci dentro le fette di carote ; e servitele 
subito nello stesso modo senza capperi , ma 
con un pizzico di cerfoglio trito imbianchito •

Finocchi panati,
Nettate quattro belli finocchi tutti eguali, 

tagliateli nel mezzo , imbianchiteli un momen­
to all’ acqua bollente , scolateli, fateli cuo­
cere precisamente come le lattughe ali’ ace­
tosa pag* 186. ; indi fateli raffreddare • Sbatte­
te due uova , con un pochino di sale , indora­
teci bene i finocchi, facendogli tenere attor­
no più Salsa che sia possibile , spolverizzateli 
di mollica di pane grattata , aggiustateli sopra 
una tiella , o un piatto unto bene di butirro . 
Poco prima di servire ponete il piatto sopra 
un trepiede, con fuoco sotto ; quando averan- 
no preso colore da una parte , rivoltateli dall* 
altra , fateli colorire egualmente > e serviteli 
subito.

Sai-



Salsefine alia Salsa bianca •
Raschiate le Salse fine > lavatele, imbian­

chitele un momento ali'acijua bollente, e fa­
tele cuocere ili un bianco , come quello delle 
coste di bieta ; quindi tiratele Inori da detto 
bianco , raschiatele di nuovo leggermente, e 
tagliatele in pezzetti lunghi tre dita traversi » 
rimettetele a mano a mano nel loro bianco « 
Nel momento di servire fatele scaldare bene, 
e ponetele ben scolate in una Salsa bianca, 
cerne quella delle coste di bieta pag* 187. , 
late dare un bollo, e servite nello stesso mo­
do , con capperi, o senza .

Rape Classate .
Mondate sei belle , e buone rape tutte 

eguali , e tondi, imbianchitele un momento 
ali’ acqua bollente ; indi scolatele , ponetele ill­
una cazzaroja giusta alla loro quantità, con 
un buon pezzo di butirro , sale, pepe schiac­
ciato , e una cipolla , con due garofani ; fate 
cuocere dolcemente con fuoco sotto e sopra; 
quando averanno preso un bel color d* oro da 
una parte , voltatele dall’ altra , e fatele colo­
rire egualmente. Nel momento di servire ag­
giustate le rape , che siano ben cotte , nel loro 
piatto , ponete un filetto d’ aceto nella cazza- 
rola dove hanno cotto , ed un pochino di mo­
starda ; fate scaldare in un* istante , e servite 
sotto le rape •

Indìvia all’ Acetosa .
Questa si appresta esattamente come la 

lattuga pag. 1 $6.9 e si serve nello stesso modo.

Car*



Carciofi allesso .
Abbiate quattro belli carciofi freschi , ta­

gliategli il gambo all’ estremità del carciofo , 
è fateli cuocere in una picciola marmitta » con 
acqua bollente , sale , e un pezzo di butirro , 
o senza . Quando saranno co tti, scolateli , po­
neteli sopra il piatto * e versateci dentro a 
cadauno un poco di butirro squagliato , o un 
poco di Salsa bianca , come quella delle coste 

* di b ieta , ma senza capperi 5 o mostarda.
Fagioletti alla padella .

Ponete nella padella sopra il fuoco un po­
co d’ olio, o un pezzo di butirro, con mez  ̂
za cipolla trita * fate prendere un bel color 
d* oro: indi poneteci dei fagioletti verdi fini , 
allessati alfacqua bollente , giusta di sale 3 con­
dite con un poco di pepe schiacciato , passate 
bene sopra il fuoco , acciò prendino sapore , e 
servite'con un filetto di aceto , ed un -pochino 
di mostarda .

Gobbi alla Salsa di butirro .
Quando averete fatto bollire mezz’ ora i 

gobbi all’ acqua, come sono descritti nel 70- 
mo IV. pag.zo.y e tagliati nello stesso modo ; 
metteteli in una picciola marmitta , con acqua 
bollente 3 quanto restino coperti, un pezzo di 
butirro , sale , una cipolletta » con due garofa­
ni, e una fetta di limone senza scorza; fateli 
finire di cuocere dolcemente . Nel momento 
di servire fate una Salsa di butirro, come quel­
la delie coste di bieta pag. 187., scolate bene 
ì gobbi, poneteli nella Salsa , fategli dare un 
bollo 3 e serviteli con capperi fini interi, ed un 
filetto di aceto, 0 sugo di limone.



Gobbi fritti, in bignè , e panati.
Allorché i Gobbi saranno cotti in uu bian­

co come i precedenti j e tagliati in quadretti , 
o filetti, scolateli bene 5 asciugateli, intingeteli 
in una pastella da frittura , fateli friggere di 
bel colore nei butirro chiarificato , e serviteli 
subito : per farli panati ; quando li averete sco­
lati , bagnateli con uovo sbattuto, spolverizza­
teli di mollica di pane grattata-, e fateli frig­
gere egualmente .

C a t t ò  d ì  S p i n a t i  .
Apprestate , e fate cuocere i spinaci esat­

tamente , come quelli al b u t i r r o 1 8<5. , ma 
in luogo di servirli intavola sbruffateci un piz­
zico di farina , e bagnateli con un poco di 
brodo di m agro, fateli cuocere almeno quat­
tro minuti, e poscia raffreddare , ungete bene 
una picciola cazzarola di butirro chiarificato , 
freddo , spolverizzatela di mollica di pane » sbat­
tete bene un uovo fresco o due , poneteli nelli 
spinaci , mescolate insieme , e che stiano bene 
di sale ? versateli nella cazzarola panata , spol­
verizzate anche sopra di mollica di pane ; fate 
cuocere ad un forno temperato quasi un* ora : 
conoscerete quando il Gatto sarà cotto * allor­
ché diverrà gonfio , e crepacciato , rivoltatelo * • 
e servitelo subito .

Cattò alla Certosina.
Questo si appresta precisamente come l ’al­

tro i che trovarete descritto nel Tom. IV. p .  107. 
ma bagnate l’ erbe soltanto con un poco di bro­
do di magro, e poneteci un\iovo , .0 due 5 co­
me qui sopra ; ungete , spolverizzate la cazza­
rola come l’ altra 5 versateci la composizione ,

fate



fate cuocere , e servite il Gattò nello stesso 
modo .

Fusti diversi alla Salsa bianca •
Mondate bene de’ fusti di lattuga , o di 

indivia , tagliateli lunghi tre dita*, imbianchi­
teli un momento all’ acqua bollente? scolateli» 
fateli cuocere in un bianco , come le coste di 
bieta . Nel momento di servire scolateli bene , 
poneteli in una Salsa bianca come V altra , e 
serviteli nella stessa maniera .

Fusti diversi fr itt i.
Quando i fusti saranno cotti come sopra » 

scolateli bene, e fateli friggere esattamente 
come i Gobbi ? o nell’ una » o nell’ altra ma­
niera . Vedeteli pag. ip i.

Prendete soltanto le foglie della lattuga 
cappuccina , lavatele , e allessatele a tutta cot­
tura nell* acqua bollente ; indi passatele alla 
fresca, scolatele, spremetele assai forte , tri­
tatele assai fine » mettetele in una picciola caz- 
zarola , con un buon pezzo di butirro , sale, 
pepe schiacciato , e noce moscata , passatele be­
ne sul fuoco, fatele rosolare come i spinaci ; 
indi sbruffateci un pizzico di farina , bagnate 
con un poco di brodo di magro ; fate bollire 
ancora qualche minuto , e quindi raffreddare • 
Finite il Gattò come quello di Spinaci pag, ip i . ,  
e servitelo nello stesso modo .

Gattò d’ Indìvia .
Questo si appresta , e si serve esattamente 

nello stesso modo , che quello di lattuga , colla 
sola differenza , che bisogna fare rosolare un 
poco piti T indivia , prima di sbruffarci la fari­
na , e bagnarla »



Selleri fritti.
Prendete il cuore piu tenero, e bianco 

de* Selleri , tagliateli lunghi cinque dita tra­
versi , imbianchiteli un momento nell* acqua 
bollente , scolateli , legateli in un mazzetto , 
spuntateli da piedi tutti eguali , fateli cuocere 
in un bianco come le coste di bieta, quanto 
restino coperti ; quando saranno cotti scioglie­
teli , spremeteli 9 intingeteli in una pastella da 
frittura t e fateli friggeredi bel colore nel bu­
tirro chiarificato » e serviteli subito •

Selleri panati.
Allorché 1 Selleri saranno cotti in un bian­

co , come i precedenti , scoiateli , asciugateli, 
intingeteli nell’ uovo sbattuto , spolverizzateli 
di mollica di pane grattato , poneteli sopra una 
tortiera unta bene dì butirro ; nel momento di 
servire , fateli cuocere come i finocchi pag, 18$., 
c serviteli subito . Li potete anche far friggere 
nel butirro di bel colore •

Cipolle glassate ,
Mondate sei cipolle tutte eguali, imbian­

chitele un momento all’ acqua bollente, sco­
latele , ponetele In una cazzarola giusta alla 
loro quantità , con un buon pezzo di butirro > 
sale , e pepe schiacciato , ponetele sopra un 
trepiede, con fuoco sotto , e sopra , quando 
averanno preso un bel color d’ oro da una par­
te * voltatele dall’altra , e fatele colorire egual­
mente , osservando che siano cotte , allorché 
le servite alla tavola , aggiustatele allora sul 
piatto, ponete un filetto d* aceto nella cazza­
rola y dove hanno cotto , mescolatelo col bu-

Jom,Vl• n tir-
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tirro , un tantino di mostarda , fate scaldare 
senza bollire , e versate sotto alle cipolle .

Cipolle allesso •
Imbianchite sei cipolle come le preceden­

t i , ponetele poscia ili una picciola marmitta , 
con accpia bollente quanto le cuopra , un buon 
pezzo di butirro , due garofani , e sale a suf­
ficienza ; fatele cuocere dolcemente . Nel mo­
mento di servire scoiatele bene , ponetele so­
pra il pia tto , aspergetele con un filetto d’ace­
to , un poco del butirro della loro coltura» 
pepe schiacciato ». e sen ile subito ,

Carciofi fritti,
Mondate bene sei carciofi , tagliateli in 

quattro , o sei parti » poneteli nell’acqua fresca 
con un poco di sugo di limone , e sale : se sa­
ranno teneri lasciateli così , e se saranno tosti 
levategli il pelo , e imbianchiteli un poco alf 
acqua bollente . Nel momento di servire sco­
lateli bene , infarinateli, fateli friggere di bel 
colore nel butirro chiarificato , e serviteli su­
bito ; Li potete anche intingere in una pastella 
da frittura , e friggerli egualmente .

Fagioli bianchi alla Maitre d'Hotel»
Abbiate de* Fagioli bianchi di buona qua­

lità , cotti semplicemente all’acqua : se saranno 
freschi sono assai migliori • Passate in una caz­
zar ola sopra il fuoco , con un pezzo di butir­
ro , petrosemolo , cipolletta, e scalogne » il 
tutto trito ; indi poneteci quella quantità di fa­
gioli ben scolati ali’ acqua» condite con sale, 
e pepe schiacciato , passate ancora un poco so­
pra il fuoco , movendo la cazzarola » e servite 
con un filetto d’ aceto, o sugo di limone *

Gai-



Grfttò di Luppoli, o Luperi »
Capate le puntarelle piu tenere de* lupe- 

x\ , lavatele bene, allessatele all’acqua bollen­
te , scolatele , passatele alla fresca,, spremetele 
bene , tritatele assai fine, ponetele in una caz­
zarola con un buon pezzo di butirro , âle , 
pepe schiacciato, noce moscata , passatele sul 
fuoco come li spinaci , sbruffateci la farina , e 
bagnatele nello stesso modo : quindi fatele raf­
freddare , poneteci .due uova sbattute , forma­
tene il Gattò , fatelo cuocere , e servitelo esat­
tamente come quello di Spinaci, pag, ip i „

patto di F oni.
Mondate i porri, prendetene. 11 più bian­

co , tagliateli fai fette fine per traverso , lava­
teli all’ a&pia fresca , spremeteli, ed asciuga­
te li , poneteli in una cazzarola soprani fuoco , 
con un buon pezzo di butirro , fateli rosolare., 
movendoli spesso con una cucchiaia di legno , 
quando saranno color d* oro , sbruffateci un 
buon pizzico di farina , bagnate con un poco 
di brodo di magro; condite con sale , e pepe 
schiacciato ; fate bollire un quarto d* ora dol­
cemente , e poscia raffreddane • Ungete bene 
una picciola cazzarola con butirro chiarificato, e 
freddo , spolverizzatela di mollica di pane grat­
tata ; mescolate uno , 0 due uova fresche sbat­
tute nell! porri, mescolate insieme , versate 
nella cazzarola panata , spolverizzate anche so­
pra di mollica di pane ; fate cuocere ad un 
forno temperato circa un* ora 5 conoscerete 
quando e cotto allorché sarà gonfio, e cre­
pa cciato ; rivoltatelo allora nel suo piatto, e 
servitelo subito •



Gatto di Cipolle •
Questo si appresta esattamente come il 

precedente , tagliando le cipolle soltanto in 
filetti sottili •

Gatto di Pape .
Dopo che averete mondate sei o sette 

Rape , tagliatele in minutissimi dadini, passa­
teli in una cazzarola sopra il fuoco , con un 
buon pezzo di butirro . Quando saranno color 
d ’ oro sbruffateci un buon pizzico eli farina, 
bagnato con un poco di brodo di magro , con­
dite con sale , e pepe schiacciato ; fate bollire 
ancora dolcemente un quarto d* ora , e quindi 
raffreddare . Imbutirrate , e spolverizzate una 
picciola cazzarola , come il solito , ponete nelle 
rape due uova fresche sbattute , e cn pochino 
di zucchero in polvere, mescolate bene insie­
me , versate nella cazzarola panata , spolveriz­
zate sopra con un poco di mollica di pane, 
fate cuocere come quello di porri » e servite 
nello stesso modo .

Pasticci etto di Lattuga .
Fate cuocere delle Lattughe come quelle 

all’ Acetosa pag. 186., ma soltanto le foglie , 
senza i fusti, e che vi resti pochissima Salsa « 
Dirizzate un picciolo pasticcio di pasta brisè , 
poneteci dentro le lattughe , e sopra un pezzo 
di butirro fresco , coprite il pasticcio colla sua 
pasta, decoratelo un poco esternamente , do­
ratelo con uovo sbattuto , fatelo cuocere un* 
ora ad un forno temperato , e servitelo subito.

Pasticcio di Finocchio.
Mondate bene cinque Finocchi, spaccateli 

nel mezzo, lavateli * imbianchiteli all'acqua boi-
'Un-



lente , asciugateli , e fateli esattamente cuoce­
re come le Lattughe all’,Acetosa pag>\%6* , e 
che vi resti pochissima Salsa ; quando saranno 
freddi poneteli nel picciolo pasticcio , con tutto 
il condimento , e sopra un pezzo di butirro fre­
sco , coprite, con la solita pasta, e finite , fa­
te cuocere , e servite come f  altro •

Pastìccio di Fusti diversi,
Mondate propriamente de* fusti di lattu­

ga , o d 'indivia, imbianchiteli all’ acqua bol­
lente , fateli cuocere in un bianco , come quelli 
alla Salsa bianca pag* ipz. ^Fate una Salsa di 
acetosella , come per le lattughe pag. i g 6 . , ma 
senza le lattughe, e senza bagnarla col brodo 
di magro ; quando sarà freddo 1* uno, e 1’ al­
tra j ponete nel fondo del pasticcietto un poco 
della Salsa suddetta , aggiustateci sopra i fusti 
ben scolati dal bianco , coprite coi resto della 
Salsa , metteteci sopra un pezzo di butirro fre­
sco , e finite il pasticcietto come gli a ltri.

Pasticcieri di Luperi, o Luppoli ,
Quando averete capato le puntarelle dei 

Luperi , lavatele , imbianchitele un momento 
all' acqua bollente , e spremetele bene ; fatele 
■ cuocere come le Lattughe all'acetosa pag. 186., 
quando saranno fredde, e con pochissima Salsa, 
ponetele nel pasticcietto > con sopra un pezzo 
ili butirro , copritelo , indoratelo , fatelo cuo­
cere , e servitelo come sopra .

Pasticcietto di Sparagi •
Tagliate , e mondate le punte piu tenere 

de' Sparagi verdi , o bianchi , imbianchitele 
all’ acqua bollente , legateli in m azzetti, fateli cuocere in un bianco corno le coste di bieta

^£.187.
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fag< 187. Fate una Salsa di acetosella come quel­
la delie Lattughe quando sarà freddo T uno 
e P altra ; finite > fate cuocere , e servite il 
pasticcietto come quello de’ Fusti diversi.

Pasti c detti di Selleri,
Questo si appresta esattamente come quello 

cìi Sparagi , e sì serve nella stessa maniera ; 
bisogna però tagliare i Selleri co rti, lasciarli 
in teri, e prendere soltanto il cuore di meazo •

Pasticcietto di Carote .
Intagliate delle Carote a. guisa di grosse 

mandorle , 0 prugnolètti , imbianchitele un 
momento all* acqua bollente ; fatele poscia quasi 
cuocere in un bianco , come le coste di bie- 
ta • Passate in una cazzarola sopra il fuoco 
con un pezzo di butirro , petrosemolo e sca­
logne trito , indi stemperateci fuori del fuoco 
tre alici passate al setaccio , poneteci dentro 
le carote ben scolate dal bianco , condite con 
un poco di pepe schiacciato , passate ancora 
un momento sopra il fuoco , e poscia fate raf­
freddare ; aggiustatele quindi nel pasticcietto 
con sopra un pezzo di butirro fresco , copri­
te , fate cuocere, e servite subito .

Pasticcietto di Raponsoli *
Raschiate * e lavate i soli Rapoiisoli senza 

le fo g lie , fateli cuocere come le carote gui 
sopra, e fateci il pasticcietto nello stesso m o­
do . Se volete > potete aggiungerci qualche cuó- 
retto di lattuga còtta come quella all* Ace-» 
tosa .

Pasticcietto alla Certosina «
Imbianchite un momento all* acqua bol­

lente tutte le erbe , come sono descritte al



Gatto alla certosina pag. 191. , quindi spreme­
tele > dategli quattro tagli grossolanamente, 
e fatele cuocere esattamente come le Lattu­
ghe all’ acetosa pag. 186. Quando saranno fredde 
e con poca Salsa , ponetele nel pasticcietto , 
con sopra un pezzo di butirro fresco >. fate 
cuocere , e servite come il solito •

Pasticcietto di Gobbi.
Quando i Gobbi saranno cotti come quelli 

alla Salsa di butirro pag. ipo. , scolateli, pas­
sateli in una Salsa come le carote qui sopra , e 
finite 5 e servite il pasticcietto nella stessa ma- 
niera •

Xape alla Salsa bianca •
Intagliate le Rape a guisa di lum ache, 

imbianchicele all’ acqua bollente, e fatele po­
scia cuocere in un bianco come le coste di 
bieta pag. 187. Nel momento di servire fate 
lina Salsa bianca , come quella delle coste sud­
dette poneteci le rape ben scolate dal bian­
co , fate dare un bollo , e servite con un piz­
zico di capperi fini interi, un pochino di mo­
starda j ed un filetto di aceto , o sugo di li­
mone •

Pastinache alla Salsa bianca • t 
Tagliate le Pastinache in mostaccioli tutti 

eguali, fatele cuocere in un bianco , come le 
coste di bieta pag. 187. , e servitele colla me­
desima Salsa »

Lattughe panate •
Fate cuocere le Lattughe , precisamente 

come quelle all’ acetosa pag» i8 tf., quando sa­
ranno fredde intingetele piede per piede nell’ uovo sbattuto > facendogli tenere attorno più

Sai-



Salsa che sia possibile , spolverizzate di mol­
lica di pane grattata , ponetele sopra una tor- 
tiera , o piatto di rame , unto bene di butirro 
fresco • Nel momento di servire ponete sopra 
il fuoco , e fate cuocere , e colorire come ! 
finocchi pag. 188.

Lattughe Frìtte ;
Allorché le Lattughe saranno panate come 

sopra , le potete friggere di bel colore nel bu­
tirro chiarificato , e servirle subito •

Punte di Sparagi al butirro •
Fate cuocere le punte di Sparagi ben net­

tate 9 con acqua , e sale • Nel momento di ser­
vire scolatele bene, e servitele con sopra una 
Salsa di butirro , come le coste di bleta

Broccoli all’ Erbe fine •
Mondate le cimarelle de* Broccoli , alles­

satele all’ acqua bollente condita di sale , è 
scolatele » Passate nella padella sopra il fuoco 
con un poco d’ olio $ cipolletta , petrosemolo y 
e una buona punta d* aglio , il tutto trito , indi 
stemperateci fuori tre alici passate al setac­
cio , poneteci i Broccoli, fateli soffriggere so­
pra il fuoco , conditi con sale, e pepe schiac­
ciato ; quando averanno preso sapore , servi­
teli con sugo di limone .

Indìvia al butirro .
Questa sì appresta esattamente come li 

Spinaci al butirro pag. 186. > ma bisogna farla 
rosolare maggiormente sopra il fuoco , acciò 
prenda sapore •
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%/tponsoli alla Salsa bianca .

Quando i Raponsoli saranno raschiati , e 
cotti con acqua , sale, e un pezzetto di bu­
tirro , scolateli bene > metteteli in una Salsa 
bianca,come quella delle coste di bìeta pag»i$j», 
e serviteli subito nella stessa maniera «

Salse fine trite »
Quando le Salsefine saranno cotte in un 

bianco , scolatele > asciugatele , intingetele in 
una pastella da frittura , fatele friggere di bel 
colore nel butirro chiarificato , e servitele su­
bito «

Pomi di terra alla Salsa bianca.
Fate cuocere quattro o cinque Pomi di 

terra sotto la cenere , o allesso con acqua ; 
indi mondateli , tagliateli in fette , poneteli 
In una Salsa bianca , come quella di coste di 
bieta , e servite nello stesso modo •

Pomi di Terra fritti »
Mondate i Pomi di terra crudi, tagliateli 

poscia in fette fine , ponetele nell* acqua fre­
sca . Nel momento di servire scolatele .> infa­
rinatele , fatele friggere di bel colore nel bu­
tirro chiarificato > e servite subito.

Selleri alla Salsa di butirro »
Fate cuocere le teste di Selleri in un bian­

co , come le coste.di bieta. Nei momento di 
servire scolatele ben e, spaccatele nel mezzo > 
e servitele con sopra una Salsa di butirro*

, Finocchi air Acetosa »
Mondate i spaccate nel mezzo ì e imbian­

chite un momento all* acqua bollente quattro 
o cinque finocchi. Fate una Salsa di acetosa 
come per le lattughe pag. poneteci à fi*

noe-



Apici 0
nocchi ben scolati, condite con sale , e pepe 
schiacciato ; fate cuocere dolcemente , e ser­
vite la Salsa sotto , ed i finocchi sopra ben 
aggiustati.

Erbe alla Certosina.
Preparate quest’ erbe esattamente come 

per il Pasticcietto pag. 198. ; ma in luogo di 
porle nel pasticcietto , servitele sopra il piat­
to 5 o in una picciola giatta .

Erbe alla Certosina al butirrq •
Allessate del tutto 1* erbe alla Certosina • 

Vedetele al Pasticcietto pag. 198. ; indi spre­
metele bene forte , tritatele assai fine , e pas­
satele sul fuoco , e servitele , come li Spinaci 
al butirro pag. 186.

Porri al Gratino .
1 Fate cuocere quattro porri in un bianco , 

come le coste di bieta pag. 187. i dopo di a- 
verli imbianchiti all* acqua bollente ; indi sco­
lateli - Ungete la picciola giatta , o il piatto 
che dovete servire di butirro fresco * poneteci 
sopra qualche fettina sottile di mollica di pa­
ne , spolverizzate sopra con un pochino di sbron­
zo , e parmigiano grattato mescolato insieme , 
qualche pezzettino di butirro fresco , aggiu­
stateci sopra i porri , spolverizzate ancora so­
pra con un tantino di sbrinzo e parmigiano, 
condite con un idea di pepe schiacciato , cor* 
prite il piatto , o la giatta , ponete so])ra un 
picciolo fuoco, fategli prendere un bel grati­
no , e servite subito r 
, Cavoli al Gratino .

Prendete un picciolo cavolo Bolognese * 
tagliatelo in quattro parti, allessatelo,airac- ^

qua



qua bollente , indi levategli tutte le coste * for­
matene quattro m azzetti, legati , e ben spre­
muti j poneteli in una picclola marmitta con 
brodo di magro , un buon pezzo di butirro j 
una cipolla con due garofani , sale , e pepe 
schiacciato ; fatelo cuocere dolcemente • Quan­
do sarà cotto scolatelo , scioglietelo , e aggiu­
statelo sul piatto , o nella giatta esattamente 
come i Porri al gratino , e servitelo nella stessa 
maniera .

Cipolle al Gratino .
Queste sì apprestano come i Porri al gra­

tino j e si aggiustano sul piatto , o giatta in­
tere , o tagliate in quarti, e si servono egual­
mente .

Luperi al butirro •
Lavate , allessate » spremete 3 e tritate fine 

le punte dell! Luperi 5 e passatele sul fuoco , 
e servitele esattamente come i Spinaci al bu­
tirro pag* 18 5 .

Erbe diverse al Gratino •
I S elleri, i Finocchi, le Rape, le Caro­

te , i Sparagi, i Fusti diversi si preparano al 
Gratino come i Porri . I Luperi , 1* Indivia, 
la Lattuga , 1* Erbe alla certosina, cotte come 
per mettere In Pasticcietto , ma in vece ag­
giustate sul piatto come i P o rr i, e servite nello 
stesso modo »

Erbe diverse in Cassettine di pani* 
Intagliate cinque o sei cassettine di mol­

lica di pane , fatele friggere nel butirro chia­
rificato di bel colore , e vuotatele subito . Ve­
detele nel Tom. IK  pag. 55. Nel momento di ser. 
yire le potete riempire di Spinaci al butirro,

di



di Lattuga all* acetosa , d’ Indivia all* acetosa l 
d’ Indivia al butirro , di Raponsoli al butirro , 
di Erbe alla certosina al butirro , di Luperi 
all’ acetosa 9 e al butirro , di punte di Sparagi 
al butirro ec. • .

Erbe diverse in Cassettina di carta.
Abbiate una cassettina di carta fritta di 

bel colore nel butirro chiarificato * Abbiate 
anche de’ Selleri , o Finocchi > o Rape > o Ca­
rote > o Coste di bieta , o Fusti diversi) o Sal­
sefine > o grossi Sparagi , o Carciofoletti > o 
Gobbi, o Raponsoli, o Cipollette d’ inverno ; 
il tutto cotto in un bianco come le coste di 
bieta pag. 187. Ungete il fondo della cassettina 
di butirro fresco . Squagliate in una picciola 
cazzarola un pezzo dì butirro , mescolateci un 
rosso d’ uovo crudo ed un poco di pepe schiac­
ciato , ungeteci le erbe suddette ; cioè i Selle- 
ri ) Carciofoletti, e Finocchi tagliati nel mezzo » 
le. Rape tagliate in fette , le Carote tagliate in 
fette lunghe quattro dita * le Coste di Bieta , i 
Fusti diversi * le Saìsefine , li Sparagi 9 i Gobbi» 
lunghi tre dita 5 i Raponsoli 5 e le Cipollette 
intere ; indi spolverizzatele di mollica di pane 
grattato ne) quale averete mescolato un pochino 
di parmigiano grattato , aggiustate quest’ erbe 
nella cassettina , aspergete sopra con butirro 
squagliato ; fate prendere un bel color d’ oro 
ai forno, e servite subito.

Erbe diverse Fritte •
Si possano friggere tutte sorta d' erbe 

fusti» e radiche : 1* erbe dopo cotte come le 
/ Lattughe all’ acetosa pag» 186. 5 scolate, ascili- 

/  g a te , indorate e panate 5 e le radiche > e fu- 
/  stì



8tl diversi dopo cotti con acqua , e sale » ed 
un pezzetto di butirro» scolati > asciugati , e 
intinti in una pastella da frittura » il tutto 
fritto di bel colore con butirro affinato .

Pasticci etto Vol-o-vant.
Dirizzate un Pasticcietto come il solito » 

riempitelo di dadini di mollica di pane fritti 
nel butirro > copritelo , doratelo , e fatelo cuo­
cere al forno di bel colore • Nel momento di 
servire » scopritelo » vuotatelo , e riempitelo di 
qualunque sorta d’ erbe : come di Lattughe 
ali* acetosa» di Indivia all' acetosa , di Finoc­
chi all’ acetosa , di Selleri » di Salsefine > di Fu­
sti diversi » di Pomi di terra , di Luperi, di 
Erbe alla certosina , di Gobbi ; il tutto cotto 
alla cazzatola ; o messo in una Salsa bianca » 
ricoprite » e servite subito *

Torta Vol-o-vant,
Tagliate » e fate cuocere una picciola Tor­

ta , come é descritta nel Tom. IV.pag* 276. Nel 
momento di servire riempitela o di Spinaci 
al butirro , o di Lattughe all’ acetosa » 0 di 
Erbe alla certosina al butirro, o di Luperi all' 
acetosa , e al butirro , o d'indivia all* acetosa » 
e al butirro , o di punte di Sparagi al butirro , 
o dì Finocchi all’ acetosa > 0 di Carote rosse 
alla padella » o di Selleri al butirro ; ovvero 
di tutte le erbe , o radiche > apprestate alla 
Salsa bianca « Vedetele ai loro articoli partico­
lari ; ricoprite la Torta, e servite subito* 

Tartufi al Vino Rosso dì Spagna •
Mondate » e lavate cinque 0 sei buoni Tar­

tufi , tagliateli in fette . Squagliate in una pic­
ciola cazzar ola un pezzo di butirro con petro-
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semola , e scalogna trito , una punta <T aglio , 
quindi poneteci i tartufi 3 condite con sale, 
e pepe schiacciato 3 passateli sopra il fuoco » 
sbruffateci poscia un pizzico di farina , ba­
gnate con un bicchiere di vino rosso di Spa­
gna bollente 3 fate bollire dolcemente , digras­
sate , e servite con un pochino di sugo di l i­
mone * sopra crostini di pane fritti nel bu-. 
tirro •

E* qui termina il regime dell’ Erbe di ma-, 
grò solite mangiarsi dal già Emo de Bernis .* 
Principe Grande 3 che per il Trattamento di 
sua casa spendeva circa centomila Scudi 1* an­
no ; senza contarvi tutti i Pranzi d’ impegno 
imbanditi per conto della Corte di Francia in 
occasione di passaggio di Teste Covonate 3 o 
di altri Personaggi » di distinta considerazione. 
Tutte queste Erbe di magro si possono anche 
servire per /inverni ne’ giorni di magro .

Spinaci all' Olio .
'Jntremè z z  Prendete de’ Spinaci che abbiano 
le  loro radìchette attaccate , nettateli 3 raschia­
tegli leggiermente 3 e spuntategli le dette ra- 
dichette , lavateli bene » metteteli in una caz- 
zaroia grande con mezzo bicchiere d’ acqua ; 
fateli quasi cuocere 3 e scolateli poscia nel passa 
brodo . Ponete in una cazzar ola olio a suffi- 
cenza e una punta d’ aglio , fate soffriggere un 
momento sopra il fuoco 3 quindi stemperateci 
tre alici passate al setaccio 3 metteteci dentro 
1 Spinaci senza spremere , condite con sale , 
e pepe schiacciato ; fateli cuocere leggermente 
e alquanto rosolare 3 aggiungeteci un buon 
pizzico di passerina 3 e serviteli eoa crostini in-

tor-



torno fritti nell’ olio di bel colore . Alcuni vi 
mettono anche dei pignoli •

Gobbi all' olio »
Jntremc ~  Quando i Gobbi saranno mezzi 
cotti all’acqua , e nettati j come sono descritti 
nel Tom. IV, pag. 96. ; lasciate le foglie nella 
loro lunghezza di sei dita traversi, ovvero ta­
gliatele in pezzi. Passate in una cazzatola so­
pra il fuoco j con un poco d’ olio , petrosemo- 
lo ,  cipolletta , una punta d’ aglio , il unto tri­
to , stemperateci quindi fuori del fuo.co due 
alici passate al setaccio , poneteci dentro I 
Gobbi j fateli soffriggere sopra un picciolo fuo­
co , indi bagnateli con mezzo bicchiere di vi­
no bianco consumato un terzo , e brodo di 
magro quanto restino coperti , condite con sa­
le , e pepe schiacciato} coprite con un foglio 
di carta fate cuocere con fuoco sotto , e so­
pra , e consumare a, poca Salsa . Poco prima 
di servire aggiungeteci un buon pizzico di pas­
serina 5 aggiustate i Gobbi sopra il piatto , e 
versategli sopra la Salsa .

Carciofi all* olio *
Anlremè z z  Mondate bene i Carciofi , taglia­
teli nel mezzo , imbianchiteli all1 acqua bol­
lente , con un poco di sugo di limone , e pas­
sateli alla fresca » Passate in una cazzarola so­
pra il fuoco, con un poco d’ o lio , pecrosemo- 
lo > e cipolletta trito , due spiccili d* aglio pic­
cali 9 con due garofani , quindi bagnate con 
un bicchiere di vino di Sciampagna , o altro 

. vino bianco consumato per metà , è un poco 
di brodo bianco di magro , poneteci dentro i 
carciofi ben scolati , e asciugati dall’ acqua ,

che
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che restino soltanto coperti, condite con sa­
le ,  c pepe schiacciata, coprite con un foglia 
di carta ; fate cuocere con fuoco sotto , e so­
pra > e servite con poca Salsa , levando V aglio •

C a v o li fio ri all* olio •
Antremè —  Passate In una cazzarola sopra il 
fuoco con olio a sufficienza , due tartufi fres­
chi in fette , o secchi bene ammollati, petro- 
semolo , cipolletta, scalogne, una punta d* a- 
glio , il tutto trito , quindi stemperateci fuori 
del fuòco quattro alici passate ai setaccio , ba­
gnate , con un pochino di Culi di m agro, se 
lo avete* o senza , condite con sale , pepe schiac­
ciato , spremeteci il sugo dì un lim one, e ser­
vite questa Salsa sopra de* Cavoli fiori cotti con 
acqua , e sale , e ben scolati, e aggiustati so­
pra il piatto. Se non vi saranno tartufi nella 
Salsa aggiungeteci un pizzico di capperi fini 
in teri.

B ro c co li  alC olio •
Antremè ZZ Questi si apprestano esattamente 
come i Cavoli fiori > e si servono nello stesso 
m odo.

P isc ili  aW  olio .
A  nitrenti zzz Passate in una cazzarola sopra il 
fuoco , con olio a proporzione , cipolletta * e 
petrosemolo trito , stemperateci quindi due ali­
ci passate al setaccio , metteteci de’ Piselli fini 
teneri , e freschi, condite con sale , e pepe 
schiacciato , fate cuocere dolcemente i Piselli 
nel loro proprio sugo , movendoli di tempo 
in tempo , e serviteli guarniti di crostini fritti 
di bel colore nell* olio • Potete metterci uni­
tamente alli Piselli qualche cuoretto di lattuga 
cappuccina * fa-



F a v e  a ll ’ o//o #
rfn trew è ^  Queste si apprestano come i Pisel­
li ; ma alle Fave si leva la prima , e la secon­
da buccia , e vi si aggiunge qualche cuoretto 
di Lattuga cappuccina .

F a g io le tti  v e r d i  a ll' olio .
jtntremè z z  Se i Fagioleiti sono piccioli lascia­
teli in teri, e se sono grandetti tagliateli in fi­
letti , allessateli con acqua bollente , e sale > 0 
scolateli. Passate in una cazzatola sopra il fuo­
co , c<>n olio quanto basti un poco di cipolla 
trita ; quando sarà color d’ oro , aggiungeteci 
un pizzico di petrosemolo trito , e se volete 
stemperateci fuori del fuoco due alici passate 
al setaccio* poneteci quindi i fagioletti, con­
diteli con sale , e pepe schiacciato ; fateli stu­
fare , e insaporire sopra il fuoco circa mezza 
ora , rivoltandoli dì tempo in tempo , e servi­
teli asciutti» con crostini all’ intorno di pane 
fritti nell’ olio .

F a g ìo letti v e r d i  a l  S ugo  d i P o m id o ro . 
/ fn t r e m è  zz  Questi si apprestano esattamente 
come i precedenti, e solo variano, che dopo' 

'  stufati, e insaporiti un poco, si bagnano con 
uno , o due piccioli ramatoli dì Sugo di P o­
midoro , come è descritto alla p a g , i8 £ ,, si la­
sciano ancora insaporire , e consumare a poca 
Salsa , e si servono con crostini fritti all* in­
torno .

S p a ra g i a ll' olio •
À n t r e m è  z z  Fate una Salsa come quella de* Ca­
voli fiori pag* 208. , e servitela sopra a degli 
Sparagi cotti con acqua, e sale , e bene sco­
lati , e aggiustati sopra il piatto .

T o m . P I .  0  F i-



F in o c ch i a ll* olio  •
Antremè “  Mondate bene sei Fino.ccbi, e ta­
gliateli nel mezzo , imbianchiteli all* acqua 
bollente , e scolateli - Passate in una cazzarla  
sopra il fuoco, con un .poco d’ olio , cipollet­
ta , petrosemolo , qualche prugnolo fresco , 
una punta d 'aglio, un pochino di mentuccia, 
il  tutto trito , stemperateci quindi due alici 
passate al setaccio, e bagnate con mezzo bic­
chiere di vino bianco consumato per metà » 
e un pochino di brodo di magro , o acqua , 
poneteci dentro i finocchi, condite con sale, 
e  pepe schiacciato ; fate cuocere dolcemente , 
c  consumare a pochissima Salsa , e servite con 
crostini all* intorno fritti di bel colore nell’olio- 

F a g io li  b ia n c h i  a l l 'o l i o *
Antremè ~  Passate in una cazzarola sopra il 
fuoco, con un poco d ’ olio, cipolletta, petro- 
semolo , una punta d ’ aglio il tutto tr ito , 
stemperateci quindi fuori del fuoco, tre alici 
passate al setaccio , poneteci quella quantità 
di Fagioli bianchi, che richiede la Salsa cotti 
all’ acqua, e scolati , condite con sale, pepe 
schiacciato, e noce moscata ., passate ancora 
un momento sopra il fuoco, e servite con un 
buon sugo di limone, e crostini all’ Intorno di 
pane fritti di bel colore n elf olio » Se sarà la 
stagione de* Fagioli freschi , aggiungete nella 
Salsa un pochino di Sugo denso di pomidoro ; 
ma allora non ci ponete il sugo di limone • 
le d e te  pag. i8d.

Z u c c h e tte  a l l* olio  .
A ntrem è Raschiate delle Zucchette , e taglia­
tele in dadini. Passate hi una cazzarola sopra
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il fuoco con olio a sufficienza, cipolletta, pe- 
trosemolo , un poco di basilico , una punta d’a­
glio , il tutto tr ito , stemperateci poscia fuori 
del fuoco tre alici passate al setaccio , pone­
teci le zucchette , condite con sale ,, e pepe 
schiacciato; fatele cuocere dolcemente, e ser­
vitele asciutte con crostini all’ intorno fritti 
nell* olio .

Tartufi air olio .
yintremè —  Mondate , lavate , e tagliate in 
fette una libbra e mezza dì Tartufi, poneteli 
in una cazzarola con un poco d* olio , sale 9 
e pepe schiacciato , passateli sopra il fuoco 
mezzo quarto d* ora , e serviteli con un buon 
sugo di limone sopra a fettine di mollica di 
pane abbrostolite all’ aria del fuoco»

Prugnoli jzir olio .
séntremè ~  Nettate bene i Prugnoli > lavateli 
bene , e scolateli . Passate in una cazzarola 
sopra il fuoco, con un poco d* olio , cipollet­
ta , e petrosemolo » un pochino di mentuccia , 
una buona punta d* aglio , il tutto trito ; indi 
stemperateci fuori del fuoco due alici passate 
al setaccio , poneteci i prugnoli, condite con 
sale , pepe schiacciato ; fate bollire a fuoco al­
legro , e consumare tutta la loro acqua , ba­
gnateli allora con mezzo bicchiere di vino 
bianco , consumato per metà ? un poco di Culi 
di magro se lo avete » o niente ; fate bollire » 
e servire con pochissima Salsa , e crostini ali* 
intorno fritti di bel colore neli’ olio .

Ce ci alC olio ,
yintremè =  Prendete de* Ceci di buona qualità, 
nettateli , poneteli la sera per la mattimi in

o z una



una terrina , con un poco di sale , ed un poco 
d* olio , maneggiateli un poco , e quindi met­
teteci dell’ acqua tiepida , nella quale averete 
cotto degli spinaci. La mattina scolateli , po­
neteli in una picciola marmitta, con altra ac­
qua tiepida de’ spinaci ; fateli cuocere dolce­
mente , con un pochino d* olio , due spicchi 
d’ aglio, ed una rametta di rosmarino » Quan­
do saranno cotti : passate in una cazzarola so­
pra il fuoco , con olio , petrosemolo , e sca- 

. iogne trito , stemperateci poscia due alici pas­
sate al setaccio , scolate i ce c i, poneteli nella 
Salsa , condite con pepe schiacciato , e sale se 
bisogna , moveteli bene sopra il fuoco , ba­
gnandoli con un pochino del loro brodo , e ser­
viteli con un filetto d* aceto , ed un tantino di 
mostarda, che siano ben legati »

Lenticchie all olio .
sfntremè ZZ Abbiate delle Lenticchie cotte all’ 
acqua. Passate in una cazzarola sopra il fuoco 
con un poco d*olio, petrosemolo, cipolletta , 
scalogna , uiia punta d’ aglio , il tutto trito , 
stemperateci quindi &rofì del fuoco due alici 
passate al setaccio, metteteci le lenticchie ben 
scolate , condite con sale , e pepe schiacciato , 
passate ancora un poco sopra il fuoco , e ser­
vite con un filetto d* aceto , e crostini fritti 
a ll’ intorno .

Zucchette al Sugo di Pomidoro • 
slntremè -zz Queste .si apprestano come quelle 
ali’ olio , aggiungendoci di più un poco di Sugo 
di Pomidoro ili magropag, i$k?.



C a v o li a ll' olio •
'aéntrewè ZZ Levate le coste pili grosse ad un 
C .volo Bolognese , allessatelo all'acqua bollen­
te , passatelo alla fresca , spremetelo bene , e 
tagliatelo grossolanamente . Passate sopra il 
fuòco in una cazzarola , o stufarola , con olio 
a sufficienza , due spicchi d* aglio* e petrose- 
molo trito , quindi stemperateci due alici * po­
neteci i cavoli, condite con sale , e pepe schiac­
ciato , due garofani, fate cuocere dolcemen­
te , aggiungeteci un bicchiere di vino consuma­
to per metà , e poscia un poco di Sugo di P o ­
midoro , se sarà Ja stagione, e servite con un 
pizzico di finocchio secco , senza quasi niente 
Salsa , e con crostini fritti all* intorno e

£  cidi ch e  a ll' olio .
jlntrmè = Le pastinache , e radiche di cicoria 
si apprestano nello stesso modo > onde parlerò 
soltanto delle prime . Mondate bene le pasti­
nache , tagliatele in pezzi , con un pochino 
delle loro foglie , lavatele , allessatele per me­
tà , e spremetele ; fatele cuocere come i cavoli 
all* olio, e servitele con un buon pizzico di pas  ̂
sarina , senza quasi niente Salsa •

M a r ig n a n i  a ll ' olio •
ufntremè m  Mondate , e tagliate in dadìni de* 
piccioli Marignani bianchi, e conditeli in una 
terrina , con un poco di sale . Passate in una 
cazzarola sopra il fuoco , con olio a sufficien­
za * un poco d* aglio , petrosemolo , e mentuc­
cia , il tutto trito , stemperateci poscia fuori 
dei fuoco due alici passate al setaccio ; indi 
metteteci i marignani spremuti assai forte , con­dite con sale se bisogna, e pepe schiacciato %

fate
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fate soffriggere sopra un fuoco allegro , e ba­
gnateli con mezzo b i c c h i è r e  di vino , bianco, 
consumato due terzi . Quando saranno quasi 
cotti aggiungeteci un poco di Sugo di Pomi­
doro; fate finire di cuocere., e servite con 
poca Salsa , e crostini all'intorno fritti nell* 
olio •

C arciofi a ll' olio •
jlntremè zzz Mondate i Carciofi , tagliateli in 
quarti , levategli il pelo , se ne avessero , non 
li allessate , e fateli cuocere come li Cavoli, 
ina senza sugo di pomidoro , e serviteli senza 
Salsa j e senza finocchio .

Z u p p a  d i V i n i  o le  f r e s c h e  •
Prendete la quantità di Visciole mara­

sche , o papali, che avete di bisogno per la 
zuppa , levategli 1* osso , ed il pedi colo ; fatele 
bollire con vino rosso buono , zucchero a pro­
porzione , una scorza di limone, uno spicchio 
di cannella , un po o di vainìglia , ed acqua 5 
Bchiunìalele bene . Quando'le visciole saranno 
cotte , scolate il loro bagno ; mettete in una 
Ciotta , o Terrina delle fette , o grosse di pane 
glassate al forno di zucchero ; fate stringere 
ai suo punto il bagno , se non lo fosse abba­
stanza ; levate alle visciole la cannella, la vai-* 
iìiglia , il limone , ponetele nello Sciroppo - 
fate bollire un ni >mento , e versate sopra le 
croste di pane , e servite subito - Alcuni In 
luogo del pane mettono delli biscottini alla 
Miller «

-Z u p p a  d ì P e re  e t  Sugo d i P o m id o r o • 
jtintremè = Abbiate un sugo di pomidoro, come 
è descritto alla pag* 186. Abbiate anche delle

pera



pera riccarJe , mondatele , e tagliatele a spie* 
ch i. Passate sopra il fuoco in una cazzarola, 
o stufa rola , con un poco d’ olio, tre spicchi 
d ’ aglio e petrosemolo trito, stemperateci po­
scia fuori del fuoco due alici passate al setac­
cio , metteteci le pera * fatele soffriggere un 
poco movendole spesso , condite con sale , e 
pepe schiacciato , bagnate quindi col sugo di 
pomidoro la quantità secondo le pera ; fate cuo­
cere dolcemente. Poco prima di servire ab- 
brostolite delle fette di mollica di pane» pò-, 
netele sopra il piatto , versateci sopra le pera 
con tutta la Salsa, aggiustatele bene, coprite, 
il piatto, fate stufare sopra la cenere calda, 
e servite . Alcuni aggiungono un poco di zuc­
chero nella Salsa . Il sugo di pomidoro « Ve~ 
detelo alla pago, 186.

Zuppctta di Frugnoli •
Antremè = Mondate , e lavate bene i Prugno­
li , asciugateli • Passate in una cazzarola sopra 
il fuoco con un poco d’ olio , petrosemolo, 
cipolletta » una punta - d* aglio , un pochino di 
mentuccia , il tutto trito , stemperateci quindi 
fuori del fuoco due alici passate al setaccio, 
poneteci i prugnoli, condite con sale > e pepe 
schiacciato , fate cuocere a fuoco allegro » e 
consumare tutta V acqua , bagnate allora con 
mezzo bicchiere di vino bianco consumato un 
terzo , e un poco di Culi se lo avete , o bro­
do di m agro. Fate finire di cuocere , e ser­
vite con un poco di sugo di limone , sopra a delle fettine di mollica di pane abbrostolito •
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Z u ppata  di T artu fi.
‘Antremè ZZ Quando acerete mondati, lavati, 
c tagliati in. fette i Tartufi , fateli cuo ere , 
e serviteli esattamente come i piugnoh „ ma 
senza mentuccia , e metterci il lino poc- dopo 
che averanno soffritto coll* erbe fine > l’olio , 
e 1’ alici .

Z appetta  di Funghi •
Antremè zz  Mondate , tagliate , e lavate i Fun­
ghi , che siano di qualità sinceri , e fateli cuo­
cere , e serviteli come i prugnoli, aggiungen­
doci soltanto un poco di sugo di pomidoro in 
luogo del Culi di magro •

Zappetta di Viscide #
'Antremè —  Abbiate delle Viscide marasche l  
tagliategli le code corte poco più di un dito 
traverso , e fategli un taglio al di sotto per 
levargli T osso , ponetele in una cazzarola con 
un bicchiere di vino rosso , uno stecco di can­
nella , e un buon pezzo di zucchero in pane, 
o chiarito a .sciroppo ; fate cuocere * e consu­
mare a poca Salsa , e che sia dolce una cosa 
giusta • Levata allora la cannella ; abbiate un 
piatto con fettine di mollica di pane abbro- 
stolite , aggiustateci sopra le Visciole una alla 
volta colle code in aria , e versateci sopra la 

Salsa ; fate raffreddare ? e servite •
Tomi di T e r r a  al b u t ir r o  •

A ntrem è z z  Mondate > tagliate in dadini , e 
lavate due libbre di Pomi di terra • Passate 
in una cazzarola sopra il fuoco con un buon 
pezzo di butirro , un poco di cipolla trita » 
quando sarà cotta senza prendere colore , met­
teteci i pomi di terra b en  scolati, un m az-
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zetto d’ erbe diverse, sale, pepe schiacciato; 
fate, soffriggere un poco sopra il fuoco ; quindi 
bagnate con acqua bollente , quanto re tino 
coperti , e fate bollire a fuoco allegro ; allor­
ché saranno quasi cotti , e consumata due terzi 
e più. dell'acqua , aggiungeteci un picciolo ra- . 
majolo , o due di sugo di pomidoro di ma­
gro , e fate bollire ancora un poco dolcemen­
te . Nel momento di servire levate il mazzet­
to , e legateli ben bollenti con un buon pu­
gno di parmigiano grattato , e servite con ero* 
stini all’ intorno fritti nel butirro . Se sono di 
grasso metteteci una fetta di prosciutto unita­
mente alia cipolla trita , e bagnate con brodo 
bianco di grasso in luogo di acqua .

Pomi di Terra all’ olio •
Unitemi ZZ Quando la cipolla trita sarà cotta 
come sopra con olio in vece di butirro , ag­
giungeteci un pizzico di petrosemolo trito » e 
stemperateci fuori del fuoco due alici passate 
a l setaccio ; indi metteteci i Pomi di terra ta­
gliati e lavati come i precedenti * condite con 
sale , e pepe schiacciato ; fate soffriggere un 
poco sopra il fuoco > bagnate poscia con ac­
qua bollente ; fate bollire a fuoco allegro , e  
consumare quasi tutta V acqua , aggiungeteci 
allora il sugo di pomidoro di magro , fate an­
cora bollire un poco dolcemente , e servite 
con poca Salsa , e crostini all’ intorno fritti 
nell* o lio .

Anche moltissime di quest’ altre Erbe era 
lo solito di servire ai già mio degnissimo pa­
drone T Emo Card, de Bernis •
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C A P I T O L O  T E R Z O .

Della Pasticcieria di magro » diversi altri 
Piatti di m agro, e de* Pesci salati, 

e sfumati.

Della Pasticcieria dì magro.

( Q u esta Pasticcieria comprenderà indifFeren» 
temente quella apprestata all* olio , e quella 
apprestata al butirro , trattandosi specialmente 
di Pasticci, Torte , e Pasticcietti di pesce , e 
finalmente tutta quella , che trovasi mancante 
nel Tom. I V • Cap. IV*  In quanto alle Croccanti: 
ne* giorni di vigilia si potranno fare di pasta 
croccante, o di m a n d o r le e  gli altri giorni 
di pasta alla condé • Benché abbia detto altra 
volta , che questo genere di pasticcieria di­
pende totalmente ' dal genio, e sapere di chi 
lavora ; ntilladimeno dirò qualche cosa di quelle 
Croccanti le piu triviali, che potrà servire per 
quei Cittadini , che volessero farle eseguire 
per servirle sulle loro mense'* Riguardo a Pa­
sticci , T o rte , e Pasticcietti di pesce ai bu­
tirro r questi si apprestano con pasta brisè , 
e sfoglia ; circa gli altri all’olio , ecco le sole 
paste che noi abbiamo in uso .

Pasta. Brisè all’ olio *.
Ponete sopra la tavola della pasticcieri®- 

tre libbre di farina , fateci im buca nel mezzo, 
metteteci un poca dì sale , e un poco d’olio , sei 
bianchi d* uova » impastate con vino bianca, e 
formatene una pasta soda » e maneggievole A
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Questa vi servirà per Pasticci caldi , e rifreddi ; 
ma per quesi’ulrimi la pasta deve essere più so­
da . Prima di servivene fatela riposare qualche 
tempo involta in un pannolino . Alcuni la fanno 
con metà vino , e metà acqua , che fanno scal­
dare insieme , e senza bianchi d* uova , o con 
sola acqua calda , olio , e sale .

Tasta Brìsè fina all olio .
Mettete una libbra di farina sulla tavola 

della Pasticcieria , fateci un buco nel mezzo » 
poneteci un poco di sale , un poco d* olio fi­
no , due bianchi d* uovo sbattuti in fiocca , ed 
un poco di vino bianco ; formatene una pasta 
alquanto tenera . Questa vi servirà per T o r­
te , e Pasticcietti di pesce di ogni specie •

Tasta sfoglia all olio •
Fate un buco nel mezzo alla farina come 

sopra, poneteci un poco di sale, ed impastate 
con acqua tiepida, formatene una pasta alquanto 
molle , e fatela poscia raffreddare come sopra , 
e un pochino lievitare ; quindi tagliatela in 
pezzi grossi , e rotondi secondo la Torta , o 
Pasticci che volete fare , stendeteli collo sten- 
darello , e poscia colle mani più sottili che 
sia possibile a guisa di un velo » Queste sfoglie 
si mettono una sopra ali’ altra con òlio tra­
mezzo , come si dirà qui appresso •

Pasta frolla all,olio ..
Questa si appresta come quella al butir­

ro * Vedetela nella Tom. IV. pag. 247. , colla 
sola diversità che in luogo del butirro si mette 
dell* olio fino * ed in quello de* rossi d’ uova 
§i mettono de* bianchi sbattuti in fiocca •

P a-
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Pasta frolla alle Mandorle alF olio • 
Mescolate meta pasta frolla come la prece­

dente, e metà mandale peste ben fin-, sbruffate 
con bianco d’uovo , e condite 'ii zucche o fino . 

Pasta di Marzapane, dì Mandorle dolci . '
Allorché averete pestate finissime una lib­

bra di mandorle dolci , asperse con bianco, 
d ’ uovo , mescolateci quattordici onde di zuc­
chero in polvere bianchissimo , e bianchi d* 
uova sbattuti in fiocca , quanto bastino , onde 
formare una pasta tenera e maneggevole . 
Questa pasta può servire a diversi usi •

Pasta di Marzapane dì Mandorla amara .
Per questo Marzapane , si mettono metà 

mandorle d o lci, e metà mandorle amare , ed 
onde sedici zucchero in polvere • Se il zuc­
chero sarà in pane il Marzapane verrà piu 
bianco , e si finisce come 1* altra . Si stenda­
no queste Paste di Marzapane con zucchero 
in polvere , e si fanno cuocere in lastre di rame 
sopra fogli di carta > ad un forno assai tem­
perato . Se ne fanno anche diversi ripieni di 
Pasticcieria , piccioli gatto , mostaccioletti, so­
pra ostia bianca , e coperti con gelo di zuc* 
eh ero .

Tasta Croccante , e dì Mandorle ,
Vedete queste paste nel Tom, IV, pag. 24?*, 

e 351- Le rammento qui essendo esse di ma­
gro .

Modo di dirizzare ì Pastìcci.
Allorché la pasta brisè sarà riposata , sten­

detela tonda , o uovata > secondo volete fare 
il Pasticcio, e grossa un dito traverso o più 
o meno 3 alzatela allora all* intorno a forza

dii



di dita , andando sempre stringendo* e alzando 
la pasta, che formi come uno stuccio da ma­
nicotto , lasciandoli la circonferenza del fondo 
larga a proporzione della grandezza e altezza 
del pasticcio , osservate che deve essere piti 
largo nella circonferenza da piedi e da capo * 
che nel mezzo del corpo , e che la pasta sìa 
tutta eguale all’ intorno , altrirnente cuocen­
dosi cede da quella parte ove è più sottile . 
Quindi rifilatelo nella sommità , assottig-iate 
1’ orlo colle dita , e ripiegatelo alquanto in 
fu o ri, riempitelo , indoratelo sul bordo o con 
uovo s o con acqua fresca , coprite con una sfo­
glia di pasta , saldatela bene all’ intorno , ri­
filatela , pizzicatela colle dita , fategli uìi buco 
nel mezzo del coperchio , formateci un cam- 
mmetto t decorate il Pasticcio esternamente 
dì fi ri di pasta > foglie ec. * indoratelo , fatelo 
cuocere di bel colore , e servitelo caldo , o 
rifreddo , secondo il ripìen.0 .

De’ Pasticci caldi di Pesce di grasso «
Jntrè z z  Passate in una cazzatola sopra il fuoco 
con un buon pezzo di butirro , petrosemolo 9 
cipolletta , scalogne , una punta d’aglio , il tutto 
trito , qualche fetta di tartufo fresco > o pru­
gnolo. fresco , o fungo sincero , o secchi, se­
condo la stagione , una fetta di prosciutto, 
sbruffateci quindi un pochino di vino di Sciam­
pagna , fatelo consumare del tutto j e stem­
perateci poscia fuori del fuoco tre alici passate 
al setaccio ♦ Quando questo condimento sarà 
quasi freddo , poneteci il pesce che colete ser­
vire nel Pasticcio, o in grosse fette , o a roc­
chi , o in rulude , nettato dalla pelle e spine

e lar-
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e lardato di lardelli di lardo * conditi con sa­
le , e spezie fine ; condite anche il pesce c >n 
sale, pepe schiacciato, e noce moscata, ag-. 
^instatelo dentro il Pasticcio di ptJsta brisè con 
tutto il condimento , poneteci sopra la tetta 
<1» prosciutto, mezza foglia di alloro, e due 
fette di limone senza scorza, coprite con fette 
di lardo , e Li solita pasta ; decoratelo ester­
namente , doratelo * e fatelo cuocere ai forno 
di bel colore un ora » più o meno , secondo 
la qualità del pesce . Nel momento di servire 
scopritelo > levate il prosciutto , alloro , e lar­
do , digrassatelo > e metteteci un buon Ragù ♦ 
o una buona Salsa di grasso : un Ragù di frutti 
di mare , o una Salsa alla Spagnuola gli con­
viene assai . Devo avvertire che facendo il Pa­
stìccio di rulade di linguattole non gli si leva 
la p e lle , e non si lardano, come non larde­
rete neppure le rulade de’ pesci piccioli .

' De* Pastii ci saldi di Pesce al butirro •
' Antrè z z  F óte un condimento come il prece­

dente , ma senza prosciutto , e meno butirro ; 
lardate il pesce di filetti di a lic i, ponetelo nel 
condimento suddetto , conditelo con sale > pepe 
schiacciato , e noce moscata ; aggiustatelo nel 
Pasticcio di pasta brisè con sopra mezza foglia 
di alloro , due fette di limone senza scorza « 
e butirro fresco a proporzione , copritelo , de­
coratelo , doratelo, fatelo cuocere, e servi­
telo ben digrassato > e levato, V alloro , e li­
mone , con sopra un buon Ragù > e una buona 
.Salsa di magro .•

De’



De* Pastìcci caldi di Pesce a\V olio . 
dntrè zz. Apprestate un condimento come il 
precedente , ma fatto con olio sufficiente per 
nutrire il Pasticcio . Lardate il pesce di filetti 
di alici , ponetelo nel condimento , conditelo 
con sale , pepe schiacciato , e noce moscata s 
aggiustatelo nel Pasticcio di pasta matta, con 
sopra T alloro , e limone , coprite con la so- 
lita pasta , decoratelo , doratelo con bianco 
d ’ uovo sbattuto, con un poco d* acqua di zaf­
ferano ; fatelo cuocere piu o mene secondo la 
qualità del pesce > e servitelo ben digrassato, 
con sopra una Salsa , o un Ragù di magro • 

Variazioni di detti Pasticci • .
Potete fare un Pasticcio , riempito soltanto 

de* rimasugli di p'esci > de* brodi, o di mollica 
di pane tagliata.in dadi , e fritta, o grattata , 
o riso lavato , ed asciugato , decorarlo , dorar­
lo , e farlo cuocere di bel colore . Nei momen­
to di servire scoprirlo , vuotarlo bene , e met­
terci un buon Ragù di pesce, come di* Roto­
dine, M ele, diChenef, con un Culi di gam­
beri ec. Se non sapete dirizzare il Pasticcio , 
lo potete fare sopra una tortiera , come é de­
scritto nel Tom. IV, pag, 2 53., con dentro il pe­
sce che vorrete . In ordine a detti pesci , co* 
me ho detto all’ Articolo de* Pasticci rifreddi, 
alcuni dopo lardati li fanno imbianchire d’am ­
be le parti sopra il fuoco in una tortiera , con 
lardo rapato bollente , o butirro , o olio , e 
poi li mettono nel Pasticcio col condimento 
solito , ma ciò si prattica soltanto a fette 
di pesci grossi , e non a rIliade > o ruiadine ài 
pesci p iccio li. L* erbe tr ite , i  tartufi in fette ,

i pru-

/
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,5 prugnoli , che si mettono nel condimento 
de’ pesci, debbano essere in poca quantità, e 
poco passati sopra il fuoco . Finalmente biso­
gna regolarsi per le cotture de* Pasticci se­
condo la grossezza , e qualità de* pesci, impe­
rocché non vi è nulla di piu disgradevole , 
quanto un Pasticcio di pesce soverchiamente 
cotto , 0 poco cotto .

Tasticelo di Baccalà •
/intrè zz  Dopo che il Baccalà sarà cotto all’ac­
qua senza bollire , dividetelo a scaglie • Abbiate 
della panna di latte fresca , passatela al setacci® 
in una cazzaroLi , ponetela sopra il fuoco , con 
un pezzo di butirro maneggiato con un po­
chino di farina, sale, pepe schiacciato, noce 
moscata ; fate spuntare a bollire , muovendo 
con una cucchiaia di legno . Quando averà 
bollito un poco poneteci il Baccalà, mesco­
late , e levate dal fuoco • Abbiate del riso 
cotto con. latte , un pezzo di butirro , condito 
con sale , pepe schiacciato., noce moscata , se 
denzo, come per un Sortii # Dirizzate una cassa 
di Pasticcio di pasta brisè , d’ una grandezza 
proporzionata al Baccalà > e Riso ; metteteci 
nel fondo un suolo di Riso > e sopra un suolo 
di Baccalà , con porzione della Salsa , continua­
te così suolo per suolo , finché il Pasticcio sarà 
pieno , terminando col riso , poneteci sopra 
de' pezzetti di butirro fresco , coprite il Pa­
sticcio con la sua pasta 5 guarnitelo come gli 
altri y doratelo , fatelo cuocere di bel colore , 
e servitelo subito • Se non volete dirizzare il 
Pasticcio , formatene un Timballo in una caz­
zarola v

Del



£*//<? Torte di Pesce di grasso • 
m  Fate sudare in un’ istante , quanto 

Imbianchischino , delle ruladine , o rocchi di 
pesce lardati di filetti di a lici, in una cazza­
r l a  sopra il fuoco , con un condimento > co­
me quello de’ Pasticci caldi di pesce di grasso 
pag. 221., condite con sale , pepe schiacciato ; 
quindi stendete una sfoglia di pasta sfoglia , po­
netela sopra una tortiera , o piatto di rame , 
o di argento , stendeteci sopra un dito di farsa 
di Chenef di pesce fatta al butirro . Vedetela 
nel Tom, V, pag, 78. , aggiustateci sopra il pe­
sce , con tutto il condimento 5 e ponete nei 
vani qualche picciola Chenef fatta colla farsa 
suddetta , e formata sopra la tavola della pa- 
sticcieria , con un poco di farina ; coprite con 
fette di lardo > due fette di limone senza scor­
za , e mezza foglia di alloro, bagnate su gli 
orli con uovo sbattuto , coprite la Torta con 
uri’ altra sfoglia di pasta sfoglia , e finitela, 
doratela , fatela cuocere come quella di grasso 
Tom. IV, pag, 168, ; nel momento di servire 
scopritela, levate il lardo j lim one, e alloro, 
digrassatela , ponetela nel suo piatto , e versa­
teci una buona Salsa , o un Ragù di grasso , ri­
copritela , e servitela subito •

Delle Torte di Pesce al butirro, (
Antrè zi: Queste si apprestano nello stesso mo­
do > che quelle di grasso , e solo variano , che 
non si cuoprono di fette di lardo , ma con un 
poco di butirri fresco , e si servono con una 
Salsa , 0 un Ragli dì m agro.
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Delle Torte Vol-o-vant •

sfntrè “  Fate una -Torta Vol-o-vant * come è 
descritta nel Tom» IV, pag. 276*-, nel momento 
di servire scopritela >, vuotatela , e riempitela 
di un Ragù di pesce di grasso , o di magro 
ovvero con una coda di Ragosià alla Pulette , 
alla Vestale , al Verd-prè ec. Vedetele alle 
pag, 105. e 106 3 oppure con baccalà apprestato 
alla Crema , al Pere-moene , alla Provenzale , 
ai Fiore di latte, al Culi di pomidoro ec. Ve* 
dete all’ Articolo del Baccalà *

Delle Torte di Pesce -aW olio .1 , t %
jlntrè = Fate un condimento , come quello 
de* Pasticci di pesci di grasso pag. 221. ; ma 
con olio in luogo di butirro , e senza prosciut­
to , fateci sudare un’ istante. il, pesce quanto 
imbianchisca, condite di sale , .e0j)epe schiac­
ciato . Abbiate una pasta sfoglia all’olio 
stendetene sopra una fortiera, o piatto di ra­
m e, o di argento unto di olio , una sfoglia as­
sai sottile 3 quindi ungetela bene sopra con un 
mazzétto di penne bagnato in olio fino , po­
nete sopra 1111’ altra sfoglia, ungete di nuovo , 
e così continuate fino a sette o otto sfoglie ; 
stendete sopra all’ ultima mezzo dito di Farsa 
di Chenef di pesce fatto ali* olio • Vedetela 
alla pag• 41. Tom. IV, , aggiustateci sopra il 
pesce suddetto 9 ponete nei vani qualche pic- 
ciola Chenef fatta colla medesima Farsa , e 
formata sopra la tavola della pasticcieria , con 
un poco di farina , aspergete ovunque con 
tutto il condimento del pesce , coprite con al­
trettante sfoglie di pasta unte nella stessa ma­
niera , rifilate all’ intorno , ungete bene sopra

• con



con olio , e dopo qualche poco dorate con* 
bianco d* uovo sbattuto con un poco d’ acqua 
di zafT rano ; tate cuocere al forno*di bel co­
lore. Nel momento di servire scoprite, leva­
te il limone , e alloro , digrassate bene , e ver­
sateci una buona Salsa , o un Ragù di m agro. 
I Frutti di mare , i Tartufi , i Prugnoli, le 
code de* Gamberi ? i Latti e Fegati di pesce ec. • 
sono ottimi da mettere in Ragù per queste 
T o rte . Le Salse migliori sono un Culi di Gam- 
beri , di Pomidoro 3 alla Carpe ec. 5 o una Salsa 
alla Spaglinola", o Italiana rossa , o Asce ec.

Torta dì Baccalà .
j4ntrè = Questa si appresta con Baccalà , e Ri­
so , come per il Pasticcio , e solo varia perché 
si fa sul piatto d’argento , o sulla corderà 5 con 
pasta sfoglia , e si serve sortendo dal forno ..

De Pasti coietti di Pesce al butirro.
Crdm re z z  Quelli alla Mazzarina ? alla Bescia­
mella , alla Spagnuola , alla Perigord , alla Min- 
selle , alla Scioesie, alla Mariè , alla Marescial­
lo ec. Si apprestano come quelli di grasso, e 
solo variano :, che in luogo della Farsa di Che- 
n>f di grasso s’ impiega della Farsa di Chenef 
di magro , cioè al butirro , ed in luogo de’ fi­
letti di petto di pollo , si mettono filetti di 
pesce cotto, come di Linguattole, di Scorfa­
no , di Cappone ec. , e per i Culi alla Be­
sciamella , e alla Rena impiegasi quelli di ma­
gro pag. 25. <e 26. Tom. K  : circa i piccioli Sai- 
picconi ; questi li potete fare come più vi ag­
grada • Vedeteli nel Tom. V. pag. 78.

De' Pasticci etti di Pesci all' olio .
Crduvre ~zz Questi Pasticcietti li potete fare »

p  2 0 con
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o con pasta .'sfoglia ,a lf olio , come le T o rte , 
o con pasta brise all* olio , ovvero con pasta 
croccante » La migliore maniera di servirli è 
scoperta * cioè coprite il fondo delle b an ch i­
glie, con una delle paste di sopra accennate , e 
fatele cuocere • Nel momento di servire riem­
pitele con Bagu ben fatto di Code 3 e Culi di 
Gamberi , di Tartufi , di Prugnoli, di Frutti 
di mare , di Fegati , e Latti di pesci ec. , o con 
qualche Salpiccone « o Asci . I Ragù , e Salpic- 
coni vedeteli nel Tom. F .C ap.l. ,  e le diverse 
Asci nel Cap.lV. di questo Tomo . Il tutto però 
dev’ essere con .poca Salsa .

Delle Torte 3 Tartellette , ed altra 
Pasti coieria <f /fntremè .

Comprende questo nome tutta quella Pa-, 
sticcieria , che si serve nel secondo servizio del­
la menza , come Tom. IV»
pag, 253,

Torta*'dij.Spinaci .
fntremè = Capate ^lavate , ed allessate all’ac­
qua bollente de’ Spinaci ; allorché saranno ben 
cotti, scolateli, fateli raffreddare , e spreme­
teli forte , pestateli nei morta;o , e passateli al 
setaccio. Pestate ben fine nel mortaio ott’ on­
d e di mandorle dolci 5 aspergendole con un 
poco d’ acqua di tempo in tempo ; quindi ag­
giungeteci zucchero fino a proporzione,.^ spi­
naci suddetti, un poco di cannella in Jjemvere , 
un tantino di sale , e tre bianchi va sbat­
tuti in fiocca ; mescolate 'il,:*?tìxPobene . Sten­
dete una sfoglia di pasta di mandorle assai sot­
tile , mettetela sopra il piatto, che dovete ser­
vire , stendeteci sopra la composizione, fateci

so-



sopra una gratella ’ molto stretta , con filetti 
fini della medesima pasta, bagnando gli ori! 
con un pochino di acqua, o bianco' d’ uovo , 
riportateci all* intorno una fittuccina larga due 
dita scarse» fateci qualche lavoro ; fate cuoce­
re di bel colore ad un forno assai temperato , 
e servite spolverizzata di zucchero fin? . Co­
noscerete quando è cotta allorché gonfierà, e 
farà delle crepaccie . 1

Torta di Fravole .
jtntremè = Ponete un fondo sottile di pasta di 
mandorle sopra il piatto, che dovete servire , 
fateci un bordino sottile all* intorno , alto me­
no di mezzo dito traverso , e fate cuocere di 
bel colore ad un forno assai temperato . Ta­
gliate àncora un coperchio colla medesima pa­
sta assai sottile , tondo e grande., che posi 
quando sarà colto sopra il bordino della T o r­
ta . Prendete un piatto di argento » o di ra­
me , pulitegli bene la parte di sotto , fatela 
scaldare^ ungetela , passandoci sopra legger­
mente' un pèzzo di cera bianca , e pulitela su- 
bito^coii^ùn^foglio di carta suga a più doppi» 
Ponete?, sopra' a questo fondo di-piatto la sfo­
glia suddetta dimpasta di mandorle , intaglia- 
t eia rw) p r i a m eh te1 ,L fà tè I à; cuocere ad un for­
no eli bel colore'cóm^ilTondo !TNel momento 
di servire , riempite detto fondo con una com< 
posizione dì fravole cÒmeVquella delle Tar­
te lette  • Vedete'nel TomVlV. pag, 300., coprite 
col suo coperchio , che averete glassato con 
una glassa R eale, e ci averete aggiustato sopra 
delle fravole intere come alle Tartelette .
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Torta Gelata •
yfntremè z z  Ad una Torta cotta come la pre­
cedente • Nel momento di servire la potete ri­
empire di qualunque sorta di Sorbetto gelato » 
e servirla con coperchio , o senza •

Torta di Vi scio Le .
A'ntremè —  Preparate delle Visciole come quel­
le per la Torta • Vedete nel Tom. IV, pag, 288* 
con le code , o senza , fatele raffreddare > e 
nel momento di servire ponetele in una Torta , 
come quella di Fravole , e servitela col coper­
chio , 0 senza .

Torta di Persiche •
jintrtmè ZZ Mondate, e spaccate delle Persiche 
dette della Maddalena , fatele cuocere con un 
poco di vino bianco, zucchero , uno stecco di 
cannella, e le loro mandorle pelate , e spac­
cate nel mezzo . Quando saranno cotte al suo 
punto , fatele raffreddare , levate la cannella j 
e nel momento di servire aggiustatele sopra 
un fondo di pasta di mandorle , cotto di bel 
colore , con sopra ad ogni mezza perisca la 
la sua mezza mandorla » e servite col coper­
chio 3 o senza •

Torta air Agresto •
Antremè = Vedete Tartelette all' Agresto nel 
Tom. IV. pag. ipp. Questa Torta si appresta e- 
gualmente , e solo varia , che in luogo della 
pasta frolla , farete un fondo di pasta di man­
d o rle , lo farete cuocere di bel colore, e nel 
momento di servire ci metterete la composi­
zione suddetta , e servitela coperta cogli acini 
di agresto inzuccherati sopra il coperchio.



Torta di Albicocche .
Antremè = Questa non varia , come tante aK 
tre , che per la sola pasta di mandorle, e si 
aggiustano le albicocche nella Torta , come le 
Persiche , e si serve o scoperta, o coperta • 

Torta di Frutta diverse.
Antremè z z  Potette fare delle T o rte , come le 
precedenti, con qualunque sorta di frutta , o 
in marmellata , o in composta , e porle sopra 
un fondo di pasta di mandorle , con un picciolo 
bordino all* intorno ben decorato , cotto di bel 
color d* o ro , e nel momento di servire m et­
terci il ripieno , e servire la Torta scoperta .

Variazione delle Torte • . ,
Qualunque sorta di Torta di Frutta» o\  

Gelata , la potete servire con pasta croccante , 
in luogo di quella di mandorle. Potete anche 
far cuocere la Torta , con entro le frutta sci­
roppate , e fredde » e fargli poscia sopra una 
gratella stretta , con filetti fini della stessa pa­
sta , cioè o di m andorle, o croccante > o frol­
la alT olio , ma queste paste debbano essere 
stese assai sottili • Anche quella di Spinaci la  
potete apprestare con pasta croccante» o frò l­
la all* olio .

Delle Tartelette •
Sarebbe qui veramente un ripetere le  

medesime cose , dopo avere descritto questo 
genere di pasticcieria alquanto diffusamente 
nel Tom. IV * Cap. /F ., non variando una gran 
parte di dette Tartelette , che per la pasta di 
mandorle , o croccante, le quali paste le pre­
ferisco alla pasta frolla alFolio » benché quella 
alle mandorle non vi sia tanto male ; ciò non­
ostante dirò qualche cosa in generale • Ter*
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Tartelette in diverse maniere •

Àntreml =: Nettate bene il di fuori delle stampe 
da pasticcietti , scaldatele , e ungetele leggier­
mente con un pezzetto di cera bianca , che 
subito ci passerete sopra un foglio di carta 
suga a più doppi , onde ce ne resti quasi niente 
attaccata ; stendete la pasta di mandorle grossa 
come una moneta da un pavolo . Vedetela nel 
Tom. IV, pag. 251., tagliatene con un taglia paste 
rotondo , tanti tondi grandi come la circon­
ferenza delle barachiglie Jaggiustateceli sopra, 
fateli cuocere di un bel color d’oro ad un forno 
assai temperato ; quindi lasciateli un pochino 
raffreddare , e levateli dalle stampe • Potete 
far cuocere anche de’ coperchi, della mede­
sima pasta , alquanto traforati, qualora vogliate 
servire le Tartellette coperte , come quelle 
eli Fravole , all’ Agresto ec ., ed ancora quando 
le riempite di qualunque marmellata , gelati­
na , o composta di Frutta ; ma per Sorbetti 
gelati , Fravole al naturale , cioè semplice- 
mente lavate con vino bianco , scolate bene, 
e condite con zucchero in polvere ; con pere 
Intere tornite cotte e servite con porzione del 
proprio sciroppo , debbano essere scoperte • 
Tutte queste Tartellette le potete anche ap­
prestare , e servire con pasta croccante, o frolla 
di magro alle mandorle , come ho detto di 
sopra . k *

Pagnottelle al Prosciutto .
Mettete cinque libbre di farina ili una ter­

rina grande , fateci un buco nel mezzo , stem­
perateci la sera con acqua tiepida una pagnotta 
di lievito • La mattina aggiungeteci due libbre

di



di strutto buono , dieci oncie di zucchero fi­
no , dieci uòva , ed un* oncia di sale fino ; for­
matene una pasta, mettetela sopra la tavola 
della pasticcieria , e incorporateci poco per 
volta altre cinque libbre di farina , sbruffan­
doci di tempo in tempo colle mani dell* ac­
qua tiepida » finché la pasta sia ben formata , 
e piuttosto tenera ; affinatela bene* a forza di 
polzi : conoscerete quando è arrivata , allor­
ché si staccherà dalle mani , e da sopra la ta­
vola ; mescolateci allora una libbra , o più di 
prosciutto magro tagliati iti minutissimi dadi- 
ni ; formatene quindi le pagnottelle di una di­
screta grandezza , ponetele sopra lastre , o delle 
di ram e, fatele lievitare ad una stufa tempe­
rata circa tre ore ; indi indoratele sopra con 
uovo sbattuto e un mazzetto di penne , fatele 
cuocere di bel colore al forno , e servitele calde 
sopra una salvietta.

Pagnottelle all’ Olio .
Queste si apprestano nella stessa manie­

ra , e solo variano , che si mettono due fo- 
gliette e mezzo d* olio fino, in luogo dello 
strutto , niente nova , ed in vece del prosciutto 
una libbra e mezza di passerina •

M aritozzi fini G lassati.
Formate esattamente una pasta lievitata 

come quella delle Pagnottelle ; ma con due 
fogliette e mezzo di olio fino , dieci oncie di 
zucchero fino, ed un* oncia e mezza di sale 
fino • Questa pasta deve essere un pochino più 
tenera dell’ altra , e devesi affinare a forza di 
braccie mandandole sù e giù ; quando si stac­
cherà dalle mani » e dalla tavola sarà arriva­

ta ,
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ta , mescolateci allora tre libbre tra pignoli 
e passa riua , e una libbra o più di candito ta­
gliato in minuti dadini . Formatene quindi i 
maritozzi di quella grandezza che crederete , 
poneteli sopra lastre , o delle di rame , fateli 
lievitale ad una stufa temperata due ore o 
più > secondo come sono grandi, e poscia cuo­
cere al forno di bel colore - Quando saranno 
cotti copriteli con una Glassa bianca di zuc­
chero alla Reale , o alla Maringa » fateli asciu­
gare ad un forno assai temperato , e serviteli 
caldi sopra una salvietta .

Maritozzi Ordinarj .
. Questi si preparano precisamente nello stes­

so modo , e solo variano , che si mette sol­
tanto una foglietta d* olio , una libbra di pas­
serina , poco candito , e prima di cuocerli s’in­
dorano sopra con uovo > o bianco d’ uovo sbat­
tuto .

L* essenziale , tanto delle Pagnottelle , che 
de* Maritozzi é quello di sapere conoscere la 
stufa , acciò non siano né troppo , nè poco lie­
vitati ; ma ciò si conosce assai facilmente dal 
gonfiamento si delle line , che degli a ltri, dopo 
un certo tempo che sono stati alla stufa •

. Stiri eh etti di Mandorle .
Questi detti volgarmente Ossi di Morti che; 

si fanno in Perugia . Prendete una libbra di zuc­
chero fino e asciutto , dodici bianchi d' uova 
fresche , una libbra di mandorle filettate ed 
asciugate alla stufa , un poco d* olio zucche­
roso di cedrato o di Portogallo ; unite li biaii* 
chi d*uova al zucchero in un pozzouetto d a ’ 
credenza, e .sopra un -fuoco leggiero movete

fieni.



pre con una cucchiaia, di legno , finche vedete 
che stringe , e si ammassa come una pasta y 
uniteci allora le mandorle , ed incorporale che 
sono , ponete la pasta sopra la tavola della pa* 
sticcieria spolverizzata di zucchero fino , e fin­
che è calda , formatene stinchetti lunghi mezzo 
palmo , o ciambellette o gattonchii , e tutto 
ciò che vi piacerà . Ponete sopra foglie di rame 
cón carta sotto , e fate cuocere ad un forno 
temperatissimo , come le spume * e che siano 
di bel colore •

Fiori diversi •
/fntrewè ZZ Intagliate della pasta di mandorle 
stesa sottile come una moneta di un pavolo , 
a guisa di qualunque sorta di fiori colle loro 
foglie , fateli cuocere sopra carta da scrivere 
ad un forno temperato ; quindi coloriteli al 
naturale, e serviteli tramezzati con diversa pa- 
sticcieria •

Canestrelle .
jéiìtremè = Coprite di una sfoglia di pasta di 
mandorle ben sottile , il di fuori delle picciole 
stampe da pasticcietti ovate , profonde , e ben 
pulite , come le Tartelette pag, 231., guarnite 
al di fuori con filetti assai fini di detta pasta 
a guisa di Canestrelle ; fatele cuocere di un 
bei color pallido ad un forno molto tempe­
rato ; formate altrettanti manichini colla me­
desima pasta tagliata in filetti sottili e attor* 
cigliati insieme , e tagliati, e inarcati a pro­
porzione delle Canestrelle ; fateli cuocere al 
forno sopra carta da scrivere • Quando ii tutto 
sarà cotto , alzate le Canestrelle dalle stampe, 
attaccategli i manichini con un pochino, di ca­

ra-
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ramello , coloritele se volete , o glassatele bian­
che , o lasciatele col loro colore naturale ; ser­
vitele con entro della picciola pasticcieria , o 
confezzioni diverse .

Rosette.
dntremè zz. Stendete assai fina della pasta di 
mandorle , formatene delle picciole Rosette» 
della maniera che vorrete , fatele cuocere , 
glassatele al naturale , e servitele tramezzate 
con altra pasticcieria .

Cestini.
Jntremè z z  Quando averete stesa assai sottile 
la pasta di mandorle , copriteci il di dentro 
delie stampe da pasticcieri tonde, e profon­
de , ben pulite-, e unte leggermente di bu­
tirro , chiarificato e rifreddo; fatele cuocere, 
e levatele dalle stampe ; quindi coprite anche 
il di fuori di dette stampe colla medesima pa­
sta , e intagliatela a guisa di Cestini"; tagliate 
a parte altrettanti piccioli manichi a guisa di 
conchiglia , e tanti coperchi a guisa di cuppola 
per quanti sono i Cestini ; fate cuocere il tutto 
di bel colore ; quindi attaccate i manichi d’am­
be le parti con un poco di caramello , ponete 
dentro i Cestini la loro anima cotta dentro le 
stampe , e nel momento di servire riempiteli 
di una Crema gelata, come quella della Torta 
di fravole Tom. IV. pag. 290., o altra ; o di un 
Sorbetto gelato di frutta , di cioccolata ec*

Fartene .
jéntremè ZZ Tagliate un tondo di pasta di man­
dorle grossa come uno scudo , e grande co­
me il fondo del piatto che 'dovete servire , 
tagliate anche: delle strisce della medesima pa­

sta ,



Sta , ma assai più sottile , larghe un. dito tra­
verso ; formate con queste strisce poste ritte 
sopra il fondo suddetto tanti rabeschi ? fronde, 
e ornati > come un parterre di un Giardino, 
che farete tenere con bianco d* uovo sbattuto % 
contornate il tondo con una medesima striscia , 
e fate cuocere di un color d* oro pallido ad un 
forno assai temperato » Nel momento di servire 
riempite detti ornati con diverse Gelatine di 
frutta .

Tabacchiere .
sfntremè = Coprite, ed ornate di pasta di man­
dorle delle Tabacchiere quadre , o rotonde , 
come ìe avete , fatele cuocere di bel colore , e 
al di fuori con un pennellino , coloritele con 
diverse glasse colorite , e servitele con entro 
diversa picciola pasticcieria 3 0 confetture •

Vasi.
'sfntremè zz  Questi si apprestano .come i Ce­
stini, mentre non è che la stampa, e il dise­
gno 3 che ne forma la differenza • Quando sa­
ranno cotti > e nel momento di servire li ri­
empirete con una Crema gelata 3 come segue : 
mettete in una cazzarola tanto caramello di 
zucchero 3 e tanto fiore' di latte , scaldate.so­
pra un picciolo fuoco ; quando sarà ben me­
scolato , aggiungeteci quattro rossi d’uova fres-. 
che 3 fate stringere sopra il fuoco senza balli- 
re , finché le uova saranno incorporate col fio­
re di la tte , e fate gelare in una picciola sor- 
bettiera. Li potéte ancora riempire di qualun­
que Sorbetto gelato.
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Saliere.

dntremè ~  Coprite con delia pasta di mandor­
le delle stampe fatte a guisa di Saliere , e un­
te con un pochino dì cera come le Tartellette 
pag. 231* Quando saranno cotte di bel colore , 
e nel momento di servire riempitele di una 
Marmellata , o Gelatina di frutta , o di una 
Crema gelata , o Sorbetto gelato .

Mastelli,
jdntremè “  Abbiate della pasta di mandorle 
grossa come uiia moneta da un pavolo , taglia­
tene de* fondi tondi , larghi poco più di uno 
scudo , e delle strisce alte tre dita * rfiiate uti 
pochino queste strisce da una sola parte , la­
sciandogli il sito da formare due buchi uno in­
contro ali* altro , e che questi buchi soprav- 
vanzino 1* orlo del Mastello , coliate con un 
poco di bianco d* uovo queste strisce all* intor­
no del fondo suddetto , e unite bene insieme i 
lembi de1 bordi » decorateli al di fuori di pic­
cioli fioretti della stessa pasta , ma colorita , e 
fateli cuocere sopra a fogli di carta da scri­
vere ad un forno assai temperato, o asciugare 
alla stufa • Abbiate tanti piccioli bastoncelli 
dèlia stessa pastadunghi quattro dita traverso, 
e grossi a proporzione de’ buchi de’ M astelli, 
fateli cuocere egualmente . Nel momento di 
servire riempite i Mastelli di ciò che vorrete , 
come Gelatina > o Composta di frutta , Crema 
gelata , Sorbetto gelato ec. 5 e infilateci i loro 
bastoncelli •

Lavori diversi di pasta dì Mandorle. 
j4nlremè zz. Allorché la pasta di mandorle sarà 
ben fatta , e ben maneggiata > e che si abbia

dell’



dell’ immaginazione , della diligenza , e del di­
segno , si possano fare tutte sorta de' bei lavori, 
tanto per Guarnizione , che per Antreme , e 
glassarli di diverse glasse di zucchero > ovvero 
decorarli con ornati della stessa pasca di varj 
colori .

Pasta di Mandorle a diversi colorì. r 
Guarnizioni ZZ Prima di far cuocere la pasta 
di mandorle alla cazzarola , come è descritto 
nel Tom. IF. pag. 251»; aggiungeteci quel colo­
re , che più sarà di vostro genio : come per il 
rosso un poco di amarante di uvetta lacca : per 
il verde un poco di verde di spinaci assoluti, 
come è descritto nel Tom. /. pag% 23. , per il 
giallo fate asciugare del zafferano a sufficiente 
all’ aria del fuoco , mettetelo poscia in infu­
sione in un poco d’ acqua bollente , dopo un’ 
ora e più colatela con un pannolino, e spre­
mete bene il zafferano , fate consumare quest* 
acqua una cosa giusta , e ponetela poscia nella 
pasta di mandorle : per il nero cioccolata .a 
sufficienza , squagliata , e bollita con un poco 
d’ acqua 5 e assai ristretta ; osservando di far 
cuocere detta pasta sopra un fuoco moderato , 
acciò non bruci. Vedete Tom* IV. pag. 251. la 
maniera di stenderla .

Cialdoncini di Mandorle. *
/ntremè z z  Pestate nel mortajo . ben fine otto 
oncie di mandorle dolci5 aspergendole dì.tem­
po in tempo con un poco di bianco di uovo ; 
quindi aggiungeteci ott’ oncie di zucchero in 
polvere , e tre bianchi d* uova, seguitate a 
pestare , acciò il tutto si mescoli insieme . Scal­
date due o tre lastre di rame ben pulite , pas­

sa-
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sateci sopra un pezzetto di cera bianca , e su­
bito'un foglio di carta suga piegato a piu dop­
pi . Quando saranno fredde stendeteci sopra col 
coltello la pasta di,mandorle suddetta alla gros­
sezza di una moneta di un pavolo , e quindi 
stendete sopra a detta pasta del bianco d’ uo­
vo sbattuto in fiocca , spolverizzate bene sopra 
di zucchero in polvere 5 e seminateci degli ana- 
clni ; fate cuocere ad un forno temperato , e 
di un bel color d’ oro ; poscia tirate fuori dal 
forno , c col coltello tagliate de* quadretti lar­
ghi tre dita traversi, abbiate pronta una can­
na , e a m ano, a mano avvolgeteli ben caldi a 
detta canna,.e serviteli sopra una salvietta , o 
per guarnizione .

Cannèlli di Mandorle.
stintremè = Stendete sopra à delle lastre la pa­
sta di mandorle , come la precedente  ̂ ma sen­
za metterci sopra bianco d’uovo , c anaci ; quan­
do sarà cotta, e di bel colore , tagliatela , av­
volgetela a guisa di Cannelli, e quando sono 
freddi, e nel momento di servire riempiteli di 
una Marmellata , o Gelatina di frutta , turando 
uno de’ buchi con rotelline tagliate espressa- 
mente > quando tagliate i Cannelli, e attacca­
tele con un poco di caramello • Servite sopra 
una salvietta*

'faste frolle Glassate •
jtintremè z z  Vedete paste frolle glassate nel 
Tom» IV* pag* 310* Queste si apprestano nello 
stesso modo colla pasta frolla fatta all’ olio 
semplicemente , 0 con mandorle * Vedetele alla 
pagt zjp,  e 220.

Fa *



Paste Frolle diverse .
Antremè SS Tutto ciò che\si mescola alle pa­
ste trulle latte al butirro , si può mescolare 
alle paste frolle fatte all'olio • Vedete le prime 
nel Tom IP. po£% 509,

Spume di M andorle dolci •
Guarnizioni s s  ^bulb-ncate e pelate mezza lib­
bra di mauuorle dolci con sei di amare , pe­
statele nel monajo ben fine bagnandole di tem­
po m tempo con un poco di bianco d' uova , 
quando saranno ben peste , aggiungeteci due 
libbre di zucchero fino, e due bianc ti d’tiova 
fresche sbattuti in fiocca ; seguitate a pestare 
acesò il tutto si mescoli bene e formi una pa­
sta maneggevole e tenera ; formatene le Spu­
me a gu.sa di paliottine , o colla seringa a log­
gia dj c ambtllette . o serpette sopra carta da 
scrìvere , taiele cuocere ad un forno assai tem ­
perato , che siano di un color d'oro pallido • 

Spume di M andorle amare •
Guarnizioni s s  Apprestatele precisamente nello 
stesbO mòdo, e aggiungeteci un poco di odore 
di limone , o di p ■ riogai !ó ; cioè strofinate la 
supertic.e di un limone , o arancio di porco- 
gallo con un pezzo di zucchero in pane , onde 
averne lo spirito , quindi raschiate detto 
zucchero dentro la composizione delle man­
dorle . ^

Spume dì Cioccolata .
Guarnizione zzl Kapate tré oncie di buona cioc­
colata 5 mescolatela'con una libbra di zucchero 
fino , due bianchi d* uova fresche sbattuti in 
fiocca ; formatene un3 pasta maneggievole come 
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la precedente , ma un pochino più soda * e for­
matene le spume nella stessa manierai *

Spume di Caffè *
Guarnizioni ZZ Mescolate un* oncia di ottimo 
caffè abbrostolito , pestato assai fino , e passato 
al setaccio , con una libbra di zucchero fino , 
e due bianchi d’ uova fresche sbattuti in fioc­
ca ; formatene le Spume , e fatele cuocere co-> 
me sopra •

Spume di P istacch i.
Guarnizioni z z  Queste Spume si fanno come 
guelle di Mandorle •

Spume di Cannella «
Guarnizioni =? Impastate una libbra di zucchero 
fino con due bianchi d* uova fresche sbattute 
In fiocca , aggiungeteci un* oncia di buona can-* 
nella in polvere finissima ; formatene una pa­
sta maneggevole .

M andorle a lla  Perlina in d iverse m aniere ♦ 
Guarnizioni ZZL Fate cuocere una libbra di zuc­
chero alla piume ; indì metteteci una libbra 
di mandorle dolci scelte , movetele colla cuc­
chiaia sopra un fuoco leggiero , acciò il zuc­
chero granisca e si attacchi tutto all’ intorno 
delle mandorle . Quando crocchieranno sarà se­
gno che sono cotte ; levatele allora di sopra 
Il fuoco ; copritele con un foglio di carta , e 
fatele raffreddare » Si perlina nello stesso modo 
le nocchie o nocciole , e i pistacchi m ondi, 
e naturali • Per farle rosse : subito che hanno 
preso il zucchero levatele di sopra il fuoco, 
crivellatele , il -zucchero <?he cade rimettetelo 
nel pozzonetto con tre onde di zucchero fi­
no , e uo poco d* acgua acciò si squagli, fa-



telo cuocere a Casse , iguiungeteci allora tanto 
colore amaranti di uvuta lacca, quanto e ne­
cessario per dare un bel colore al zucchero 1 
fatalo ribollire di nuovo e tornare al grado 
dì cassé , metteteci le mandorle , tirate indietro 
dal tuoco , e movetele bene rolla cucchiaia 
finché saranno asciutte , e ben granite . Per 
farle bianche : sbollentate e peiate le mandor­
le , asciugatele alla stufa , mettetele nel zuc­
chero cotto a Gasse , fategli dare un bollo in­
sieme ; indi maneggiatele colla cucchiaia , e fi­
nitele come le prime .

Mandorle Classate •
Guarnizioni z z  Quando le mandorle saranno pe­
late e asciugate alla stufa , mettetele in una 
glassa composta di zucchero fino > bianco d’uo- 
va , fiori di arancio, o di limone canditi e tri­
ti , rotolatele bene nella glassa , ponetele so­
pra un foglio di carta , e fatele asciugare alla 
stufa .

M andorle, Sufflè •
Guarnizioni z z  Bagnate bene le mandorle pe­
late e asciug te con bianco d’ uovo, indi av­
volgetele con zucchero fino , e se non fossero 
ben glassate replicate una seconda vanita e 
fatele poscia asciugare alla stufa . Le noc­
chie , ed i pistacchi sj possono apprestare egual­
mente »

Maringhe f
Guarnizioni zz* Abbiate tré bianchi df uova fre­
sche sbattuti in fiocca : abbiate anche una lib­
bra di zucchero biamo in polvere, versatelo 
a poco per volta ne’ bianchi d’ uova suddet­
ti , movendo sempre e aggiungendoci un po-
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chino d’ olio essenziale zuccheroso di cedrato 
o di lim one. Osservate che la dose devesi te­
nere diritta allorché 1* alzate colla cucchiaia ; 
formatene quindi sopra carta fina le Maren­
gh i tonde , o bislunghe , e piu plcciole della 
metà di un’ uovo , con un cucchiaio di argen­
to , spolverizzatele bene sopra con zucchero 
fino dentro un setaccino di seta ; fatele cuo­
cere di un colore pallido sopra la tavola co­
perte di un forno da campagna ben chiuso ac­
ciò non svaporino . Quando saranno cotte di­
staccatele col coltello , vuotatele un poco al 
di deutro , riempitele di una viscìcdà scirop­
pata , o fravola cruda , o pezzetto di candi­
to , o altro ; unite due Maringhe insieme a 
foggia di un uovo , e servite per Guarnizione * 

Maringhe di Pistacchi.
Guarnizioni s  Queste si apprestono nello stesso 
modo , e sòie variano , che vi si aggiunge un 
poco di pistacchi mondati e pesti , o tagliati 
in filetti «

Croccante di pasta di Mandorle*. 
dntremè z z  Ungete con butirro chiarificato e 
rifreddo il di fuori di un rame ben pulito , 
di quella forma che volete fare la Croccante . 
Abbiate della pasta di mandorle ben fatta . V e­
detela nel Tom. IV. pag. 251 ., che sia maneg­
gevole , e non troppo disseccata ; stendetela 
alla grossezza di una moneta da un paolo , 
tagliatela secondo il disegno che volete fare , 
cioè a fascio , foglie, fioretti e c ., aggiustate 
tutti questi pezzi sopra la stampa con disegno 
e simetria , facendo tenere gli uni cogli altri 
con bianco d’ uovo , e che non formino che

un
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un solo pezzo ; fate quindi cuocere di un co* 
lore d’ oro pallido ad un forno assai tempe­
rato , e poscia raffreddare • Per tirare poscia 
la Croccante dalla stampa , ponetela sopra un 
fornello con sotto cenere calda , allorché Ve­
dete che si distacca , alzatela leggermente ; 
quindi glassatela sopra con una glassa Reale, 
o di diversi co lori, ovvero lasciatela nel suo 
color naturale ; posatela sopra un fondo della 
medesima pasta , cotto di bel colore , con sotto 
diversa sorta di pasticcieria . In questa maniera 
potete fare qualunque sorta di Canestre > Va­
si , Urne e c . , basta che abbiate le.form e di 
rame , che corrispondino a sì fatte cose . Colla 
pasta Croccante , o alla Condè potete fare lo 
stesso .

Croccante di Pasta C roccante.
Antrem è = Coprite tutto il di fuori di un rame 
unto come sopra , di pasta Croccante , o alla 
Condè , grossa come un paolo. Vedete ambe­
due queste paste nel T om .lV .p ag . 249. ; ìndico! 
coltello intagliatela propriamente , facendogli 
qualche bel disegno ; fatela cuocere di bel co­
lore , levatela dal rame come V altra , e ser­
vitela egualmente . Queste Croccanti le potete 
fare con fiori , fronde , e filetti di pasta ri­
portati , e aggiustati a gratella , o in altra m a­
niera sopra il rame . Potete anche colorire la 
pasta Croccante., mescolandoci quando Rim­
pastate il colore che volete . Vedete i diversi 
colori alla pasta di Mandorle pag. 244* 

Croccante d i M andorle al C aram ello. 
A ntrem è —  Fate bollire in un pozzonetto da 
credenza una libbra di zucchero la pane , o

fio*
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fioretto , con un poco di acqua • Quando sarà 
qu* si a) punto di caramello metteteci una lib­
bra di mandorle dolci pelate , tagliate in fi­
letti , e asciugate alla stufa , fate anche bol­
lire , e rosolare alquanto le dette mandorle ; 
quindi versate sopra una lastra grande di rame 
unta c o i ì  un* idea di olio e spandete subito 
col coltello n forma rotonda . e più sottile 
che potete ; abbiate pronta una cazzarola pu­
lita , e unta al c\ fuori come la lastra , po­
sateci sopra le mandorle , piegate colle mani 
all* intorno a guisa di un berretto « e fate raf­
freddare ; servite sopra una salvietta , con can­
nellini , o diavoloni « attaccati ritti sopra , e 
all* intorno * con un poco dello stesso zucche» 
ro restato attaccato nel pozzonetto delie man­
dorle .

Croccanti dirizzate •
Antremè ZZ St -miete delia pasta Croccante » o 
alla Condè , alla grossezza di una moneta di 
due paoli . Abbiate de* cartoncini intagliati • 
che formino qualche Casino, o Arco . o Coc­
chio ec. , poneteli sopra la pasta , e con un 
coltellino intairliate la pasta su detti model­
li ; fateli cuocere di un bel color d* oro sopra 
lastre di rame » e quindi sopra un fondo de Ila 
stessa pasta dirizzateli , facendoli tenere gì* 
uni , c<» g» altri a forza di caramello , e ser­
vite sopra di una salvietta . Si avverte perù 
che la pasta alla Condè deve essere indorata 
con uovo sbattuto prima di farla cuocere •

Gerle .
Antremè ZZ T a g l i a t e  un tond o  di pa^ra a l la  
Condè grande secondo la circonferenza del p ia t ­
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to che dovete servire , e grosso come due scu­
di , indoratelo, e fatelo cuocere eli bel colo­
re * Formate con della pasta Reale alquanto 
soda , e magra una quantità di bastoncelli colle 
punte tonde, grossi come il dito mignolo , e 
lunghi per degradazione ; cioè uno più lungo 
di tutti gli altri , e proporzione alla grandezza 
del piatto ; fateli cuocere sopra lastre di rame 
di un bel color d* oro . Quando saranno freddi 
dirizzateli tutti sopra il fondo suddetto , con 
un poco di caramello , che il più lungo sìa 
nel mezzo , e gli altri tutti all’intorno per de­
gradazione , in guisa , che tutto il fondo sia co­
perto , e gli ultimi bastoncelli alti poco più di 
tre dita traverse formino una palizzata • Po« 
tete guarnire f  orlo del fondo , con delle pie- 
ciole spume di mandorle amare , e servite »o- 
pra una salvietta *

Croccante alla Flamande • 
rfntremè z z  Quando averete tagliate le man­
dorle in filetti, come per la Croccante al ca«* 
ramello, inumiditele con acqua fresca > e spol­
verizzatele bene con zucchero fino , fatele frig­
gere nell* olio ben caldo di un color dorato , e 
poscia colatele nel passabrodo , quindi ponetele 
subito in una cazzarola, e con una cucchiaia 
spandetele alla grossezza di due scudi : questo 
non sarà che un pezzo : fatene un’ altro simi­
le , o unitelo al prim o, continuate cosi finché 
averete formata la Croccante , che servirete di 
quell* altezza , e; grandezza che vorrete » sopra 
una salvietta , guarnita tutta di sopra, t all’in- 
torn o, con cannellini posti diritti »
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Cotture di zucchero «

larari? delle cotture di zucchero s! divi* 
dono in sei , che sono i seguenti , in France­
s e , e in Italiano .

Chiarificazione\ di Zucchero •
Ponete in una caldaja , o pozzonetto quella 

quantità dì zucchero fioretto , che credete : per 
©2m dieci libbre di zucchero , mescolata un 
bucale dì acqua comune , con un bianco d'uovo 
sbattuto , ponete tre terzi di quest’ acqua nel 
zucchero ; faielo bollir*- sopra un fuoco di car­
bone , e schiumatelo di tempo in tempo , met­
tendoci un poco per volta tutta V acqua col 
bianco d’ uovo che avete lasciato ? finalmente 
dopo che lo averete ben schiumito , e che lo 
sciroppo sia giunto al grado d« Vssè » cioè alla 
Lisa , che è la vera cottura per conservarlo > 
passatelo al '-appuccioi o panno lino prima ba­
gnato , e spremuto bene .

Zucchero a. Lisa , o Lissè .
Questo è il primo grado di cottura , che si 
dà al zucchero , conoscerete quando è gunto 
al suo punto * allorché prendendolo coi dito di 
mezzo , e mettendolo sopra il pollice non scor­
rerà . ma vi resterà tondo come un pi< ciolo 
p isciloQ uesta cottura si divide in du e, che 
I Francesi appellano il grande » ed il picciolo 
Lissè ; ben* inteso , che il primo è più forte 
del secondo •

Zucchero alla Ter la a P er ii .
Anche questa cottura si divide in due, 

cioè in picciola ,^e grande perla • Questa si co­
nosce perfetta , allorché prendendo il zucche- 
so col dito j e mettendolo sopra il pollice ,

po>*



poscia riaprendo le dite se ne forma un pic­
ciolo filo. Allorché questo filo si stende tanto 
quanto si aprono le dita , chiamasi questa cot­
tura grande perla * e quando si stende meno , 
picciola perla • Si conosce ancora questa cot­
tura quando il bollore forma varie specie df 
perle rotonde , e elevate : ecco il secondo 
grado •

Z u c c h e ro  a lla  P en n a  , 0 alla S u fflè  .
Questa cottura è perfetta quando im­

mergendo la cucchiaia bucata nel zucchero * 
c  soffiandoci a traverso , vedesi il zucchero 
volare a!P aria come foglie secche . Se cola 
non è ancora cotto • Si pub egualmente im­
mergere una spatola di legno nel zucchero , # 
se scuotendola il zucchero vola in aria è cot­
to : questo é il terzo grado .

Z u c c h e ro  a lla  P ium a  , 0 F iu m i  • ' .
Si conosce questa cottura , allorché dopo 

qualche bollo dì più . che per la cottura pre­
cedente , in cui soffiando a traverso la cucchia­
ia bucata . e scuotendo la spatola di un rove­
scio di mano, le scintille ; o picciole palline, 
che ne sortono sono piu grosse , e si alzano 
più in alto • Qjesta è la picciola Piuma . Quan­
do però dopo di avere provato diverse volte , 
queste palline appariscono più grandi , e in 
m iglior quantità , in guisa , che si tendono 
c-m e legate le noe alle altre ; ecco la grande 
Piuma 1 ed i! quarto grado •

Z u cc h e ro  a lla  V a lla  , 0 C a ssi .
Bagnate 11 dito nell’acqua fresca » immer­

getelo nel zucchero bollente, ritiratelo subico, 
e rimettetelo nell' acqua fresca ; se si rompe

e di-
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e diviene secco nell’ acqua è co tto , ma se è 
molle e si maneggia non lo è ancora . Se te­
mete di scottarvi il dito , fate la stessa espe­
rienza colla punta del coltello , o con un pic­
ciolo bastoncello • Questa cottura è il quinto 
grado .

Zucchero al Caramello *
La cottura del zucchero al caramello é il 

sesto, ed ultimo grado, che si dà al zucchero 
che si cuoce . Si conosce tale allorché metten­
dolo sotto il dente , non vi si attacca come 
una specie di gomma , ma si rompe netto • 
Qiiando si fa il zucchero al caram ello, biso­
gna avere attenzione di prenderlo al suo pun­
to di cottura, imperocché è a temere , che 
non brusci ; ciò che gli dà un sapore acre > e 
disgustevole , da non potersi servire •

Se alcuna delle sopraccennate cotture pas­
sa di un grado ad un*altro , mediante l ’ azio­
ne del fuoco , un pochino di acqua lo farà ri­
tornare al grado di prima •

Glasse diverse alla fieale di zucchero „ 
Pestate una libbra di zucchero in pane di 

Olanda , setacciatelo assai fino , mettetelo in 
un piatto di argento , con due bianchi d’ uova 
fresche , e con una cucchiaia parimente di ar­
gento j macinatelo sopra detto piatto , metten­
dovi altro bianco d* uovo poco per v o lta , ed 
un pochino di sugo di limone . Osservate che 
questa glassa non deve essere nè tanto liquida, 
nè tanto densa , ma giusta da potersi stendere 
senza che scoli, sopra qualunque Gattò , o al­
tra Pasticcleria . Per farla rossa : aggiungeteci 
sufficiente colore amarance di uyeua lacca .

Per



Per farla verde : un poco di verde di spinaci 
assoluti. Vedetelo nel Tom l  pag. n .  Per tarla 
gialla ; un poco di acqua cP zafferano assai ca­
rica , e ristretta • Vedetela a Paste di mandorle 
a diversi colori : mettendo p* rò codesti colo­
ri , bisogna metterci meno bianchi d*uova, 
acciò non riesca soverchiamente liquida . Per 
farla nera : mescolate' mezza libbra di ciocco* 
lata rapata , con il zucchero in polvere , e ma* 
cinate con poco bianco d* uova sul principio, 
che poi aumentarete a misura, che la cioc­
colata s* incorpora con il zucchero 9 e forma 
un perfetto morato , aggiungendoci un tantino 
di sugo di limone. ^

Glasse diverse sita Marengo, di zincherò , 
Stancheggiate un poco , con una cuccalaja 

di argento > una libbra di zucchero bollente 
cotto alla Plninè ; quando il zucchero si attac­
cherà alla cucchiaia , metteteci poco per volta 
quattro bianchi d* uova tresche sbattuti in fioc­
ca v muovendo sempre colla cucchiaia ; ag­
giungeteci quindi un pochino di sugo di Pino­
ne , e mesco.ate finché îa quasi fredda • Os­
servate , cbe questa Glassa dev* essere liquida 
una cosa g u sta , onde poterla stendere, sen­
apa che scoli , sopra a qualunque soita di Pa­
sticcieri* . Per farla col »rita : quando il zuc* 
chero sarà cotto ali* Piume come sopra, met­
teteci il colore che volete, fatelo ribollire . e 
tornare di nuovo a! suo grado di Piuma ; ìn­
di stancheggiatelo un poco con una cucchiaia 
di argento , metteteci poscia poco per volta 
il bianco d* uoyo , e finitela nella stessa ma­
niera .

Iilas*
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C la ssa  d i C ioccolata  •
Squagliate mezza libbra di buona ciocco­

lata , con un bicchiere d* acqua comune 5 fa­
tela bollire » e consumare T acqua per metà ; 
Indi versatela in una libbra di zucchero cotto a 
Tiraggio ; fate bollire insieme finche il zuc­
chero torna alla sua cottura di Tiraggio, le­
vatela allora dal fuoco , maneggiatela colla 
cucchiaia , aggiungeteci un tantino di sugo di 
limone ; e servitevi di tutte queste Glasse alla 
marenga , allorché saranno tiepide , o fredde .

Qualunque sorta di Pasticcieria glassata » 
bisogna subito farla asciugare ad un forno 
assai temperato , e non alla stufa 5 acciò i co* 
lori restino naturali , ed il bianco candido > 
imperocché alla stufa scuriscono, e il bianco 
diviene Gialletto.

Pangiallo.
Stemperate sul mezzo giorno con un poco 

di acqua tiepida , una pagnotta di lievito in cin­
que libbre di farina , facendogli un buco nel 
mezzo • La sera formatene una pasta tenera 
come se fosse pane , aggiungendoci mezza fo­
glietta di olio , un* oncia di sale fino , e acqua 
tiepida quanto basti ; quindi mescolateci dieci 
libbre di zibibbo ben mondato , cinque libbre 
di mandorle * due libbre eli candito tagliato in 
dadi, ed un poco d’ acqua di zafferano > che 
farete mettendo in infusione il zafferano in un 
pannolino legato , o piommacciolo dentro un 
poco d* acqua calda » Quando il tutto sarà bene 
Incorporato insieme , formatene le pagnotte dì 
quella grandezza che credete , ponetele sopra 
una tavola, e lasciatele così fino alla mattina

se-



seguente , coperte con una tovaglia ; allora 
con un mazzetto di penne , ed un poco d’ ac­
qua di zafferano ben carica , indoratele sopra, 
e fatele cuocere al forno , come se fosse pane. 
Se sarà di grasso, in luogo dell* olio,, potete 
metterci mezza libbra di strutto, come si co­
stuma in Venezia; in questa maniera sarà assai 
migliore .

Altri Piatti diversi di magro , e di grasso .

Z e p p o le .

s.tntremè m  Fate bollire in una cazzarola due 
foglietto d’ acqua , con lina di vino bianco, una 
lametta di rosmarino , e sale ; dopo pochi mi­
nuti levate il rosmarino , e poneteci mezza 
libbra di semolella , muovendo col manico di 
uno stenderello , e quindi tanta farina , quanto 
bisogna , onde formare una pasta tenera , e 
maneggevole , fatela cuocere , e muovetela 
bnchè non si attaccherà alle d ita , osservando 
che non sia griimelosa ; versatela allora sopra 
la tavola della pasticciarla unta di olio • Quan­
do sarà un poco raffreddata , maneggiatela con 
una foglietta e mezza d’olio , o due , metten- 
dovelo poco per volta ; formatene quindi le 
Zeppole a guisa di ciambelle , di una discreta 
grossezza , e che i rotoletti della pasta siano 
grossi nel mezzo , e per declinazione sottili 
nelle punte , incrocicchiate queste punte una 
copra all’ altra . Poco prima di servire fatele 
friggere poche per volta in una padella grande 
con molto olio .* alla metà della cottura buca­

tele



* J4 Apìtio
teie con ano spiedino , acci?» sorti fuori la pa­
sta , e che dentro restino vuote . essendo que­
sto il loro predio . Servitele di bel colore , ben 
calde  ̂ e beile inzuccherate , asperse sopra con 
sciroppo di zucchero caldo . Queste Zeppole 
apprestandole la sera , - fr agendole b» matti­
na , saranno maglio • A^cun; in luogo dello 
sciroppo ììy zucconerò » vi mettono del mele di 
Spagna c lido .

Frittelle di Rho ,
Antremè zz  Mondate, la v a te le  fate cuocere 
con acqu i .bollente, e sale, una libbra di riso* 
muovendolo spesso con una cucchiaia dì legno. 
Quando sarà cotto , e divenuto come una pasta 
liquida , fatelo raffreddare ; mescolateci quin­
di un pochino di farina . e formatene le frit­
telle con un picciolo ram ijolo , intingendolo 
primi nell’ olio caldo , fatele friggere di bel 
colore , e servitele spolverizzatele di zucchero 
fino •

Frittelle di Pasta •
Antremè zz  Prendete dal fornaio un pane di 
sei once Oi pasta crudo , fatelo lievitare due 
o ir.- ore, secondo la stagioue , mentre lievi­
terà pax presto l’ E tate, che 1* Inverno, ci& 
che conoscerete allorché sarà tutto crepaccia- 
to • Ponete in una terrina cinque libbre di fa­
rina , con sale a sufficienza , stemperateci il 
lievito suddetto con acqua tiepida , maneg­
gia lido bene con la mano pulita ? formatene 
tin.s pasta alquanto liquida . Quando vedrete , 
che si staccherà dalla mano , sarà segno , che 
è giunta al suo punto ; poneteci allora qualche 
poco di passarina beu mondata, coprite la ter­

rina



rlna con un pannolino , e lasciate così per ot­
to o dieci o re . Poco prima di servire abbiate 
la padella al fuoco con olio ben caldo , pren* 
dete colla mano bagnata nell’ acqua fresca un 
poco di detta pasta 9 stendetela rotonda , e 
sottile 9 con ambe le mani bagnate come so­
pra , a guisa di una frittella > e mettetela nella 
padella ; continuate così finché la padella sarà 
piena ; allorché saranno cottè da una parte , 
voltatele dall’ altra , e servitele ben calde, 
spolverizzate di zucchero fino .

F ro n ta g g io  a lla  P e r l a ,
/I n t r e m è  ZZI Formate una specie di pastella da 
frittura , con farina , un pochino dì zucchero 
fino, un’ idea di sale*, un pochino d’ olio fi­
no , e vino bianco ; passatela quindi per un 
setaccio rado in una terrina, osservando , che 
non sia né troppo liquida * nè troppo soda > 
ma che fili una cosa giusta ; fatela lievitare 
due o tre ore , la terrina coperta. Nei mo­
mento di servire abbiate al fuoco una picciola 
cazzarola con olio o strutto ben caldo , pren­
dete con un ramatolo porzione della pastel­
la 5 gocciolatela per un passabrodo , o cucchiaia 
bucata , dentro 1’ olio 9 e formatene una frit­
tella trasparente , grande quanto é larga la 
cazzarola 9 e grossa come il dito mignolo . 
Quando sarà di bel colore levatela dall’ olio , 
e subito sopra ad uno stenderello piegatela a 
guisa di cialdone . Fatte che saranno tutte 
servitele ben calde, spolverizzatele di zucchero 
fino . Alcuni aggiungono alla pastella uno , o 
due bianchi d* uova sbattute in fiocca nel mo­
mento di doverla friggere,»

F r o n .



35<S /pUio
Frontag%ìo alla Tedesca .

/fntremè “  Abbiate un t'erro da Frontaggl© 
ii» figura di fungo , di sieda , di croce di mal­
ta e c ., pulitelo bene > intingetelo nell’ olio o 
strutto ben caldo , e quindi in una pastella 
fa u a come la precedente , ponetelo nella pa­
della » o cazzarola dell* olio ; poco dopo si stac­
cherà detto firro dal,a pasta , e lascierà detta 
p ista colla sua forma • Q nndo saranno fritte 
Unte , e ben calde , servitele spolverizzate di 
zucchero , e ripiene ne* vani con un poco di 
gelatina , o marmellata di frutta •

Piane di Portogallo •
sfntremè zz Fate bollire ott’ oncìe di zucchero 
in pane con acqua • Quando sarà alla cottura 
di Piuma , aggiungeteci ott’ oncie di mandorle 
pestate fine , fatele asciugare bene col zucchero 
6opra il fuoco , versate in un catino % e mo­
vete fino che si raffredda . Sbattete quattro 
uova fresche intere , e qmttro rossi , con scor- 
zetia di Portogallo condita e trita , due cuc­
chi,!) di sugi di Portogallo. Sbattete bene il 
tu to  per uni buona mezz’ ora; versate quindi 
in una cazzuola di argento, o piatto con un 
bordino, tate cuocere ad un forno tempera­
to , e servite di bel c dorè .

Flane di Cedrato  .
dntremè zz Abbiate u.ia libbra di mandorlo 
non taiu * pestate j mettetele in una terrina 
con una libbra di zucchero cotto come sopra , 
deile '.corzette sciroppate di cedrato tagl.ate 
fine , sbattete tutto insieme ? più delia prece­
dente . aggiungendo di tempo in tempo un uovo 
intero tresco » fino al numero di sei o sette »

Cuo*



Cuocete questo Piane -in una cazzarola di ar­
gento , o in una guitta, ad un forno tempera* 
to , e servite di bei colore •

Cassetti ne d i  G ra tta cu li.
sfntremè = Mettete in una terrina quattro onde 
di zucchero fino in polvere coq sei rossi d’ uova 
fresche , sbattete che diventi ben leggiero ; 
sbattete in fiocca i bianchi d’ uova., aggiun­
geteli alla composizione > ed incorporateci due 
onde di farina di grattaculi , mescolate come 
un pan di Spagna , ponete nelle, cassatine di 
carta , e fate cuocere ad un torno temperato, 
e servite subito.

Bignè M ignonr all' Ostia .
Antremè = Tagliate delle rottile di ostia bianca 
grandi come mezzi scudi , ponete sopra ad 
ogni rotella e nel mezzo un pochino di mar­
mellata , o gelatina di frutta , bagnate i bordi 
con un pochino d' acqua fresca i coprite con 
u n ’ altra rotella , saldate bene alPintorno • Nel 
momento di servire intingetele in una pastella 
d i frittura . Vedetela alla pag. 21. Tom. L , ma 
senza pepe 3 e friggetele nell’ olio j o strutto, 
di un bel color d* oro , e servitele ben cal­
de > spolverizzate dì zucchero fino •

Polenta Fritta .
.Antremè ~ Fate una polenta come é descritta 
liel Tom.llUpag* 241., ma senza parmigiano, 
e butirro , ed in vece un poco, di zucchero 
fino • Quando sarà fredda tagliatela col col­
tello a mostacciol-'tti » fatela friggere nell’olio 
ben caldo, e di bel colore; e servitela spol­
verizzata , o glassata di zucchero colla pala ro­
vente senza toccare «

Tom̂ VU r Aie-



% 5 5  /ép ìc io
R ie le tte  a lla  F erm ierc .

O rduvre ~  Passate delle ostriche in una Salsa 
come quelle in Atelelte pag. 147. , aggiunge* 
teci altrettante code di £ >mberi cotte e mon­
date j e'tanti (ladini di legati di pesci imbian­
chiti all’ acqui bollente; quindi infilate a spie­
dini di areremo , o di legno un* ostrica , lina 
coda di gm bero , ed un dati ino di fegato, 
e finite, e servite queste Atelette come quelle 
di Ostriche ,

C appone di G alera <a lla  S ic ilian a  . 
d n trsm è  z z  intingete un pochina nove freselle 
mq»!C;un" nel vino di Malaga; indi aggiu­
statele >opra il piatto che dovete servi re , fa­
teci sopra una bella decorazione con filetti di 
alici , e di tarantello ben (Ĵ S’alato , capperi 9 
c> drioleici , olive dissossate , gamberelii e ca­
lami retti fritti , ostriche imbianchite nella loro 
acqua , e qualche filetto di linguattola fritta , 
che il piatto sìa ben guarnito , e pieno. Nel 
momento di servire versateci sopra una Salsa 
come >eg-.ie ; pestate assai fini due onde di 
pistacchi ben verdi e pelati , stemperateli po­
scia con olio fino , aceto di dragoncello , o 
altro aceto , sale 5 pepe schiacciato * e -passate 
al,setaccio .

C appone d i-G a le r a  aW Inglese ,
/4nlremè zz  Quando averete bagnate , e aggiu- 
stace le freselle sopra il piatto , come le pre­
cedenti ; tateci sopra una bella decorazione con 
filetti <f aiici , olive dissossate , capperi , ce- 
(Indetti , filetti di pesce allesso , o di petto 
di pollo arrosto , qualche cimetta di cavolo 
fiore cotta  ̂ code di gamberi cotti j cipollette

cot-



cotte 9 fettine di uova sode , e di carote 
rosse ; cĥ j ii piatto, sia ben guarnito . Nel 
momento dì servire versateci sopra una Sai** 
sa fatta come segue : tritate deli* erbe a Ra- 
vigotta • Vedetele nel Tom%ì. pag^6j. , pestatele 
poscia nel mortaio con tre alici , e tre ros3$, 
d* uova sode , passate quindi al setaccio 5 e stem­
perate con olio , aceto , ed un poco di sugo 
di limone , condite con sale, e pepe schiacr 
ciato . Alcuni in luogo di questa Salsa si ser­
vono di una Salsa verde fredda « Le freselle 
sono una specie di ciambeilette dì pane > spac­
cate , e asciugate al forno ad uso di biscotto ; 
chi non le avesse può addoperare le croste dì 
pane * come quelle della zuppa .

Cattò d i r ic o t ta  a lla  Piem om brù . 
dntrè = Imbutirrate bene una cazzarola giu­
sta per l1 Antrè che volete fare , spolverizza­
tela di mollica di pane grattata, e copritela 
tutta di frittatene sottili tagliate a strisce . Me*- 
scolate in due libbre e mezza di ricotta fre­
sca , due pugni di parmigiano grattato» sei rossi 
d’ uoya e due bianchi , condite con sale , pepe 

\ schiacciato 5 e noce moscata ; mescolate bene 5 
I mettetene la quarta parte dentro la ca zza r­

la ; stendetela, e fateci sopra un suolo di stri­
sce di frittatine , replicate poscia la ricotta, e, 
le frittatine tre altre vo lte , e terminate colla 
ricotta ; uguagliate sopra col coltello , e uovo 
sbattuto ; fate cuocere ad un forno non tanto 
caldo più di u n 'o ra . Nel momento di servi­
re rivoltate il Gattò sopra il piatto , che eia 
ben gonfio e tremolante, e servite subito .

t $ r/m-



Api ciò
'Timballo d ì Code d i  R agosto •

Antri 22  Questo si appresta di grasso 5 e di 
magio > come la Granada di filetti di linguat- 
tole Tom. V* p ag . 173.5 e solo varia , che in 
luogo de’nìetii » si mettono quattro code di 
picciole ragoste cotte allesso , spaccate nel 
mezzo 5 e mondate, e ne* vani delle medesi­
me cipollette cotte > e piccioli piedi di lattu­
ghe cotte e ben spremute . Per il resto fini­
telo 5 fatelo cuocere e servitelo come la Gra­
nada suddetta .

' Gatto d i G am beri .
Antri =" Di g tasso coprite la cazzarola di fette 
di lardo > di magro con strisce di carta imbu­
tirra ta , e guarnitela poscia tutta di code di 
gamberi cotti . Abbiate una farsa di Ghenef 
di grasso , o di magro , fatta con butirro di 
gamberi • Vedetela nel Tom. IV* pag. 44., sten­
detene con una cucchiaia bagnata nell’ uovo 
sbattuto 9 alla grossezza di due dita sopra le 
dette code > metteteci nel mezzo un Ragù mele 
di grasso , 0  di magro , ben ristretto , e le­
gato con butirro di gamberi ; coprite con a l­
tra farsa , che la cazzarola sia piena , appia­
nate sopra col coltello e uovo sbattuto : se e 
di grasso fate cuocere al forno circa un* ora : 
e se é di magro a Bagno-maria circa due ore. 
Nel momento dì servire rivoltate la cazzarola 
sopra un coperchio , fate un poco riposare ; 
Indi alzatela -leggermente , levate il lardo , o 
la carta , scolate bene il grasso , ponete sopra 
il piatto , e servite con sopra una Salsa alla 
Spaglinola , .0 Italiana chiara d i‘.grasso* o di 
raaa.ro •



'Moderno. Captili.
Cranada di G avi beri.

Antro SS Questa si appresta di grasso , e di 
inagro , nella stessa maniera j che il Gatto ; 
ma in luogo di code de* gamberi > si mettono 
gamberi interi non tanto grossi cotti e mon­
dati > e la farsa di Chenef senza butirro di gam^ 
beri : per il rimanente si finisce , sì fa cuo­
cere , e sì serve nello stesso modo »

Pane di Gamberi .
Antremè ~  Sbattete otto rossi d* uova fresche 
e due bianchi con sett* onde di butirro di gam­
beri quasi tiepido , quaudo sarà bene incorpo­
rato coll* uova e freddo, aggiungeteci una pa­
nata fatta colla mollica di un pane di dieci 
onde , latte e fiore di latte > stretta sui fuoco 
e fredda , le code di due libbre di gamberi 
co tti, mondate , e trite , sale , pepe schiaccia* 
to , e noe# moscata ; che il tutto sia bene fi­
nito ed incorporato . Imbutirrate bene una caz- 
zarola 5 spolverizzatela di mollica di pane grat* 
tata , versateci la composizione appianatela so­
pra col coltello e uovo sbattuto , spolverizzatela 
egualm ente, e fate cuocere-ad un forno tem­
perato un* ora e più . Nel momento di servire 
rivoltate sopra il piatto, e servite con sotto 
un poco di Sugo chiaro -

formaggio di Gamberi.
Antremè = Pestate nel mortaio il petto dì una 
pollanca cotta arrosto , o della polpa di pesce 
cotto allesso , aggiungeteci tre rossi d’uova so­
de , tre oncie di butirro di gamberi , «tempe­
rate poscia con un buon Culi di gamberi cal­
do > e passate al setaccio ; indi metteteci dieci 
rossi d’ uova e due bianchi, c o a tte  con sale „

pe-



Jpi do
pepe schiacciato i e noce moscata» ripassate di 
nuovo al setaccio , versate in una cazzarola co­
perta di strisce di carta bene imbutlrrata 9 c 
guarnita tutta di code di gamberi ; fate cuo­
cere circa due ore a Bagno-maria con fuoco 
sotto e sopra • Nel momento di servire rivol­
tate leggermente la cazzarola sopra il piatto » 
levate Ja carta , scolate il grasso , e servite 
eoo sotto un poco di Sugo chiaro •

Jtagù di Gamberi alla Férmiere .
Apprestate un Culi ben legato con trenta 

gamberi , spilluccate le code e mettetele a 
parte . Passate in una cazzarola sopra il fuoco 
tre tartufi in grossi dadi, con un pezzo di bu­
tirro , o olio , un mazzetto d* erbe diverse ; 
quindi bagnate con un poco di brodo bianco 
di sostanza senza sale dì grasso , o dì magro ; 
alla metà della cottura aggiungeteci le code 
de’ gamberi ; fate bollire e consumare a niente 
Salsa , condite con un poco di pepe schiaccia­
to , e nel momento di servire metteteci il Culi 
de’ gamberi ; fate scaldare senza bolfire , e ser* 
vite per guarnire qualche Antrè di polleria » 
o di pesce •

Strusciali.
dntremè —• Fate una pasta manegglevole , co­
me quella di Flappe , con farina , un poco d’o­
lio , o butirro , o strutto , vino bianco , bianco 
d’ uova , o uova intere , un poco di zucchero 
in polvere * un pochino di sale , ed un poco 
di cannella fina , o rapatura di lim one, o di 
arancio di portogallo : dopo che la pasta sarà 
riposata un poco attendatela , e assottigliatele 
colle mani alla grossezza del dito m ignolo,

ta*



tagliatela quindi in mostaccioletti , e fategli un 
picciolo solco nel mez/.o colla costa del col­
tello , fatela friggere di bel colore nell’ olio 
ben caldo , o nello strutto . Abbiate un poz­
zonetto con una libbra di zucchero cotto alla 
Piuma e bollente , metteteci dentro i Struscio- 
l i , movete fuori del fuoco con una cucchia­
ia , finché il zucchero granisca , e si attacchi 
tutto intorno alla pasta , e servite caldo sopra 
una salvietta . Alcuni li servono spolverizzati 
di zucchero , e aspersi sopra con zucchero cotto 
a Lissè •

F tappe c ,
Antremè s  Stendete una pasta di Flappe alla 
grossezza di due paoli. Vedetela nel Tom. IV* 
pag. 251. , quindi tagliatela a fittucde più lun­
ghe che potete , e larghe due dita scarse , at­
torcigliatele e annodatele a diverse riprese » e 
fatele friggere leggermente in una cazzarola 
con abbondanza di strutto un gruppo per volta • 
Se non volete tagliarle cosi , tagliatele come 
vi pare , e servitele , spolverizzate bene con 
zucchero fino . Se volete le potete aspergere 
sopra con zucchero cotto a Lissè , come le 
Zeppole , e come i Struscioli #

Fegati, e latti di Pesce in Cassatine di pane ; 
Antremè =? Abbiate de* la tti, e legati de’ pe­
sci imbianchiti all’ acqua bollente , e tagliati 
in dadini . Fate una Salsa come qunla delle 
Ostriche in cassettine di pane pag* 146. » ag­
giungendoci qualche dadino di tarullo . Nel 
momento di servire digrassatela , poneteci S 
fegati, e latti suddetti ; fate bollire un m o­
mento j e servite nelle calettine di pane con

su-
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sugo di limone . Vedete queste cassettone alla 
Stessa p a g % 1 ^ 6 .

Formaggio all' Olandese •
dntremè =r Coprite il di dentro una mezza- 
nella cazzarola di striscie di carta imbutirra- 
ta , guarnitela poscia per̂  tutto con un gioco 
da Dama fatto con quadretti di petto di pollo 
cotto arrosto , e di quadretti di tartufi corti , 
e nell’ angolo della cazzarola fateci un cordone 
di code di gamberi cotti . Abbiate un Culi alla 
Rena ben fatto , freddo * e piuttosto denso , 
metteteci otto rossi d* uova fresche e tre bian­
chì ; passate due volte al setaccio , che stia 
bene di sale , versatelo nella cazzarola sud­
detta ; fate cuocere a Bagno-maria circa due 
ore , e nel momento di servire fate un poco 
riposare ; quindi rivoltate la cazzarola con di­
ligenza , levate la carta , scolate , e servite coti 
sotto un poco di Sugo chiaro . Potete servirlo 
anche di magro , mettendo carota gialla cot­
ta , in luogo del petto di pollo , ed in vece 
del Culi alla R^na di grasso, uno di magro» 
Vedetelo nel Tom. F. pag. 22.

Z a b a g l i o n e  a l l a  Savoiarda •
Antremè = Mettete in una terrina dodici rossi 
cT uova fresche , e tanto vino bianco bu *no , 
se sarà forastiere sarà meglio > per quanto ne 
possono contenere le dodici uova , aggiunge­
teci zucchero 111 polvere a proporzione , me­
scolate bene , e passate per un setaccino di 
seta ; versate quindi in una cioccolattiera , met­
teteci un buon stecco di cannella ; e sopra un 
fuoco moderato b u fate  la composizione, come 
una cioccolata, ma senza bollire • Quando verrà

spu-



spumoso e denso sarà segno che e giunto al 
Suo punto di cottura . Versatelo allora nelle 
tazze , o dentro un Gatto di Sav« ja , o con 
un bordo di biscottini fatto colla stessa pasta ; 
levando la cannella alcuni lo mettono nei va­
setti a guisa di crema, e lo fanno gelare sulla 
neve 9 amandolo freddo ; ma ordinariamente 
si serve caldo • Nel Piemonte » nella Savoja , 
ed in molti Paesi freddi 9 lo bevano la mat­
tina nelle chicchere > come noi facciamo della 
cioccolata > e ci mangiano anche inzuppato qual­
che biscottino , o crostino di pane abbrostolito «

Gattonò ni alla Bregnesca . 
sintremt r  Abbiate de’ spinaci cotti all*acqua > 
spremuti bene, e tritati assai fini 9 stempera­
teli in una terrina con sei rossi d* uova fre­
sche e tre bianchi , un poco di zucchero in 
polvere, un tantino dì sale, e cannella fin a, 
che la dose sia liquida una cosa giusta • Im- 
butirrate di lle picciole stampe a foggia di tur- 
bartini, riempitele colla composizione suddet­
ta , fatele cuocere a Bagno-maria ; quindi ri­
voltatele , e servitele senza Salsa • Se sarà di 
grasso potete aggiungere ai spinaci un poco di 
midollo di man/*» ben pulito e trito , e scal- 

> darli un poco p*’m\. di metterci le uova.
Gattoncini alla Lombarda., 

dntrcmè ~ Pestate nel moriajo mezza libbra 
di mandorle dolci, pelate con al. una di ama­
ra , spruzzandole con un p<-co di bianco d’uo- 
Va ; quindi aggiungeteci m< z/a libbra df zuc­
chero fino 9 e seguitate a pestare 9 mescolateci 
poscia otto rossi «1* uova fresche. iiiibut-Tratfc 
le picciole stampe » riempitele solfi* dosa sud-

det-
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detta ; fate cuocere a Bagno-maria ; indi ri­
voltate , e servite subito .

V o v a  in  T r ip p a  a l la  B u r g ìc e s e  .

A n t r è  ZZ Squagliate in una cazzarola sopra il 
fuoco un pezzo di butirro , con un pizzico di 
farina » quindi bagnate con mezza foglietta > 
o poco piu di latte di vacca , condite con sale ? 
e pepe schiacciato , fate bollire un pochino , 
metteteci sette uova sode tagliate in fette per 
traverso, qualche frondina di menta , e servite 
subito »

V o v a  in  T r ip p a  a l  P a r m i g i a n o .

Antrè ZZZ Quando le nova saranno apprestate 
come sopra metteteci qualche frondina di men­
ta . Abbiate il piatto che dovete servire , con 
un bordino di pane all* intorno , versateci le 
uova s spolverizzate bene sopra di parmigiano 
grattato , aspergetele con butirro squagliato, 
fategli prendere colore colla pala rovente, e 
servite subito .

F r i s a t i n e  in  T r ip p a  a l  P a r m i g i a n o .

A n t r o  n :  Tagliate delle frittatine assai sottili f 
e senza colore , in fittiiccine larghe un dito, 
aggiustatele suolo per suolo sopra il piatto , o 
ln‘« una terrina , con parmigiano grattato , in 
cui averete mescolato qua lene frondina di meli* 
ta , pezzettini di butirro, ed un poco di Be-. 
sciameli?', come é descritta nel T om . P:, pag. i6\; 
coprite colla Besciamella, parmigiano, e bu­
tirro ; fate prendere colore ad un forno al­
quanto caldo , e servite subito*,.

Brodetti diversi di Primavera.
Zuppo z z  Sbattete* cinque uo\a fresche indi 
stemperatele con semplice brodo bianca boi-

len-



lente dì agnello ; o con acqua bollente condita 
di sale , ed un pezzo di butirro ; fate stringere 
sopra il fuoco col sugo di un limone , muoven­
do sempre , finche sarà quagliato . Versate que­
sto Brodetto sopra a delle fette , o croste di 
pane asciugate all'aria dei fuoco , e mìttona- 
te , o con brodo di agnello , o con acqua con­
dita come sopra , e servite subito • Potete fare 
ancora questo Brodetto con sugo di pomidoro 
di magro , o di grasso, mettendolo in vece de! 
brodo di agnello, o dell'acqua, ma allora non 
ci va posto il sugo di limone *

Vcva sperse in Zuppa al butirro •
Zuppa s  Mettete in una cazzatola f  acqua che 
vi bisogna per la zuppa , conditela con un 
pezzo di butirro fresco * e sale , quando bolle 
metteteci sette o otto uova fresche uno la 
volta : a misura che saranno cotte levatele , 
e mettetele sopra, a delle fette di pane asciu­
gate all’ aria del fuoco , e tramezzate con par­
migiano grattato ; indi aggiungete un' altro 
pezzo di butirro nell' acqua , fatelo squagliare , 
e  versatela sopra le fette di pane , spolveriz­
zate sopra con parmigiano grattato , e servite
subito.

Vova in Trippa al Culi di Fomidoro.
Antri ~  Queste si apprestano come quelle 
alla Burgioese , ma si bagna la Salsa , metà 
Sugo di Pomidoro assai denso , e metà fiore di 
latte •

Mela Fritte*
Antremè ZZ Queste sono la stessa cosa * che le 
*nela in Bignè alla Marie Tom• IV* pag* 235,, © 
colo differiscono » che gi fanno friggere con

oiio ,
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o lio , in luogo di strutto, e si servono nello 
stesso modo.

Crostini Frittec •
Colazione —  Abbrostolite delle fette di pane 
taaliate lune eguali, stendeteci sopra quando 
sono fredde del butirro fresco, e quindi de* 
filetti, o fettine di vitella mongana cotta ar­
rosto , e rifredda, condite-con sale, e pepe 
schiacciato ; coprite con un* altra fetta di pane 
abbrustolita , e con butirro come sopra 5 e ser­
vite sopra una salvietta .

De’ Pesci Salati, e Sfumati.
Comprende questo none il Bacc^à , il 

Salamoile, l’ Aringa, ilTarantello , e l’Alice . 
Si tralascia qualche altra specie di Pesci salati, 
essendo cibo troppo ordinario •

Del Baccalà • -
In Italia , e segnatamente in Roma si co­

noscono solo due specie di Baccalà : una lun­
go , grosso, bianco, polputo, e attorcigliato 
a bastone , di buon* odore ; tenero , e di un 
alimento gustoso ; benché alcuni di questi Bac­
calà rleschino duri, tigliosi, e di poco buon 
sapore, ma ciò deriva rial non essere essi re­
centi ; imperocché in Olanda > Inghilterra s 
Francia , e tutti i Paesi del Nord , sono di 
un* esquisito cibo . L ’ altra specie è picciolo , 
non molto bianco , spaccato  ̂ * il più delle 
volte di un* odore, e di un sapore poco gra­
to , benché alcuni anni questi Bac alà siano 
bianchi , teneri, e di un sapore eccellente ; 
ma ciò deriva, come ho detto disopra, che 
aiou sono recenti > o mal conservati •

. Vi"' t:** a



B a cca là  alla  C rem a »
jéntrè zz  Se il Baccalà saia grosso, mettetelo 
a dissalare con acqua per lo spazio di circa - 
due giorni j cambiandogliela mattina » e sera. 
Quando sarà dissalato , lavatelo bene . e ta­
gliatelo in grossi pezzi, mettetelo m uiia caz­
zatola sopra un fuoco leggiero , con acqua a 
sufficienza, fatelo stare lungamente così , che 
bolla ? e non bolla , mentre se bolle viene as­
sai duro , e lasciatelo poscia alquanto raffred­
dare nella propria acqua . Poco prima di ser­
vire , scolatelo’> e dividetelo a scaglie . Abbia­
le una Salsa fatta con un.pezzo di butirro , un 
pizzico di farina > petrosemolo , cipolletta , sca­
logne , una punta d’aglio , il tutto trito , pepe 
schiacciato , fiore di latte , e stretta sopra ii 
fuoco ; poneteci dentro il Baccalà , con tre o 
quattro cucchiai d’ olio buono , ii sugo di un 
limone , un poco di scorzetta di arancio grat­
tata ; scaldatelo sopra il fuoco senza bollire, 
muovendo sempre la cazzarola fino a tanto » 
che l ’olio siasi mescolato colla Salsa, e servite 
subito. Questo Baccalà grosso si può appre­
stare in tutte quelle maniere , che il piccio­
lo , che noi abbiamo , e di cui ne parlo qui 
appresso .

B a cca là  a lla  F la m a n d e .
/̂ ntrè zzl Prendete uno , o due piccioli Bacca- 
cala , che siano bianchi > polputi , e di buon9 
odore , fateli dissodare sufficientemente con 
acqua , cambiandogliela più voile , indi taglia­
teli in pezzi , metteteli in una cazzarola con 
acqua fredda sopra ii fuoco ; quando vedrete 
che sarà per bollire, tirateli indietro, coprir

t e l i
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t e l i , e lasciateli intiepidire nella propria ac­
qua . Nel momento di servire aggiustateli sopra 
li piatto, o in pezzi ben nettati dalle spine, 
ò disfatti a scaglie , con molto butirro sotto 
e sopra , pepe schiacciato , e noce moscata , 
coprite il piatto, fate scaldare senza bollire ; 
e muovete bene a misura , che lo mangiate •

B a cc a là  alla  C erto sin a  .
Antrè — Passate sopra il fuoco in una cazza­
tola , con un pezzo di butirro, qualche pru­
gnolo fresco, se sarà la stagione, due spicchi 
ci* aglio infilati con due garofani , erbe fine 
Intere ; indi sbruffateci un pìzzico di farina , 
bagnate con latte , o fiore di Ltte quanto ba- 
s ù ;  fate bollire circa mezz’ ora , e che la Salsa 
sia b<;n legata ; passale al setaccio ; poneteci il 
Baccalà cotto come sopra , e diviso a scaglie ; 
fate scaldare senza bollire , aggiungendoci un 
pezzo di butirro, pepe schiacciato^ noce mo­
scata , sale se bisogna , e petrosemolo trito im ­
bianchito ; muo vete sopra il fuoco , acciò il bu­
tirro sì mescoli coi la Salsa > e servite subito »

Baccalà alla Turca •
Àntrè z z  Preparate poco primà di servire del 
Baccalà, e Riso , coma, per il Pasticcio . Ved. 
p a g , 224. Fate un bei bordo di riso intorno al 
piatto, versateci dentro il Baccalà, coprite col 
resto del riso come un globo , oppure, lasciate 
scoperto , e servite subito .

Baccalà al Pcrc-moene,
Antrè z  Passate sopra U fuoco in una. cazzato­
la , con un pezzo di butirro , petrosemolo , 
cipolletta , scalogne , tuia punta d’ aglio,* il 
tutto trito 9 posya poneteci il Baccalà cotto ,



scolato , e diviso a scaglie , con un pochino 
della sua acqua , aggiungeteci due rossi d’uova 
dure » due cedrioletti, un pizzico di capperi, 
due alici, il tutto trito , pepe schiacciato , no­
ce moscata , sale se bisogna , un pezzo di bu­
tirro 3 sugo di arancio ; muovete sopra il fuoco 
fino a tanto che il butirro formi una Salsa le­
gata , e servite subito •

Baccalà alla Giardiniera.
Antri = Tagliate in filetti carota > testa di sel­
lerò > pane , rapa , radica di petrosemolu , im­
bianchiteli all’ acqua bollente, e cuocere po­
scia con brodo di magro ; indi scolateli , met­
teteli in una cazzarola con un poco di butirro, 
pepe schiacciato , il Baccalà cotto all’ acqua 
come sopra , e diviso a scaglie ; muovete la 
cazzarola sopra il fuoco ; ponete sopra il piat­
to , e serviteci sopra una Salsa bianca , nella 
quale averete posto un poco di mostarda , e 
sugo di limone . Vedetela nel Tom i . pag, 85. » 
ma fatta con acqua , o brodo bianco di magro.

Baccalà alla Provenzale .
Antri z Passate in una cazzarola sopra il fuoco 
con oiio , o butirro , o ambedue , pctrosemo- 
lo , cipolletta scalogne, mezzo spicchio d’ a­
glio , il tutto trito , e in abbondanza ; quindi 

, poneteci il Baccalà cotto come sopra , scolato, 
e diviso a scaglie , con un grosso pezzo di bu­
tirro , mezzo bicchiere d’ olio fino , o olio so­
lo , un pochino d* acqua dello stesso Baccalà , 
pepe schiacciato , noce moscata , sale se biso­
gna 3 un pochino di scorzetta di arancio grat- 
'tua 3 "d sutro di un limone, o di due aranci# 
muovete bene la cazzarola sopra il fuoco senza

boi-



bollire*, fino a tanto , che il butirro , I* olio « 
e l*acqu> siano unite insieme, e formino una 
Salsa legata , e servite prontamente Alcun! 
vi aggiungono de’ spinaci cotti all’acqua ? spre­
m uti, triti, e passati sopra il fuoco con un 
pezzo Hi butirro > sale , pepe schiacciato , e 
noce moscata t

B a cca là  alla  M aitre d ’ H o t e l .
/4ntrè zz: Allorché il Baccalà sarà cotto a lle s­
so come alla Fkimande , aggiustatelo a scaglio 
sopra il piatto , che dovete servire , conditelo 
con petrosemolo , e cipolletta trito , pepe 
schiacciato , noce moscata , sale se bisogna , 
un pezzo di butirro, il sugo di un limone » 
fate scaldare senza bollire , e servite subito» 
A misura che viene mangiato deve essere me­
scolalo coi cucchiaio .

B a cca là  a l F io re  d i L a tte  •
/I n t r è  z  Fate una òalsa con un buon pezzo di 
butirro , un pizzico di farina , fiore di latte 
quanto basti , pepe schiacciato , noce moscata , 
sale se bisogna » un poco di petrosemolo trito 
imbianchito -, fate stringere sopra il fuoco ; in­
di poneteci a scaldare il Baccalà diviso a sca­
glie , e servite subito ,

B accalà  a ll 'A g r e s t o  .
s fn t r è  z  Dividete nel mezzo d^ li  acini di agre­
sto , levateg’ i i semi 5 .imbianchitelo un mo­
mento all’acqua bollente , ponetelo in una Salsa 
fatta con fiore di latte , un pezzo di butirro 
maneggiato nella farina , pepe schiacciato , no­
ce moscata , sale se bisogna , e stretta prima 
sopra il fuoco , poneteci a scaldare il Baccalà 
cotto , e diviso a scaglie , e servite subito .



B a cca là  a lla  B e s c ia m e lla .
= Preparate elei Baccalà , come quello 

al fiore di Latte , ma senza petrosemolo , po­
netelo sopra il piatto , che dovete servire , spol­
verizzatelo sopra di mollica di pane grattata ; 
fategli prendere un bel colore al forno , o sot­
to un coperchio da campagna > osservando, che 
non deve bollire .

B a cca là  a l B u tirro  n ero  . '
S in trè  zs Quando averece cotto, scolato , e di­
viso a scaglie il Baccalà , aggiustatelo sopra il 
piatto , che dovete servire » con un poco di 
aceto , un cucchiaio di brodo , pepe schiaccia­
to 5 sale se bisogna ; fatelo un poco stufare 
sopra la cenere calda ; nel momento d.i servire 
versateci sopra del butirro nero ben bollente , 
e servitelo con petrosemolo fritto intorno .

B a cca là  a lla  M o sta rd a  .
'dntrè zi Allorché il Baccalà sarà dissalato » ta­
gliatelo in belli pezzi riquadrati» o filetti, fa­
telo cuocere come il solito ; indi scolatelo , 
nettatelo, marinatelo con sugo di limone, er­
be fine intere , pepe schiacciato , e sale se hi* 
sogna • Nel momento di servire 5 scolatelo , 
asciugatelo , bagnatelo con bianco d’uovo sbat­
tuto., infarinatelo, fatelo friggere di bel colo­
re , e servitelo con sotto una Salsa alia Mostar­
da , o Agro-dolce , o di Pomidoro , o Roberta, 
o Cerinoli ec. » ma fatte con bredo di magro. 
Se il Baccalà sarà grosso dividetelo a scaglie ; 
e finitelo come sopì*a •

B a cca là  in  B i g n è .
O r d i t u r e  =: Apprestate il Baccalà come il prece­
dei; tu , ed ia luogo di bagnarlo eoa bianco 
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d’ uovo , intingetelo in una pastella da frittura, 
iaiL-lo fnjrg^re di bel colore 5 a servitelo con 
petroseuuìo fritto intorno , se volete .

B a c c a l à  a l  G r a t i n o »

Stntrl 'zi Stendete sopra il piatto , che dovete 
servire mezzo dito di Farsa di Chenef > che iro- 
varete nel Tom. V. p a g . 78. , aggiustateci so­
pra il Baccalà * apprestato come quello alla 
Crema p a g*  269. , ma che la Salsa ;ia ben stret­
ta ; squagliate un pezzo di butirro , mescola­
telo con due rossi <!'uova crudi » copriteci tut­
to il B accalà , spolverizzate sopra di mollica di 
pane grattata 4 fate prendere un bel color d’oro 
al forno,, e servite subito.

B a cca là  a lla  Biron  ..
/4ntrè zi Fate un-; S lisa con filetti d*alici 9 pol­
pa di limane tagliata in dadi ni , pctrosemolo 
cipolletta , sc.iiogne , una punta d’aglio , il tut­
to trito , un buon pezzo di butirro , pepe schiac­
ciato , sale se bisogna., mezzo bicchiere d’olio 
buono ; fatela scaldare sopra il fuoco , moven­
dola acciò si mescoli l ’olio col butirro . Pone­
te un poco di questa Salsa nel fondo del piat­
to , che dovete servire 5 aggiustateci sopra il 
Baccalà cotto all’ acqua , ben scolato , e diviso 
a scaglie , o in filetti, o una bella coda , gu ir- 
nite alP intorno con crostini di pane fritti , co­
prite col resto della Salsa , spolverizzate sopra 
con scrostatura di pane fina ; fate stufare sopra 
un picciolo fuoco , e nel momento di servire 
fategli prendere sopra un bel colore colla pala 
frov-ente senza toccare*

1 S o l-



B a cca là  A g r o * d o lc e  .
Antrè ;r Abbiate una Salsa Agro-dolce ben fat­
ta , come trovarete descritta nei T vm .P » pag. 57. 
Poco prima di servire metteteci il Baccalà cot­
to alP acqua come il solito , ben scolato , e di­
viso a sceglie j o filetti ; fatelo stufare dolce­
mente senza bollire , e servitelo guarnito di 
crostini di pane fritto •

B a cca là  al C idi d i P o m id o ro .
A n t r è  ~  Passate in una cazzarola sopra il fuoco 
una cipolletta trita , con un poco d’ oilio ; quan­
do sarà color d’oro , baguate con un bicchiere 
di Culi di Pomidoro . Vedetelo nel T om • V* 
p a g . z6 ,, fate bollire , e consumare a Salsa beji- 
Jegdta . Nel momento di servire poneteci il 
Baccalà cotto , e diviso a scaglie , un pochino 
di zucchero in polvere , muovete sopra il fuoco 
senza bollire, e servite 6libito con crostini ali* 
intorno fritti nell’ olio dì bel colore .

B a cca là  alla  K o b e r t a .
A n t r è  ^  Fate una buona Salsa Roberta ben le­
gata . Vedetela nel Tom . V .p a g .  59. Poco prima 
di servire poneteci il Baccalà cotto all' acqua , 
ben scolato , e diviso a scaglie , un pochino di 
mostarda , sugo di limone ; fate scaldare sen­
za bollire , e servite con crostini come sopra • 

B a cca là  in d iv e r s e  m a n ie re  a lla  B u rg io e s e  . 
A n t r è  zz Tagliate nue una 0 due cipolle , met- ' 
te tele in una cazzarola , con mezzo bicchiere 
d’ olio buono , fategli prendere un leggiero 
color d* oro sopra un fuoco moderato ; indi 
bagnate con un bicchiere di vino bianco con­
sumato per metà, fate bollire un poco , pone­
teci quindi il Baccalà cotto all’ acqua, e diviso

s 2 a sca?-
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3 scaglie , condite con petrosemolo trito j pepe, 
sellile iato , shì  ̂ se bisogna j pignoli, e passa - 
l'ina ; fate stufare dolcemente sopra la cenere 
calda senza bollire 5 muovendo di tempo in 
tempo , e servite con un poco di-zucchero , e 
poca Salsa . Iti luogo del vino potete b-gnare 
con un poco di Sugo di Pomidoro . Lo potete 
fare anche arrosto ; cioè dopo dissalato , ta*- 
gìiarlo , in przzi, farlo cuocere all’acqua come 
il solito , ovvero crudo , quindi scolarlo , as­
ciugarlo , marinarlo con olio , pepe schiaccia­
to , finocchio in grana , sale se bisogna , spol­
verizzarlo dì mollica di pane grattato , oppure 
senza , e Tarlo cuocere di bei colore sulla gra­
tella . Questo Baccalà arrosto sarà meglio farlo 
cuocere crudo ?.ulla gratella : se è panato ser­
virlo con sugo di limone., e al contrario con 
olio, e eug-i ri pinone.

Salali)lOììe S f u m a t e  in  Ca s s e t t i n e  .

Orditore ~ .abbiate sette , o otto cassettine di
carta riquadrate , larghe due pollici , e finite 
nell’ olio dì bel colore . Tagliate in filetti un 
pezzo di Salamene si limato , mettetelo mezz’ 
ora nell’ acqua per farlo rinvenire ; indi sco­
latelo , mescolatelo con butirro squagliato , pe- 
Ixosemolo , cipolletta, scalogne , prugnoli, un 
poco di basilico » una punta d’ aglio , il tutto 
•trito , pepe schiacciato , niente sale ; riempiteci 
le casse,itine spolve) izzate sopra con crosta- 
tura -di pane fina , aspergete sopra con butirro 
squagliato ; tate cuocere ad un forno tempes­
tato  ̂ e servite con sugo di limone .

Ali’ olio : lo potete lare egualmente , pass­
amelo 1* erbe trite coll’ olio 9 e poscia porci j
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filetti di Salamone , e finire , e servire nella 
stessa maniera »

Saldinone salato all' O landese *
Òrdnvre z  Secondo la grossezza del Sdamane 
sono necessari due o irò giorni per dissalir- 
lo , cambiandogli T acqua due volte il giorno ; 
non bisogna però maneggiarlo quando è nell’ac­
qua , mentre ciò l’ impedisce di rinvenire. Al­
lorché sarà dissalato a proposito , fategli spun­
tare il bollo nell’ acqua sopra il fuoco ; indi 
scolatelo subito , e disfatelo a scaglie . Fate 
una Salsa con un buon pezzo di butirro fre­
sco , un pizzico di farina , pepe schiacciato 9 
una punta d’ aglio, un buon pizzico di petro- 
sémólo trito imbianchito , stemperate con fiore 
di latte quanto basti ; fate stringere sopra il 
fuoco , che la Salsa sia alquanto densa ; met­
teteci le scaglie di Salamoile, e versate sopra 
SI piatto che dovete servire spolverizzate so­
pra con mollica di pane grattata , e aspergete 
con butirro squagliato , o pezzettini di butirro 
fresco ; fate prendere colore al forno j o sotto 
un coperchio da campagna , e servite subito » 

Sdiam one sa la to  a d iv erse  Salse , e R a g l i. 
j fn t r è  — Quando averete dissalato il Salamoile 
come sopra , lo potete servire o disfatto a sca­
glie , o intero con sopra qualunque Salsa , o 
Ratrù , al butirro , o all’ olio : come una Salsa­
fatta con butirro , farina , acqua , capperi in­
teri , alici trite , pepe schiacciato , noce mo­
scata , niente sale , stretta sopra il fuoco , e 
servite con sugo di limone ; ovvero un* altra 
Salsa con butirro , erbe fine , e finita come 
la precedente «
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All* olla : con sopra una Salsa di Capperi, 

Asce, di Cedrioletli, di Pomidoro ect , o un 
Piatii di Ostriche , di Cannoiicchi , di Olive, 
di Fegati di Pesce , di Telline ec. Tanto ali* 
olio , che al butirro , potete guarnire il Sala­
mene con cimette di cavolo fiore , quando lo 
servite con sopra una delle descritte Salse.

In salatina di Salamene Salato .
Orduvre Col Salamoile dissalalo * cotto ali’ 
acqua come sopra , e disfatto a scaglie , ci po­
tete apprestare, qualunque Xnsalatina , come 
quelle di Pesce , mettendo il Salamene in vece 
del Pesce . Vedetele nel Cap. /•

stringhe salate alla Senteminult .
Orduvre zu Tagliate la testa e la coda alle Arin­
ghe , fatele dissalare per metà nell* acqua , e 
finitele di dissalare nel la tte , se volete ; gli 
potete levare la pelle e la spina, e dividerle 
in due filetti ; indi scolatele , e asciugatele be­
ne . Squagliate un pezzo di. butirro , mescola­
telo con un rosso o due d* uova , un poco di 
basilico in polvere , pepe schiacciato ; ungeteci 
bene i filetti di Aringhe , spolverizzateli di 
mollica di pane grattata , fategli prendere un 
color d’ oro sulla gratella con sotto un fuoco 
assai leggiero , e servitele con sopra sugo di 
limone , e sotto una Salsa chiara alla Scalogna 
di magro. All’olio : apprestatele egualmente, 
mettendo P olio in luogo del butirro , e senza 
rossi d' uova , e finirle e servirle nella stessa 
maniera t

siringhe sfumate all* Erbe fine .
Orduvre zz Fate ammollare le Aringhe o intere 
o in due filetti , come le precedenti, fino a

tan-



tanto che saranno ben dissalate > asciugatele , 
e aggiustatele sopra il piatto che dovete ser­
vire , conditele sopra e sotto con butirro fre­
sco , petrosemolo cipolletta , scalogne { pru­
gnoli secchi , o freschi ; il unto trito , basilico 
in polvere mezzo bicchiere di vino di Sciam­
pagna , o altro vino bianco consumato per me­
tà ; fate stufare sopra un picciolo fuoco « 'fin­
ché non resi» niente Salsa ; scolatene allora 
il butirro , e servitele con sopra un poco di 
Culi , e sugo di limone, guarnite all’ intorno 
di crostini di pane fritti nel butirro .

AH’ olio : fate soffriggere un momento net 
piatto r  erbe trite con un poco d’ olio ; indi 
metteteci i filetti di Aringhe dissalate nell’ac­
qua , poneteci il vino , e finite come sopra# 

Filetti di stringhe salate , 0 sfumate 
in Bignè »

Crduvre =3 Levate le spine alle Aringhe , fen­
detele sulla schiena , dividetele in filetti 5 dis­
salateli nel latte , o nell* acqua ; indi asciuga"* 
teli , levategli la pelle , intingeteli in una pa­
stella da frittura , fateli friggere di bel color© 
nell* olio , o butirro , e servite con petrose­
molo fritto #

Filetti di stringhe salate , 0 sfumate * 
a diverse Salse #

Crduvre rs Quando i filetti d’ Aringhe saranno 
fritti come sopra ; ovvero dissalati , marinati 
con un poco d’ olio, e appena scaldati sulla 
gratella , li potete servire con sotto ai primi, 
e con sotto ai secondi una Salsa di vostro ge­
nio ; come Agro dolce > Purè verde , di Cap­
peri , Verde fredda , Remolada , Cianca di bu-

lir-
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tino , Poevrada , Roberta , Culi di pomido­
ro ec.

Tarantello a diverse Salse, e Ragù . 
Orditore zz Prèndete un bel pezzo di Taran­
telle di buona qualità , fatelo dissalale all’ac- 
qna fresca cambiandogliela spesso ; indi pone-* 
telo sopra il fuoco con acqua fredefa , un maz­
zetto d* erbe diverse , un poco d* olio , o un 
pezzo di butirro , fette di cipolla , di carota , 
<li pane a di radica di petrosemolo , due sca­
logne ; quando a vera bollito tre minuti tira­
telo indietro , fatelo alquanto raffreddare nel 
suo brodo , poscia scolatelo , asciugatelo , le­
vategli la cotena , e servitelo con sopra una 
Salsa , o un Ragù di magro di vostro genio, 
ma alquanto piccante .

Tarantella in diverse maniere.
Crduvre ZZ Allorché il Tarantelle sarà cotto 
come 11 precedente » lo potete tagliare ?n fette 
o in filetti, e condirli , e servirli sopra il piatto 
tìello stesso modo ? che i filetti di Aringhe r 
Io potere friggere egualmente intinto m una 
pastella da frittura ; ne potete formare qua­
lunque sorta di crostini come le Alici, taglian­
dolo in filetti sottili. Potete anche formarne 
delle cassettone di carta come il Salamone , 
e delle Insalatine . Finalmente lo potete ap­
prestare alla Sentemintilc, cioè ; dopo che sarà 
dissalato , e colto tutto di un pezzo come so­
pra , asciugatelo , avvolgetelo di una Sentemi- 
nult falla con fiore di jptte, un pezzo di bu­
tirro maneggiato nella farina , pepe schiaccia­
to , e noce moscati} , stretta sopra il fuoco, 
e legata con u e  rossi d* uova crudi > indi spol­

ve-



verizzate tutto ali’ intorno con mollica di pane 
grattata , fate prendere un bel colore al for-* 
no , e servite con sotto un Sugo chiaro di ma­
gro . Il Taranttllo lo potete fare dissalare co­
me le Aringhe .

/ilici salate alla Perla •
Ordiwre ZZ Abbiate delle belle Alici salate , 
lavatele , fatele dissalare eoa acqua e aceto ; 
indi scolatele j spaccatele nel mezzo , levategli 
la spina , intingetele ih una pastella da frit­
tura , fatele friggere nell* olio di bel colore , 
e servitele con peti osamelo fritto .

Crostini al Canapè •
r̂Sntremè z: Tagliate de’ crostini di mollica di 
pane , a guisa di mostaccio!!, o di cuori, o 
tondi , o come volete , ma tutti eguali » ah- 
brustoliteli leggermente sulla gratella , o al 
forno ; quando saranno freddi stendete sopra 
ad ogni crostino del butirro fresco alla gros­
sezza di uno scudo ; e quindi con fletti di alici 
dissalate tagliati sottili j e tutti uguali formate 
sopra ad ogni crostino un bd disegno 9 come 
un parterre di un Giardino , mettendo ne* pic­
cioli rabbeschi , in uno rosso d* uovo duro , 
in un’ altro petroscmolo , in altro bianco d’uo­
vo duro , in altro cipolletta novella , il tutto 
trito fino con molta pulizia *, in altro piccioli 
capperi interi , in altro fettine assai sottile di . 
piccioli cedrioletti 5 aggiustate questi crostini 
con simetria sopra il loro piatto . Nel mo­
mento di servire sbattete un poco di olio fi­
no , con un poto di aceto di dragoncello , ua 
picciolo fiietto di quello d’ aglio, un poco di 
pepe schiacciato  ̂ e con un cucchiamo condi­

teci
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tedi sopra leggermente i crostini » e servite su­
bito . Potete , se volete , tramezzare i filetti 
di Alici , con filetti dì code di gamberi cotti 
e mondati . Se sarà giorno di vigilia- non cl 
mettete butirro , e novo trito •

Crostini di A lici sdate all’ Erbe fine . 
Alntremè z z  Condite i filetti di .Alici dissalate,, 
e tagliati come sopra , con olio fino, aceto di- 
dragoncello , o di basilico » un’ idea di quello 
d’ aglio 5 petrosemolo e cipolletta novella tri­
to , capperi fini interi , pepe schiacciato , me­
scolate bene ; formate con questi filetti una 
stretta gratella a mostaccioletti sopra a dei cro­
stini coperti di butirro come i precedenti po­
nete in ogni'mostaccioletto in uno i capperet- 
ti ? e in altro 1’ erbe trite j aggiustate i crostini 
sopra il loro piatto . Nel momento di servire 
sbattete un poco la Salsa , e con un picciolo 

• cucchiaio versatela con diligenza sopra i cro­
stini1 • Devo pero avvertire che tanto questa 
Salsa 9 che l’ altra per i crostini al Canapè, 
deve essere poca, non dovendo cadere sopra 
51 piatto . Se sarà giorno di vigilia fate di meno 
del butirro .

A lici salate in cassettina (fi carta •• 
/fntrewè = Fate dissalare assai bene le Alici 
all'acqua fresca , dopo averle lavate % indi spac­
catele nel mezzo , e aggiustate in una casset­
tina di carta come le Alici fresche pagm. rpi. 
Tom. V», ma senza farsa , e con molta mollica 
di pane grattata * Le potete tramezzare , se 
volete, con qualche coda di gambero cotto, 
mondata , e tagliata in mezzo , o qualche fet­
tina di coda di Ragosta cotta e mondata . Se

ave-



avete un poco (li farsa di pesce all* òlio , le 
potete liempire come le fresche •

Alici salate in Cassettine dì pane •
Jntremè —  Passate in una cazzar ola sopra il 
fuoco , con un poco d* olio buono , petrosemo- 
lo , cipolletta , e scalogne trito , qualche cap­
pero lino intero ; indi metteteci delle code di 
gamberi cotti , mondate , e tagliate in (ladini, 
condite con un poco di pepe schiacciato , e le­
vate dal fuoco ; aggiungeteci quindi delle Alici 
ben dissalate , spaccate , e tagliate in dadini, 
un filetto d’ aceto , e un tantino di mostarda ; 
riempite con questa composizione delle casset­
tine di pane fritto nell’ olio di bel colore , e 
servite subito con poca Salsa . Vedete le Cas­
settine di Pane nel Tom. IV* pag* 55. Potete ser­
vire queste cassettine fredde , mettendoci una 
composizione di Alici condite , come quelle per 
i crostini all* Erbe fine pag* 282., e se non sarà 
vigilia aggiungerci due rossi d* uova dure trite ■» 
e guarnire il di dentro delle cassettine di butir­
ro fresco .

Insalatine di Tonno sot? olio # 
e sotto aceto.

ru4ntremè —  Queste Insalatine si preparano nello 
stesso modo , e colli medesimi condimenti, che 
quelle dì Pesce mettendo le scaglie di Tonno 
In luogo di quelle di Pesce , e si finiscono , e 
si servono egualmente •

Crostini yigro-dolci di Pesci salati• 
’dntremè zzz Tagliate in fninuii dadini un p*"zzo 
di tarantelle ben dissalato, mettetelo in una 
pìcciola cazzaroia , con un poco d’ olio, fatelo 
soffriggere un pochino sopra il fuoco, mette­

teci
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ted quindi un pochino di salvia trita , e poccy 
dopo aceto a sufficimza ; fate bollire ancora 
Un pochetto ; aggiungeteci poscia del 'monne- 
ciuolo pesto, un poco di zucchero, un tatuino' 
di cannella , e di noce moscata , e fate bollire 
ancora qualche poco dolcemente ; osservate ar­
che la salsa deve essere densa , e non superi 
né Faceto, né il zucchero . Quando sarà fred­
da stendetela col cucchiaio sopra a delli crostini 
tagliati a mostacciuoli, e ahhrostoliti all’ aria 
del fuoco . Se volete , li potete coprire con un 
latte alquanto denso di pignoli ? cioè pestate 
ben fini un buon pizzico dì pignoli , aspergen­
doli in principio, e stemperandoli in fine con 
un poco d* acqua . Con salamoile dissalato , 
con filetti d ’ aringhe dissalate , e con filetti 
d’ alici dissalate , si possano apprestare i mede­
simi crostini . Potete servire anche questa com­
posizione dentro a picciole cassettate di pane 
fritte „ i

CÀ-



C A P I T O L O  q u a r t o ;

Delle Vivande da riservirsi sulla Mensa , del 
Modo di conservare diverse sorta d* Er­

be,^ della Farina de’ Pomi di terra,
£d una Spiegazione generale 

de’ termini Francesi .

È
Delle Vivande da riservarsi 

sulla Mensa .

questo, come ho detto altre volte ., uno 
de* maggiori requisiti, che possa avere un’ ot- 
t'fiio Cuoco . Si vegga la Prefazione nel Tom.l» 
pag.ì)). imperocché non si può negare, che 
ima gran parte de’ Cuochi , tanto Italiani , che 
di altre Nazioni ignorino un ricapito dì tanta 
importanza , i! quale non solo è necessario nel­
le Corti magnifiche de’ Grandi ; acciò nulla si 
perda , o vada a male ; ma eziandìo nelle case 
de’ semplici privaci » mentre restando alcuna 
vivanda , la possano apprestare in guisa , che 
cambi di aspetto , e sapore ; inoltre ciò , che 
v’ c di più particolare in questo ramo di cu­
cina , così essenziale si è , che la maggior par­
te di queste vivande non possano essere cono­
sciute neppure dalle persone della professio­
ne , a meno che non le veggano , o non gli s! 
dica , essere esse avanzare il giorno antece-» 
duite •

Cosci e dì Polleria diversa alla Kchcrta . 
yintrè ^  Colle co-.-c:e dì Gallinaccio , di/Galli-*
zia telette , di Toc chini, di P o.lh-uich.e , di Cnp-

po-
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poni, tutto restato dalla tavola , cotto arro­
sto , e rifreddo , si può apprestare la vivanda 
suddetta : levate le due cosoie al Gallinaccio , 
o al Gallinaccietto > o quattro se sono di Toc- 
chini, o sei se sono di Pollanche, o di Cappo­
ni , tagliatele alla giuntura della gamba , fate­
gli de’ leggieri tagli incrocicchiati sotto e so­
p ra , conditele con sale , pepe schiacciato, e 
olio fino S, o butirro squagliato , o buon grasso 
di Garofanato , o altra carne cotta in umido . 
Nel momento di servire ponetele sopra la gra­
tella ad un fuoco allegro » fategli prendere un 
leggiero color d* oro , aspergendole col loro 
condimento , e servitele con sotto una Salsa 
Roberta, che trovarete nel Tom. /. pag. 85.

Cosci e di Polleria diversa alla Tartara . 
Antri —  Abbiate della Polleria cotta arrosto , 
restata dalla tavola > e rifredda , levategli le 
coscie come sopra , tagliategli le gambe , e 
e conditele con sale , e pepe schiacciato : squa­
gliate quindi un buon pezzo di butirro , me­
scolateci un rosso d’ uovo , se volete , unge­
teci per tutto le coscie * spolverizzatele di mol­
lica di pane grattato , fategli prendere un bel 
color d’ oro sopra la gratella , ad un fuoco mo­
derato , e servitele con sotto una Salsa alfa 
Scalogna , o un poco di Sugo chiaro , o Salsa 
aU’ Aspic . Se non volete adoperare butirro, 
prendete dei buon grasso di Garofanato 3 o di 
altra carne cotta in umido .

Salmi di Vario Selvaggiume .
Antri ~  Colle Beccacele , Pizzarde , Pizzar­
doni i Starne , Pernici , Pivieri , Tortore , Per- 
niciolti! , Starnotti, e T o rd i , il tutto cotto aiy

ro-
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crosto , restato dalla tavola , e rifreddo , sì pos­
sano apprestare deeli ottimi Siimi • Vedete i 
diversi Salmi di Beccacele nel Tom» IH. pag. 185. 
Non avendo però interiora per formarne de’ 
crostini, i quali saranno stati già mangiati, 
potete in vece guarnire il Salmi sopra , ed ali* 
intorno , con crostini di 111 111ca di pane fritti 
di bel colore nel butirro- Potete ancora fare 
qualsivoglia Salmi . con petti di Celie , Anitre , 
Garganelle , Piccioni stivatici ee. , come pure 
con filetti di Capriolo -, Lepre >-Coniglio ec. ; 
tutto-come ho detto-di sopra cotto arrosto , re­
stato dalla tavola . e rifreddo per 1 primi le­
vate i petti ali’ O-a , o Anitra ec, , spogliateli 
della pelle , tagliateli per traverso in fedine 
assai sottile., aggiustateli sopra il piatto, che 
dovete servire , versateci sopra una Salsa al 
Salmi , che trovarete nel Tom. I. pag. 67. • fate 
scaldare senza bollire , e servite con crostini 
fritti nel butirro di bel colore, sopra , ed all’ 
intorno : per i secondi tagliate 1 filetti dopo 
averli levati di sopra all* animale 9 o piccati , ov 
nou piccati, tagliateli in tettine fine per tra­
verso., aggiustateli sopra il piatto , versateci la 
Salsa, e serviteli come sopra • ,

L m c n s è  di vario Selvaggi im e.
Orduvre —  A tutta sorta di S-ivaggiume cotto 
arrosto, che .potrà-essere restato dalla tavola , 
come -Oche, Aulite - Garganelle , Beccaccie^ 
Pii cloni selvatici , Staine , Pernici , Pivieri, 
Tortore , Pavoncelle ee. ; levategli i petti, spo­
gliateli dalia pelle, tagliateli per -traverso ili 
lettine assai sottili > aggiustatele in una cazza­
tola di argonto , 0 sopra un piatto , versateci
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sopra una Salsa , o un Ragù alquanto piccan­
te ; fate scalciare senza bollire , e servite con 
sopra crostini di mollica dì pane fritti nel bu­
tirro . Le Salse che più convengono a questa 
sorta di vivande sono; di Capperi, alf Aran­
cio . Italiana rossa, di Cedrioletti > As?ro-doi* 
ce , Psevrada , Roberta , al Porchetto , di Po­
midoro , Polacca , Salmi , Nìveruoese , Fumé , 
Piccante, all’ Anitra ec. ; in quanto i Ragù; 
eli Cipollette , di Cedrioii , di Tartufi , dì Pru­
gnoli , di Rape, di Olive , di Pomi di terra , 
di Piselli, di Frutti di mare ec.

Asci in diverse sorta di Carni 1 
Ordwvre z z  Le Asci si apprestano al Rosso , e 
al Bianco , con tutta sorta di carne domestica , 
o selvatica , quadrupede , o volatile . Per far­
le al Rosso : ponete in una cazzarola un pezzo 
di butirro , con uu poco di farina , ed una fetta 
di prosciutto , mettete sopra un fuoco leggie­
ro 5 e fate divenire color d’ oro , muovendo 
sempre con una cucchiaia di legno ; indi pone­
teci un puco di cipolletta trita , o un pizzico 
di scalogne trite , fatele ancor esse divenire 
color d* oro , e bagnate quindi con metà sugo , 
e metà brodo bianco , o solo brodo bianco ; 
fate bollire dolcemente , e digrassate di tempo 
-in tempo . Quando questa Salsa sarà consuma­
ta al suo punto , levate il prosciutto , mette­
teci qualunque sorta di carne cotta arrosto s 
restata dalla tavola , rifredda , nettata bene 
dai n erv i , e palli > e trita assai fina ; Lite scal­
dare senza bollire , condite con sede , pepe 
schiacciato ? ed un poco di pel rosemelo trito 
imbianchito 5 legate ben caldo co» una liason

di



di tre , o quattro rossi d’ uova , stemperata con 
sugo di limone , o di agresto , e servite con 
crostini intorno di mollica di pane fritti di bel 
colore nel butirro # e sopra sette , o otto uova 
fresche sperse all’acqua, e ben scolate . Ovvero 
abbiate un buon Culi ristretto > 0 una Salsa alla 
Spaglinola , o Italiana rossa , quanto è uecessa- 
rio per 1’ Asci 5 metteteci dentro la carne trita 
come sopra , legate ben caldo ? con la liason 
suddetta * e servite nella stessa maniera - A que* 
ste Asci potete aggiungervi qualche tartufo , o 
prugnolo colto, e trito . Se non volete met­
terci le uova sperse > servitele senza , con soli 
crostini all* intorno . Per farle al Bianco : po­
nete in una cazzarla sopra il fuoco un pezzo 
di butirro, con un pizzico di farina , ed una 
fetta di prosciutto , quando sarà squagliato , ba­
gnate con brodo bianco buono > ed un mazzet- 
zetto d’ erbe diverse , condite con poco sale > 
pepe schiacciato ; fate bollire dolcemente 5 e 
consumare al suo punto , digrassando di tempo 
in tempo. Poco prima di servire passate al se­
taccio in un* altra cazzarola , metteteci dentro 
la carne che averete , trita come la preceden­
te , fate scaldare senza bollire, legate ben bol­
lente , con una liason come sopra ; e servite 
nello stesso modo . Se avete una buona Italiana 
bianca , sarà molto meglio del Culi suddetto . 
Le Asci al Rosso convengono più a qualunque 
selvaggìume , si quadrupede > che volatile , ca­
strato ec.j che alia polleria , mongana e c . , nul- 
ladimeao si può apprestare si gli uni » che gli 
altri come si vuole , ed aggiungere ad ognuno 
Un poco di Culi di pomidoro. Il punto essen- 
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zlale fn questa sorta di vivande, e di levare 
con attenzióne le pelle , ed i nervi alla carne > 
e tritarla ben fina con pulizia : del resto sono 
questi ottimi piatti appellati in Italiano Pic­
catigli .

Marinate ài varie sorta di Carni.
Orduvre zz. Con Pollanchette , Pollastri, Pie - 
doni, Tenerumi , P ett i , Code , Lingue , Cer­
velli > Ale , il tutto cotto , e restato dalla ta­
vola » si apprestano dell* eccellenti Marinate in 
questa maniera ; tagliate in pezzi le Pollanchet­
te > o Pollastri , o Piccioni ; le Ale lasciatele 
come sono , e così iTenerumi; le lingue ta­
gliatele in fette , o in pezzi ; le Code intere , o 
in pezzi ; i Cervelli egualmente in pezzi ; ma­
rinate queste carni in una terrina con sale , 
pepe schiacciato, tre garofani > fette di cipol­
letta , una foglia di alloro in pezzi, fusti di pe- 
trosemolo , un poco di basilico , due spicchi 
d’ aglio , un poco d’ aceto , o sugo di limone , 
ed uii filetto d’ aceto di dragoncello . Dopo due 
ore scolate la carne s asciugatela , intingetela in 
una pastella da frittura, fatela friggere di bel 
colore , e servitela con petrosemolo fritto • 

Insalatine diverse sì. di Carni, che di Pesci • 
Orduvre , o /Jntremè zz  Con tinte sorta di polle­
ria , e selvaggiume cotto arrosto , o in altra 
maniera a restato dalla tavola , e rifreddo ; co­
me anche con ogni specie di pesce cotto alles­
so > o al corto-brodo , o fritto , o alla bresa ec. 
c restano egualmente dalla tavola 3 si possano 
apprestare tutte sorta d’ Insalatine . Vedete sù 
quest’ oggetto all’ Articolo de* Rifreddi in que­
sto T o m o , dalla pag. 17. fino a 99*

Be-



Besciamelle di varie specie al Forno. 
Orduvrc z; Abbiate un Gali di grasso alla Be­
sciamella , come é descritto nel Tom. I, pag, u . ,  
ovvero di magro, come trovarete nel Tom, V, 
pag. 26. ; il primo potrà servire per carni bian­
che come pollerìa , mongana ec. , ed il secon­
do per pesci. Tagliate dunque in fettine sottili 
per traverso del petto di qualunque pollo > o 
mondana , cotto arrosto , .restato dalla tavola, 
e rifreddo ; levandogli però prima la pelle se 
sarà pollo , e se sarà vitella rifilarla tutto all* 
intorno finché si trovi il bianco ; stendete un 
pochino di Culi di grasso alla Besciamella nel 
fondo del piatto , che dovete servire , aggiusta­
teci sopra le fettine dì pollo , o di mongana , 
coprite ovunque con altrettanta Besciamella , 
replicate le fettine, e quindi la Besciamella, 
e così di mano in mano , terminando colla Be­
sciamella , spolverizzate sopra con mollica di 
pane grattata , aspergete con butirro squaglia­
to , fate prendere un leggero color d' oro ad 
un forno temperato , osservando che non bolla , 
e servite subito . La coscia , o il lombo sono 
migliori per fare questa vivanda • A questi piat­
ti non sarà male , se gli si farà un bordino all* 
intorno o di pane , o di pasta . Vedete questi 
Bordini nel Tom. IV. pag, 5 6. Per i pesci cotti, 
restati dalla tavola , e rifreddi : se sono interi, 
e grossi, serviteli, o rifreddi, o riscaldati in 
un corto* brodo , con petrosemolo verde intor­
no ? e salse nelle salsiere ; ovvero essendo caldi 
con sopra un buon Ragù alla Finansiere , o al­
tro ; se poi detti pesci sono rotti, si possano ap­
prestare alla Besciamella , in Bianchetta, in
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apt Apxciù
ìosabtina , dopo averli ben puliti dalle spine , 
e pelli» e averli disfatti a scaglie. In quanto 
quelli alla Besciamella si apprestano come ho 
cìett > di aopra , ponendo le scaglie di polpa di 
pesce in vece delle fettine di petto di pollo , o 
di mondana , e si finisce» e si serve questo piat­
to come T altro . Per le altre due maniere : la 
prim » viene qui appresso » e la seconda vedete 
le diverse Invaiatine all’ Articolo de’ Rifreddi 
In questo Tomo •

Bìancbztte di varie Carni , c Tesci. 
Oràuvre ~  Tagliate delle fettine di pptto di 
pollo , o di mondana , precisamente come so­
pra > e mettetele in una terrina , o in una caz- 
zarola di argento . Abbiate una Salsa all’ Italia­
na bianca , o un Culi bianco , o a'ila Burgìoese . 
Vedeteli nel Tom* L Cap.L , ponetene in una 
cazzarola quella quantità , che vi bisogna per 
la Biancbetta » legate questa Salsa ben bollen­
te , coii una liason di tre , o quattro rossi ci’no­
va » stemperata con un poco di brodo freddo r 
c versatela con un gran sugo di limone so­
pra le fettine dì pollò » o di mongana ; fate 
scaldare senza, bollire , e servite o in una ter­
rina , o in una cazzarola di argento , o sopra il 
piatto con crostini di mollica di pane all’ in­
torno fritti col butirro. Per le Cianchette di 
pesce ; abbiate un Culi bianco , o un Culi di ra­
nocchie alia Puiette . Vedeteli nel Tom.V• pag,22. 
pag* 28. ; aggiustate il pesce diviso a scaglie , se 
è grosso , o tagliato in filetti se è picciolo , in 
una terrina di argento , o cazzarola » legate la 
Salsa ben bollente con la liason » come la pre­
cedente , versatela quindi sopra il pesce ; fate

scai-



scaldare senza bollire , e servite nella stessa ma­
niera . Tanto alle line, che alle altre di que­
ste Cianchette , potete aggiustarci sopra nei 
momento di servire qualche fetta di tartufo 
cotto, e tagliata a guisa di fiore , odisrella, 
o in altra maniera • Queste Cianchette si pos­
sano apprestare ancora in altra maniera , cioè : 
passate in una ca^zarola sopra il fuoco un pezzo 
di butirro , con un pizzico di farina , una fetta 
di prosciutto se sarà di grasso , un mazzetto 
d ’ erbe diverse , qualche fetta di tartufo, o 
prugnolo intero , secondo la sragione , indi ba­
gnate con brodo bianco buono di grasso , o di 
magro; fate bollire, e consumare al suo pun­
to , digrassando di tempo in tempo , quindi 
levate il prosciutto , levate il mazzetto, Ir gate 
ben bollente con la solita liason , versate so­
pra la carne , 0 pesce, fate scaldare senza bol­
lire, e servite con crostini, come ho detto di 
sopra .

Emensè di Vitella alla Besciamella •
1Orduvre —  Avendo della coscia , o lombo di 
vitella arrosto e rifredda , tagliategli tutto I* 
esteriore , e quindi tagliate la carne bianca in 
sottilissime fette . Fate una buona Besciamella 
semplice . Vedetela nel Tom. L pag. 20. , aggiun­
geteci le fettine dì vitella , mescolate insieme , 
aggiustate sopra un piatto con un bordino di 
pane o di pasta all* intorno , spolverizzate so­
pra con mollica di pane grattato mescolata con 
un poco di parmigiano grattato ; aspergete con 
Ì3Utlrro squagliato . Fate prendere un bel co­
lor d’ oro ad un forno temperato , ma senza 
bollire , a  servite •

lì
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II petto <1! Gallinaccio arrosto , levata la 

pelle , e tagliato in fettine per traverso , potete 
apprestarlo nella stessa maniera ; come anche 
petto di Capponi , di Pollanche ec.

Formaggio di Cappone .
Crduvre ~  Fate ammollare nel latte la mol­
lica di una pagnotta , è quindi fatela bene dis­
seccare sul fuoco in una cazzarola , che di­
venti come una pasta . Quando sarà fredda 
mettetela in una terrina con quattro oncia di 
butirro fresco mescolate bene , aggiungeteci 
tré o quattro rossi d’ uova * uno per volta , 
sempre movendo , ciò che fà alleggerire Jâ  
composizione. Averete della carne bianca di 
cappone cotto arrosto , e restato dalla Tavo­
la , levategli la pelle, tritatela , aggiungetela 
alla dose suddetta ; seguitate a mescolare , con­
dite con sale , pepe schiacciato , noce mosca­
ta , cannplla fina , uniteci due o tré bianchi 
d* uova sbattuti in fiocca ; versate in una 
Giatta d’ argento, o in un piatto con un bor­
dino' intorno ; fate cuocere dolcemente ad un 
forno temperato , e servite di bel colore • 
Potete ancora versare in una cazzarola , guar­
nita di carta imbutirrata , e cuocere al forno . 
Quando sarà cotto , rivoltarlo , levargli la car­
ta , e servirlo .

Sentminult dì vàrie spede dì Polleria ,
e Pesci .

Crduvre ~  Fate una Salsa alla Senteminult con 
brodo cìi grasso , o di magro , in questa ma­
niera : mettete in una cazzarola un pezzo di 
butirro mane ggiato nella farina , un poco di 
brodo bianco, un poco di fiore di latte , due

o tre



o tre rossi d* uova , secondo la quantità della 
Salsa , condite con sale , e fate stringere sopra 
il fuoco movendo con una cucchiaia di legno • 
stendete questa Salsa , che sia sufficientemente 
legata , sopra a tutto ciò che vi sarà restato 
dalla tavola ; come code di Mongana , di Ca­
strato , e di Agnello ; petti di Mongana , di 
Castralo , di Agnello , e di Capretto ; animelle 
di Mongana ; Lingue di qualunque sorta ; cu­
latta di Mongana ; cosciotto di Castrato * di 
Agnello , e di Capretto ; spalla di Mongana ; 
ed ogni specie di Pollo ; tenerumi di Monga- 

N na ; orecchie di Mongana ; Cervelli di ogni 
sorta ; cotelette di Mongana ; culatta e lombo 
di Manzo ; palati di Manzo . A diverse di que­
ste carni si stende soltanto sopra la Sententi- 
nule, e alle altre vi si avvolge tutte all* in­
torno , e si spolverizzano tutte con mollica 
di pane grattato ; quindi si pone sopra un piatto 
unto di butirro , qualora la carne sia avvolta 
di Senteminult ; o con un poco di Sentemi- 
n u lt , allorché la Senteminult non sarà che so­
pra la carne ; e ad un forno assai temperato 
gli si fa prendere un bel color d’ oro , e si 
serve ord'nanamente con sotto una Salsa chiara 
con un filetto di aceto di dragoncello • Devo 
però avvertire , che tutte queste carni deb­
bano essere state cotte alla Bresa , e non ar­
rosto , o allesso . In ordine ai pesci » questi si 
possano coprire con una Senteminult di ma­
gro tanto cotti prima a! Corto-brodo , che 
alLa Bresa ; come sarebbero Storione , Spigola , 
Spada , Rombo , Linguattola, Anguilla , Car­
pio , Arzilla e c . , fargli prendere un bel color

d* oro
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oro come le carni, indi cambiargli il piat­
to , e servirli con sotto una Salsa chiara di 
magro come sopra. Si fa anche un’ altra spe­
cie di Senteminult, colorita sulla gratella ; ma 
questa la metto nel rango delle Tartare ; nul- 
ladimeno all’ articolo de* pesci fritti dirò al­
cuna cosa delle Linguattole apprestate in questa 
maniera .

jEntensè di Petti dì diversa Polleria , 

e di diverse Carni .
Ordavre zz  Con petti di Gallinaccio , di Gal- 
iinacciettj 1 di Tocchini . di Capponi , di Pol­
lanche . di Pollanchette , di Pollastri, di Pic­
cioni ; come pure con magro di Mongana 5 di 
Castrato , di qualunque sorta dì selvaggiume 
quadrupede grosso > o picciolo , il tutto cotto 
arrosto , rifreddo , e avanzato dalla tavola , si 
possono apprestare dell’ eccellenti Emensè , 
cioè : levate la pelle ai petti di Polleria ; ed 
i nervi , e le pelli alle altre carni ; tagliate 
tanto i primi , che le seconde in fettine assai 
fine per traverso , aggiustatele in una cazza- 
rola di argento , o piatto , versateci sopra una 
Salsa , o un Ragù di vostro genio , fate scal­
dare senza bollire j e servite con sopra cro­
stini di mollica di pane fritti nel butirro : le 
Salse j ed i Ragù 5 che piu convengono all’ E- 
mense di polleria , e Mongana , sono Spagnuo- 
la \ Ravigotta , Italiana rossa , Italiana chiara , 
picciola. Italiana > Pulette , Sultano , Verd-ga- 
lant, Tartufi , Niscion , Pomidoro , Rape , Blù- 
celeste, Rena , Agresto ; un Culi di Prosciut­
to , di Gamberi, di Tartufi , di Prugnoli, Im­
periale ec#, un Ragù di code e Culi di gam­
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b evi, Melè , Massedoene , Finansiere , Cipol­
lette , Fermiere , Conti , Duca , Piselli , Rea­
le , Cedrloli , Sparagi , Selleri, Rape, Tartu­
fi , Prugnoli ec. Per 1* Emensé poi di selvag- 
glume quadrupede , come Filetto , Coscie ec. 
sono come quelle descritte all* articolo dell* 
Emensè di petti di selvaggiume volatile pag,287. 
Vedete tutte queste Salse , e Ragù nel Tom. /. 
Cap. /. e Tom. ÌV. Cap. /.

Tartare diverse di Polleria , ed altre Carni 
Orduvre ~  Restando dalla tavola qualunque 
sorta di pollo cotto alla bresa 5 o allesso ; se 
è grosso dividetelo iu pezzi , o quarti ; se poi 
e picciolo spaccatelo nel mezzo per lungo^ po­
netelo sopra un piatto, conditelo , fatelo cuo­
cere , e servitelo precisamente conié le coscie 
diverse alla Tartara pag. 2S6. 1  petti di Mon- 
gana , di Castrato 1 dì Capretto ec. I Tenerumi 
di Mongana , di Manzo ec. Tutte sorte dì Ani­
melle ec. Si possono apprestare intere nello 
stesso modo .

Malbrè di ogni sorta di Carni *
Antri , 0 Antremè z z  Con petti di qualunque 
sorta di polleria , e di selvaggiume volatile 
cotto arrosto , o alla Bresa , rifreddo , e avan­
zato dalla tavola, si possono apprestare ogni 
sorta di Malbrè * Vedete sii questo particolare 
all* articolo de7 Rifreddi Cap. /. Lo stesso po­
tete fare con qualunque coscia di polleria cotta 
Sn Anitrella , in Ecrevise ec. , con qualunque 
pollo disossato , ripieno , e cptto alla Bresa, 
tagliandolo in fette per traverso o lascian­
dolo intero ; con animelle , tenerumi di Mon­
gana * di Capretto ec* fmalrnente con tutto



ciò , che avanza dalla tavola in generi di car­
n i , si può apprestare un Malbrè ; basta che 
T Aspic sia buona , e di sostanza , e che il Mal- 
brè sia ben decorato .

Crocchetti diversi .
Orditure s r  I Crocchetti, come le Asci si pos­
sano apprestare con ogni sòrta di carni , si di 
polleria , che di selvaggiume , cotte arrosto , 
o alla bresa > 0 allesso > rifredde , e avanzate 
dalla tavola • Per farli : levatela pelle * e nervi 
alla carne, tritatela assai fina , prendete una 
cazzarola , metteteci un pezzo di butirro » e 
un pizzico di farina , ponetela sopra il fuoco, 
quando sarà squagliato , bagnate con brodo buo­
no , e un poco di fiore di latte, aggiungeteci tar­
tufi e prugnoli secchi , o freschi , secondo la 
stagione , una fetta di prosciutto che abbia 
prima sudato in una cazzar ola , il tutto trito 
assai fino , fate bollire , e consumare a Salsa 
molto legata , e consistente ; uniteci allora la 
carne trita , condite con poco sale , pepe schiac­
ciato , noce moscata , fate scaldare senza bol­
lire , e legate ben caldo con una liason di tre 
rossi d’ uova stemperata con sugo di limone* 
Quando questa composizione sarà raffreddata 
formatene delle pallottine > ossiano piccioli 
Crocchetti grossi come noci moscate 5 infari­
nateli , bagnateli con uovo sbattuto , e spol­
verizzateli di mollica di pane grattato assai 
fino . Osservate che siano tondi j e tutti uguali. 
Nel momento di servire fateli friggere nello 
strutto ben caldo , acciò preudiuo subito un 
bel color d* oro , e serviteli guarniti di petro- 
semolo fritto . Co» Animelle > Cervelli > Pala-'

ti



ti di manzo , Schinali ec. , si possano appre­
stare dc\Crocchetti come sopra .

fi.'scìamellc diverse per Ripieno .
Antremè Z i Con qualunque sorta di volatile , 
domestico , o selvatico , cotto arrosto > rifred­
do , e restato dalla tavola , se ne può tagliare 
la polpa , e segnatamente i petti » in sottili 
filetti , levandogli prima le pelli, e i nervi ■, 
e formarne de* ripieni alla Besciamella , come 
è descritto nel Tom. IV. pag. 278. Per tutto ciò 
che è selvaggiume , in luogo della Besciamella 
potete metterci un buon Cult al Salmi > o alla 
Beccaccia , o alla Polacca . Questi ripieni si 
possano servire per ogni sorta di Pasticcietti, 
Rissole 5 Cassettine di pane , Genovese ec* Po­
tete anche servirvi per detto ripieno di Ani­
melle di qualunque specie restate dalla tavo­
la , e tagliate ih filetti, o dàdini assai minuti.

Atelette diverse .
Orduvre =■  Tutte sorte di animelle restate dalla 
tavola , come di Mongana > Capretto » Abbac? 
chio , cotte alla Bresa , o in Fricassè , o Glas­
sate , o in qualunque altra maniera , fuori che 
fritte ; sono ottime per formare ogni sorta di 
Atelette . Vedete su questo Articolo Tom. Il* 
pag. 40. , ove dice Animelle di Capretto in 
Atelette •

Fritture diverse al Sole •
Crduvre z i  Restando dalla tavola qualsivoglia 
Fricassè , come di Pollastri, di Piccioni, di 
Ale qualunque » di tenerumi di Mongana, di 
tenerumi di Capretto , di palati di Manzo ec* 
ci potete apprestare una frittura al Sole • Ve­
dete la maniera di farla Bel T0puUll.png.67..,
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3 oo jjphió
; Ripieni diversi per Cappelletti, Tortellini f

c R a violetti . ^
Zuppa , o /dntremè zz: Questi ripieiur^i potete 
apprestare con ogni sorta di volatile dome­
stico , o salvatico , cotto arrosto , e restato 
dalla tavola ; cioè : levate tutta la polpa all* 
uccello > sfilza la pelle ? e nervi ? ovvero i soli 
petti , e formatene uà ripieno come è descritto 
nel Tom» /. pag. 39. Con questo ripieno ci for­
marne , come ho detto di sopra , Ravioletti » 
Tortellini , Cappelletti , o per Zuppa , o per 
Antrè .

Variazioni delle Salse , Ragù , e Guarnizioni.
Oltre tutto quello che si è detto sopra 

questo Articolo , resta ora il più essenziale da 
spiegare , cioè il modo di riservire le mede­
sime vivande senza romperle 5 o mascherarle 
in alcuna maniera , ma solo cambiandogli la 
Salsa , o Ragù ? o Guarnizioni > di cui erano 
guarnite la prima volta che furono servite in 
tavola • Per esempio qualunque specie di carne 
piccata e glassata in Fricandò ( parlo ora di' 
volatile ? e quadrupede domestico ) é stata ser­
vita prima con sotto una Salsa d* erba , come 
di Spinaci, Indivia 5 Acetosa , Selleri, Cedrio- 
li , Pomi di terra ec#, dopo che sarà riscaldata 
in una cazzarola con un pochino di brodo buo­
no > e poco fuoco sotto e sopra , e di nuovo 
glassata * la servirete con sotto' un Ragù di va* 
stro genio . Vedete V articolo de* Ragù nel 
Tom. IV» Cap. /. , ovvero con una bella Guar­
nizione d’erba . Vedete anche questa nel Tom.IVm 
pag. 53. , oppure con sotto un Culi colorito „ 
che troverete nei Tom. /. Cap. /. Se poi prima

era



era con cui Ragù, o Guarnizione, o Culi co- 
lorito , per variarla , servitela la seconda volta 
con sotto una Salsa d* erba • Le animelle pic­
cate e glassate si possono variare egualmente , 
e una Salsa chiara può entrare benissimo in 
detta variazione. In'quanto poi alla Polleria 
cotta alla Poele , alla Di esa , in Papigliotta ec*, 
dopo che Parerete fatta riscaldare leggermente 
5n una cazzarola con un poco di fuoco sotto 
e sopra , Poele o Bresa , se P avete conserva­
ta , o con un poco di brodo buono bianco , 
coperta con qualche fetta di lardo cotta , o 
imbianchita nel brodo bollente , e coperta con 
un foglio di carta ; gli potete variare la Sal­
sa , o Ha gii 5 o Guarnizione > che prima ave­
va . Per questa sorta di vivande le Salse , i 

Ragù , e le Guarnizioni sono assai più nume­
rose , che per quelle piccate e glassate , onde 
per variarle. Vedete il Tom• 1. Cap. / .,  e Tom. 1K> 
Cap.l. Finalmente per ogni sorta di selvaggiume 
volatile , che restasse dalla tavola , cotto alla 
Bresa , o piccato e glassato ; come Pavoni, 
Fagiani , Galline pratarole, o di Faraone, Star­
ne , Pernici, Beccaccic , Anitre , Garganelle » 
Pivieri, Piccioni da ghianda, Quaglie, Tor­
di ec. , scaldatelo come la Polleria o come/
i Fricandò , e servitelo con sopra , o sotto una 
altra Salsa , o Culi * o un Ragù , o Guarnizio­
ne » diverso da ciò , che aveva , allorché Io 
serviste la prima volta alla tavola . Per tutto 
quello che non é piccato , ma soltanto glas­
sato , come P etti , Animelle , Tenerumi , Co­
de , Carie e c . , a questi, se volete , gli potete 
levare la glassa nei!’ atto che li scaldate con

un
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un poco di brodo in una cazzarola , e quindi 
servirli con sopra una Salsa, un Cidi* o un Ragli 
di vostro genio , in guisa che non sì conosca , 
che prima erano glassati ; ovvero tornar li di 
nuovo a glassare di un bel color d* oro , e 
servirli con sotto un’ altra Salsa diversa d’er­
ba , o un Culi colorito , o un Ragù ? o una 
bella Guarnizione > sempre ali’ opposto' di ciò 
che vi era prima *

In ordine alle Granade , e alle Certrose , 
che restano dalla tavola ; le prime scaldatele 
ad un forno temperato nello stesso lor piatto 
coperte con un rame rotondo , e quindi glas­
satele di bel nuovo (se sono da glassare) sco­
late bene la Salsa che prima v* era , nettate 
bene il bordo del piatto , e servitele con una 
nuova Salsa alla Spaginala . Se poi non si deb­
bano glassare , versateci in questo caso la nuova 
Salsa sopra • In quanto alle Certrose ? queste 
sarebbe bene dì non riservirle , imperocché 
essendo composte più di cavoli , e di altre er­
be , che di carne , é sempre una povera vi­
vanda riscaldata ; nulladimeno la potete scal­
dare come la Granada , e servirla con sopra 
una nuova Salsa alla-Spagnuola .

Tutti i Ragù di carne , Salmi , Fricassé , 
Composte, Giblotte ec. Potete variare queste 
vivande , còme tutte le altre ; mentre con tutte 
queste carni restate dalia tavola , ci potete fare 
dell’ eccellenti Torte di pasta sfoglia , metten­
doci nel fondo un poco di farsa di Chenef, 
e sopra qualche fetta di lardo cotta ; indi dopo 
cotta la Torta la scoprirete , levarete il lardo, 
e «eryireèe con un poco di Salsa , secondo il



ripieno della Torta • Ovvero versare una delle 
suddette vivande ben calda in una Torta Voi- 
o -v a n t, e servite subito . Avverto però di le­
vare le cipollette alle Composte > e alle Gi- 
blotte . Alle Torte fatte con Salmi di selvag- 
giume volatile , non sarà .male se si serviranno 
con sopra un Ragù di tartufi . A quelle fatte 
con Fricassè di polleria un Ragù di prugnoli 
alla Pulette , o altro Ragù alla liason , che 
trovarete all’ Articolo de’ Ragù . Alle Torte 
fatte con tenerumi di mongana , lingue > ani­
melle ec. j restato dalla tavola , ci potete met­
tere nell* atto che le servite un picciolo Ragù 
mele . Oltre di ciò tutti i Ragù ove non siavi 
erbe , chenef, uovette nonnate, uovette com­
poste , vi possano servire per ripieno in una 
Granata , in un Pasticcio di maccaroni, in un 
Timballo di lasagne ec. Se volete riservire una 
Fricassè > 0 un Salmi , come la prima volta , 
bisogna che lo scaldate a Cagno-maria .

Finalmente le erbe restate dalla tavola , 
come cavoli fiori , gobbi , broccoli , sparagi, 
carciofi > piselli » saisefine > finocchi, selleri * 
fagìoletii verdi e c ., si possano apprestare in 
guisa , che saranno buonissime , e faranno una 
figura tutta diversa della prima volta * che fu­
rono servite alla tavola . Se per esempio i ca­
voli fiori sono stati serviti la prima volta in 
Insalata , cioè allesso , o alla Salsa di butirro , 
o a qualunque altra Salsa , li laverete con brodo 
caldo , e quindi lì scolarete , e li farete frig­
gere' di bel colore nello strutto intimi in una 
pastella da frittura ; ovvero lì appresta rete al 
parmigiano . I gobbi con qualunque Salsa siano

sta-



304 'Apìcto
stati serviti, H potete preparare come li cavoli 
f io r i. I broccoli se la prima volta sono stati 
serviti allesso , la seconda li potete servire con 
sopra un Ragù di tartufi , o d’ erbe fine . I 
Sparagi dopo che li averete lavati con brodo 
caldo dalla Salsa del giorno antecedente e sco­
lati , li potete servire con sopra un’àkra Salsa 
fresca ; ovvero apprestarli al parmigiano, o frig­
gerli come i cavoli fiori • Se i carciofi sono 
stati serviti interi ben mondati con sopra qual­
che Salsa, li potete riservire come li spara­
gi . Se v piselli sono stati serviti al butirro 
m anìe,.o in R agù , o in altra maniera , ma 
senza erbe trite » Li potete riservire di nuovo 
al butirro manie scaldandoli nel momento di 
servire a Bagno-maria , aggiungendoci un po­
chino di brodo bianco , e in altra maniera li 
potete legare cori una liason . Le salsefine le 
potete apprestare come li sparagi. I finocchi 
come i cavoli fiori • I seileri egualmente . I 
fagioletti verdi se sono stati serviti in Ragù, 
li potete riservire alla Liason , e se alla Lia­
son in Ragù j cioè con Culi colorito . I spinaci 
serviti a qualunque Culi , li potete nel mo­
mento di servire riscaldare , aggiungendoci «il 
pochino di Culi , o capo di latte , e riservirli 
nello stesso modo , osservando, che siano ben 
verdi , ovvero ne potete formare un Gatto , 
Vedete Gattò di Spinaci nel T o m . IV pag% 85.

V a ria z io n e  d e ’ P esci a l Corto b ro d o  .
Qualunque sorta di Pesce sì di mare , che 

di acqua dolce , sì grosso , che picciolo , es­
sendo stato servito intero la prima volta ai 
Corto-brodo, o semplicemente allesso > e vo­

teli-



lendolo rlservire egualmente-mtero , lo potete 
scaldare dolcemente con uri Corto-brodo fatto 
espressamente , o con acqua bollente condita 
cb sale , e quindi levargli le squame se le aves« 
se , e servirlo ben scolato con sopra una Sal­
sa , o un Unga di vostro genio , sì di grasso , 
che di magro , ma che sia alquanto rilevato 
di gusto . Salse < he più convengono a que­
sti Pesci sono di Butirro siili Capperi , Bian­
ca > Asce , alla Maitre d Hotel , alla M orue, 
al Culi e code di Gamberi » all’ Italiana rossa , 
al Culi di pomidoro , alli C ed rioletti , alla Car­
pe , al "Vino di Spagna ec. In quanto ai Ragù: 
un Ratrù alla Finanziere , di Gamberi, di Tar­
tufi , Mele j di Prugnoli , di Cedrioli , alla Va- 
liere , alla Folette , Imperiale , di qualunque 
Frutto di mare , di latti e fegati di Pesci , di 
Ostriche e tartufi , di Chenef ec. , ovvero co­
prirli con una buona Senteminult , spolveriz­
zarli di mollica dì pane grattata , fargli pren­
dere un bel colore al forno , e servirli con 
sotto un Culi di grasso , o di magro , o una 
buona Salsa alla Spagnuola , o Italiana chiara • 

Variazione de' Pesci Frìtti.
Ordwvre z z  Di tutti i Pesci fritti rèstati dalla 
tavola , le sole linguattole- si possano diversi­
ficare in varie maniere , cioè ; fate cuocere 
un poco di riso con brodo di magro , o acqua 
e sale > quando sarà quasi cotto e denso , mesco­
lateci un buon pezzo di butirro fresco , e quindi 
un poco di Besciamella • Vedetela nel Tom. V. 
pag. 16, ,  condite consafe , e pepe schiacciato • 
Allorché il riso sarà vicino ad esser freddo, riem­
piteci le linguattole lritte, aprendole dalia parte 

Tom.VI > u scu-
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scura , e levandogli la spina , avvolgetele poscia 
bene con butirro squagliato mescolato con un 
rosso d' uovo , e spolverizzatele per tutto di 
mollica di pane grattata , ponetele sopra la gra­
tella dalla parte bianca , e nei momento dì ser­
vire fategli prendere dalla parte di sotto un 
bel color d* ;>ro sopra un fuoco allegro , e dalla 
parte di sopra colla pala rovente senza toccare , 
e servite con sugo di limone •

In altra maniera ; riempitele con una buo­
na Salsa d’ lndivia,9 densa, e legata con rossi 
<f uova freschi • Vedetela nel Tom. V. pagt 60. ,  
e finitele , e servitele come sopra *

In altra maniera : riempitele con un, pezzo 
di butirro mescolato con sale , pepe schiaccia­
to , noce moscata , petrosemolo , cipolletta', 
un pochino di basilico , una punta d* aglio , il 
tutto trito , ed un poco di mollica eli pane 
grattata , e finitele , e servitele come sopra • 

In altra maniera : subito fritte le linguat- 
tole , apritele dalla parte bianca > levategli la 
spina , e riempitele con un pezzo di butirro 

* condito come per i Maccarelli • Vedeteli nel 
Toni. V. pag. 198. . e servitele subito « ‘

In ordine ai, filetti di Lmguattole fritte ,
. e restate dalla tavola ; questi si apprestano 

In varie maniere , cioè : levate a due lingua Èr­
tole quattro filetti per cadauna , avvolgeteli 
con butirro squagliato mescolato con un rosso 
d ’uovo , sale > pepe schiacciato , spolverizzateli 
bene di mollica di pane grattata a e nel momento 
di servire fategli prendere sopra la gratella un 
bel color d’ oro ad un fuoco allegro , e ser­
vite , con sugo di limone •

In



III altra maniera : quando avrete levati i 
filetti come i precedenti , aggiustateli sopra il 
piatto che dovete servire , e versateci sopra 
una Salsa fredda fiuta con olio , sugo di li­
mone , un poco d’ aceto di dragoncello, o al­
tro aceto , un buon pìzzico d* erbe a Ravigotta 
trite . Vedetele alla Salsa alla Ravigotta T o m , U  

p a g , 67., tre alici passate al setaccio , un poco 
di mostarda , qualche cappero fino intero , sa­
le 5 e pepe schiacciato , mescolate bene » ver­
sate , e servite .

In altra maniera : scaldate i filetti di lin- 
guattole con un poco dì brodo dì magro , o 
con acqua bollente e sale -, indi scolateli 9 asciu­
gateli , poneteli sopra il piatto , e serviteli con 
sopra una Salsa di vostro genio di grasso , o 
di magro , come di Cediioletti » di Capperi , 
Robeita. 9 di Cedrioli 9 di Pomidoro , Aseè « 
Ravigotta 9 Remolada , di Gamberi, Agro-dol­
ce ec. , ovvero un Ragù di Frutti dì mare , 
di code e culi di Gamberi , di Olive 5 alh Vo­
liere , alla Foletta 1 di Tartufi ec. Vedete tutte 
queste Salse» e Ragù nel Tom *U lV,tV,

Modo di conservare diverse sorta
d’ E rbe.

V
S p a ra g i ,

Abbiate de* belli Sparagi, nettateli bene , 
e tagliateli tutti della stessa lunghezza , fate­
gli quindi dare un bollo n,eil’ acqua bollenté 
con molto sale ; indi levateli subito , lasciateli 
scolare » e raffreddare ; poneteli poscia in un

u 2 va-



vaso di terra verniciato , che i Sparagi restino 
nella loro lunghezza , con qualctie garotano , 
molto sale ,, fette di limone , tn-tà aceto , e 
meta acqua , (  alcuni non vogamo che sa­
le » e acqua , o sale > e aceto ) coprite con un 
pannòlino doppio , e sopra tre dica di butirro 
squagliato 5 o olio ; coprite bene il vaso , e 
mettetelo in un luògo temperalo . Servitevi 
di una cucchiaia dì argento p r prenderli al­
lorché nè averete di bisogno » badando di non 
tdccare con le mani la con ta » fateli stare 
qualche poco nell’ acqua tiepida , e quindi cuo­
cerei i , e serviteli come gli altri •

' Li potate ancora conservare sott’ olio j do­
po che li averete imbianchiti, al!'acqua bol­
lente come sopra * ed usare le medesime cau­
tele nel prenderli .
■ Li p otete conservare anche crudi > cioè 

dopo nettati spolverizzateli con sale fino , e 
garofani schiacciati grossolanamente ; quindi ag* 
giustateli in un vaso di terra , facendo un suolo 
di sale , ed uno di Sparagi , e così sino al fine : 
osservando che il primo 5 ed ultimo suolo sìa 
di sale; riempite poscia il vaso di buon’ aceto 
hi anco s e chiudetelo bene . Servitevi di un cuc­
chiaio d ’argento per tirarli fuori quando ne ave­
te di bisogno , e che la mano non tocchi l’aceto . 
Per servirvenc fateli cuo ere con moit’ acqua .

C arciofi .
Per conservare i culi levate ai Carciofi

tutte le foglie , nettategli bene col coltello i 
detti culi, e a misura gettateli nell’ acqua fre­
sca con un filetto d’ aceto, o sugo dì limone s 
acciò non divenghino neri; quindi fateli cuocere’ 
' ' nell*



nel!' acqua bollente finché'vedrete che gli si 
leva il pelo, passateli allora all'* acqua fresca, 
nettatali bene , scolateli i e fateli ' seccare ai 
sole sopra delle stoje , 0 tavole j o ad un Ionio 
temperato sopra lastre di rame stagnate • Se 
volete li potete ben infarinare prim > di farli 
seccare . Allorché ve ne volete servire , fateli 
stare ammollo nell’acqua fresca venfquattr’ore •

Per conservarli secchi interi. Quando sono 
imbianchiti all'acqua bollente con tutte le fo­
glie , e levatogli il pelo , fateli scolare bene , 
e poscia seccare al sole , o ad un forno mo­
derato ; avanti di servirvene bisogna farli rin­
venire nell’ acqua tiepida per ventìquattr'ore , 
o più •

Per conservarli alla salimoja . Apprestate 
una salimoja con due terzi d’ acqua , ed uno , 
di aceto , sale secondo la quantità della sali­
moja , cioè una libbra di sale per tre fogbette 
d’ acqua • Fate scaldare questa salìmuja sopra 
il fuoco , finche il sale siasi squagliato ; lascia­
tela allora riposare , e colatela chiara • Pren­
dete de’ Carciofi , secondo la quantità , mon­
dateli bene , e fateli cuocere più della metà 
all' acqua bollente ; indi passateli alla fresca , 
scolateli , asciugateli , metteteli in un vaso di 

i terra verniciato , versateci sopra la salimoja fino 
all’ orlo del vaso , metteteci sopra due dita di 
olio , o butirro squagliato ; ponete il vaso in 
un luogo , che non sia nè troppo caldo , nè 
troppo freddo, e non, P aprite che quando ne 
avete di birogno . Fateli dissalare nell’ acqua 
fresca prima di servirvene .



Fagìoletti P erdi .
Prendete de’ Fagioletti verdi la quantità 

che vorrete > sceglieteli freschi , teucri ? non 
tisnto grossi, e filacciosi, mondateli da capo 
e da p:ed; , fateli cuocere all* acqua bollente 
mezzo quarto d’ ora , e passateli subito all’ac­
qua tresca u Quando saranno freddi levateli dall' 
acqua , scolateli bene » metieteli in un vaso ver­
niciato , copriteli di salimojci come i Carciofi 
qui sopra * poneteci il butirro\ o olio , met­
tere il vaso in un lacero temperato , Ivii co­
perto con più doppi di carta» e noni’ aprite, 
che quando ne avete di bisógno » osservando 
di non toccare. la concia con le m ani.

Per farli seccare ; prendete de’ Fagioletti 
come i precedenti , mondateli , cd imbianchi­
teli egualmente. Quando saranno scolati , infi­
lateli con un ago e filo , appendeteli al solaio 
in un luogo asciutto , e si conserveranno lun­
gamente co'ì Allorché vorrete servirvene 9 
fateli ammollare nell' acqua tiepida finché ave- 
ranno reso la loro prima verdura ; fateli quin­
di cuocere nell’ acqua bollente , e apprestateli 
nello stesso modo , che i Fagiolettl freschi no­
velli . Nella stessa’ maniera farete cuocere i 
Fagioletti sotto la salirnoja,

Potete anche mettere i Fagiolettl crudi , e 
mondati in una terrina» con due oncie di sale 
fino per ogni libbra di Fagioletti ; quindi per 
ventiquattr* ore mescolarli spesso ; poscia la­
varli a 11’ acqua fresca , se volete » scolarli , e 
metterli in un vaso di terra , e coprirli d’ aceto 
bianco . Bisogna, prima di apprestarli lavarli, 
e farli cuocere con molt’ acqua •



Moderno • Cap. IP. 311
Piselli fin/ •

Sbucciate de* Piselli fini > freschi , e di buo­
na qualità , quella quantità che credete neces­
saria , spandeteli sopra gran fogli di carta , e 
fateli seccare ad un forno assai temperato , co­
perti pure di fogli di carta ; ovvero al sole * 
con panni lini sotto j e sopra . Quando saranno 
ben secchi ponetèll in un sacchetto dj tela', e 
conservateli in un luogo asciutto . Per servir- 
vene fateli cuocere con acqua fredda , e quindi 
apprestateli come i freschi , cioè al Butirro 
manie , alla Crema » alla Liasou , e qualunque 
C u li, per Zuppe , Purè ec. , ma per quest* ul­
time bisogna farli cuocere con brodo buono •

T a r t u f i  .
Mondate leggermente col coltello quella 

quantità di Tartufi che vorrete , che siano 
grossi, sinceri , e marmorati n e r i, quindi la­
vateli all* acqua fresca , asciugateli bene , e ta­
gliateli in fette > stendeteli sopra lastre di rame 
stagnate , fateli seccare ad un forno assai tem­
perato 9 e conservateli dentro un sacchetto di 
tela , in un luogo asciutto ; per servirvene fa­
teli ammollare nell’acqua calda vicino al fuoco.

Per conservarli sott’ olio . Lavateli bene 
con acqua fresca j ed una scopetta ; quindi asciu­
gateli , fateli cuocere per metà con vino rosso » 
o bianco, bollente, e un poco di sale, poscia 
scolateli, asciugateli, fateli raffreddare > met­
teteli in vasi di vetro , con olio fino sino all’orlo 
del vaso , copriteli bene con carta pecora, lê * 
gata all* intorno , e per servirvene > lavateli 
prima nell* acqua calda . Di questi Tartufi fas- 
sene un gran commercio in tutti i paesi del

S e t-



Settentrione , ove vendono portati d! Francia; 
ma i primi qualora siano seccati con attenzio­
ne , e ben conservati, sóno molto più superiori 
in bontà ai secondi, che hanno sempre un gu­
sto d’ olio poco grato , benché bellissimi in ap­
parenza 5 ed inoltre costano assai di più degli 
altri .

Prugnoli »
Abbiate de* piccioli Prugnoli freschi, e sin­

c e r i, quella quantità che credete, mandateli, 
e nettateli bene senza lavarli ; quindi con un 
ago infilateli ad un filo uno la volta > e forma­
tene tante corone; fateli seccare ad un forno 
assai temperato, o al sole, ma il sole non sarà 
sufficientemente; caldo allorché è la stag-one de' 
Prugnoli, onde sarà sempre meglio al forno; 
e quindi appendeteli in un luogo asciutto • Per 
potervene servire fateli ammollare come i Tar­
tufi . *

Funghi .
Abbiate degli O voli, o altri Funghi, che 

siano sicuri, quella quantità che volete conser­
vare » nettateli , lavateli, e fategli fare un bol­
lo nell* acqua bollente , indi versateli sopra un 
rame bucato acciò scolino bene ; allorché sa­
ranno ben scolati, e freddi > poneteli in un va­
so di terra , o picciolo bariletto > con qualche 
foglia di alloro, fusti di-finocchio domestico » 
garofani , noce moscata , e pezzetti di cannella 
fn bastone . Abbiate una salimoja fatta con ac­
qua , e saie 5 fatela riposare due ore , e quindi 
colatela nel vaso, o bariletto, che i Funghi 
bagnino bene . Chiudete il bariletto , e conser­
vatelo in luogo asciutto • De* Funghi preparati

pre*



presso a poco in questa guisa i Genovesi ne 
fanno gran commercio ne* Paesi esteri. Se poi 
detti Funghi saranno in un vaso, copriteli con 
butirro chiarificato , o olio , ed il vaso ben tig­
rato , mettetelo in un luogo fresco .

Per conservarli in altra maniera : dopo che 
averete nettati , spilluccati , e lavati i Funghi, 
passateli un momento sopra il fuoco in una caz- 
zarola , con un buon pezzo di butirro , o o lio , 
secondo la quantità de’ Funghi, e conditeli di 
spezie fine ; metteteli quindi in un vaso di 
terra, con un poco di salimoja , e aceto bian­
co , copriteli con butirro, o olio , chiudete 
bene il vaso, e conservateli in luogo asciutto. 
Acanti d* impiegare questi Funghi bisogna 
metterli a dissalare in diverse acque tiepide . 
Questi si apprestano in Ragù , come i freschi.

I Funghi secchi si preparano come i Pru­
gnoli , cioè si puliscono > si tagliano in pezzetti, 
s* infilano , e si seccano nello stesso m odo, e 
per vero dire sono eccellenti ne* Ragù , e assai 
preferibili a quel salati •

Potete anche fare la polvere di Prugnoli, s 
o di Ovoli v o di CaldarelJe, o di altri buon! 
Funghi; cioè nettate bène i Funghi > tagliateli 
In fette , fateli seccare al sole , o al forno , indi 
pestateli nel m ortajo, passateli ad un setaccio 
(ino , chiudete questa polvere in una scatola di 
latta , acciò non svapori • Questa vi potrà ser­
vire tutto 1* anno per mettere ne* Ragù * ne* 
Pasticci caldi , e rifreddi , e a condire tutta 
sorta dì lardoni per lardare le carni •



JI4 séplCXQ
Cedrioli , e Cedrìoletti •

Scegliete de’ Cedrioli , che siano mezza- 
netti, di bella qualità, e non troppo m aturi, 
aggiustateli In un va,so , o bariletto con sale , 
e aceto , , (alcuni ci mettono metà acqua per 
renderli meno acri )  , copitelo bene , e lascia­
teli cosi un mese senza toccarli, in un luogo 
fresco , e che i Cedrioli bagnino sempre nella 
salimoj3 : se questa mancasse bisogna aggiun­
gerci dell’ altra.

Quando la stagione de'Cedrioli è passata 
vi potete servire di questi , dopo che li ave- 
rete pelati, e fattf stare un poco nell’ acqua 
fresca • Questi vi potranno servire a tutti que­
gli usi, che i Cedrìoletti -

I Cedrìoletti si apprestano in questa ma­
niera : fate bollire un poco , dell* aceto a suf­
ficienza per la quantità de* Cedrìoletti , con 
sale, pepe lungo, e ramette di finocchio do­
mestico; quando sarà freddo aggiustate i Ce- 
drioletti, che siano freschi in nn vaso di terra > 
versateci dentro T aceto , che restino ben co­
perti , chiudete il vaso , mettetelo in un luogo 
asciutto, e lasciateli qualche tempo prima di 
servirvene .

Ovvero salate i Cedrìoletti come i Fagio- 
letti crudi , e poscia versateci sopra F aceto 
suddetto , senza sale ; oppure altro aceto bian­
co naturale , colli stessi condimenti, o senza »

olive . '
Si conciano le Olive nel tempo in cui so­

no ancor v erd i, e qualche volta si salano le  
m ature, e si seccano al sole * Gli antichi con­
ciavano le Olive con molta attenzione, e ave­

va-



vano Inventati diversi metodi per dargli il tra­
sto grato , che la natura sembra gli abbia 
negato .

I moderni ne hanno trovato uno piu sem­
plice  ̂ poiché non impiegano per quest* effetto , 
che faceto , e il sale t o 1* acqua , e il sale •

Carote rosse .
Fate cuocere al forno sopra una tavola co* 

perte delle loro foglie quella quantità di Ca­
rote rosse che volete , che si^no pìcciole , è 
non filacciose : quelle di Viterbo sono le miglio­
ri . Quando sono cotte fatele raffreddare 5 Indi 
pelatele , mettetele in un vaso di terra, copri­
tele di buon* aceto bianco , con un poco di sa­
le , qualche garofano , e fusti di finocchio do­
mestico 9 osservando che sempre siano coperte 
dall’ aceto. Levatele con una cucchiaia senza 
toccare colla mano.

Capperi.
Questi dopo che sono stati scelti piccioli, 

e mondati, si pongono in un vaso di terra , si 
cuoprono con buon* aceto bianco , mescolato 
con salea proporzione; si tura bene il vaso» 
e si pone in luogo asciutto • SI possano accon­
ciare i Capperi anche in vasi di vetro •

Sugo di Agresto .
Si sceglie T uva acerba avanti 11 sole leo­

ne , e si prepara , lasciandola colla vinaccia per 
più giorni coperta con una tela grossa » finché 
la vinaccia si sollevi, la feccia se ne vada al 
fondo , e si chiarifichi l’agresto . Fatto in que­
sto m odo, e imbottigliato si conserva chiaro, 
ed incorrotto tutto Tanno.

Fé*



Tarma de* Pomi di Terra * *
Molti Autori hanno scritto sojua questo 

frutto Americano , e tra le altre cose de) modo 
di estrarne la farina , farne pane ec» Io per 
non entrare ne* loro diversi pareri, dirò ciò 
che 1* esperienza mi ha insegnato riguardo lo 
estrarne la farina per uso soltanto della cucina .

Prendete dieci libbre di Pomi di terra , 
'mondateli dalla loro pellicola , tagliateli in fet­
te sottili , e sopra una stoja 3 o ponieri , fateli 
seccare al sole , coperti con fogli grandi di 
carta j o panno lini fin i, acciò non scuriscili- 
no 9 muovendoli di tempo in tempo . Quando 
saranno ben secchi pestateli nel m ortajo, pas­
satene la farina ad un setaccio fino , e servi - 
tevene in luogo di quella dì grano •

Se sarà d’ Inverno in luogo di farli seccare 
al sole , fateli seccare ad un forno temperato , 
collo stesso metodo , ma sopra lastre di rame 
stagnate •

Potete anche fare detta farina in altra 
maniera , cioè , dopo separar i Pomi di terra 
dalla sottile corteccia, grattateli con una grat-s. / W
tugia sopra un panno lino, e quindi spandeteli 
al sole per disseccarli, e separarli affatto dall* 
umido , con mescolarli , e rivoltarli bene spes­
so;-dopo pestateli nel mortajo , passatene la. 
farina ad un setaccio r e servitevene ai mede* 
simi usi, che quella di grano . Se sarà d In­
verno fateli seccare al forno come sopra .

Con questa farina potrà farsi Tagliolini * 
Maccaroni, Gnocchi , Lasagne , Polenta , Cre­
me , Biscotti 5 Ciambelle , Flappe , ed -altra Pasticcieri» ; come parimenti si può fare lo

stes-



stesso con la metà tarimi di grano , e la metà 
farma di pomi di terra , o pasta fatta con detti 
pomi di terra, cioè toUi prima con acqua, 
poscia pelati, e pesti nel mortajo • ^

Per fare lievitare la farina stemperateci 
la sera il lievito con acqua calda , e la mattina 
seguente formatene la pasta con a^qna egual­
mente laida , nello stesso modo , come si pra­
tica a qudla di grano •

Mtro modo per lievitare il Pangiallo .
Mettete la sera il lievito nella farina , la 

mattina formatene la pasta come 1’ altra , e 
scaldate le mandorle , ed il zibibbo in una 
saccoccia di tela , o alla stufa , o in altra ma­
niera ; formatene quindi le pagnotte, fatele 
lievitare sopra il letto , con una tovaglia gotto 
e sopra , e coperte con panni di lana, acciò 
stiano calde , poscia indoratele, e fatele cuo­
cere al forno come f  altre . Ved. pag, 252.

Marmellade diverse .
Fate cuocere qualunque frutto con acqua 

quanto basti, uno stecco di cannella, ed una 
scorretta di limane ; quando sarà cotto , e con­
sumata l’acqua , passatelo al setaccio ; indi me­
scoli teci per ogni sei libbre di trutto , sei lib­
bre di zucthero cotto alla Piume ; fate bolli­
re , finche la Marmeliada regga alla cucchiaia, 
mescolando spesso, acciò non bruci ; riempi­
tene quindi de’ barattoli , e quando sarà fredda 
spolverizzatela sopra con zucchero fino. Se a 
qualcuna gli volete dare un bel colore , m et­
teteci un poco di amarante di uvetta lacca • 
Per le Marmdiade di scorze di cedrato , di 
limone , e di Portogallo, tagliacele in quarti ,

po-



ponetele all'acqua fresca^ e mettetele poscia 
a bollire con altr’ acqua; finché diventino mol­
le ; passatele poscia all* acqua fresca , che glie 
la cambierete spesso, per lo spazio di due gior­
ni ; indi scolatele , stringetele in un panno li­
no 5 pestatele nel mortaio , e passatele al se-- 
taccio , mescolateci quindi tanto zucchero cotto 
alla Piume , per quanto è il peso del frutto, 
e finite come sopra, mettendoci il sugo di uno 
o due limoni •

S P I E G A Z I O N E  G E N E R A L E

De* Termini Francesi .

Sugo, significa Brodo colorito*
Culi, significa Brodo legato •
Consomè, vuol dire Brodo consumato •
Jtestoran, equivale a Brodo ristorante •
Suagc , è questo un Brodo per Zuppe .
ISresa , significa condimento per cuocere Carni» 

Pesci , Erbe ec.
Àsplcy significa Brodo chiarificato, o da gela­

re , o naturale, e rilevato di gusto . 
Taùlette % sono mattoncini di Brodo per viag­

g io .
Glassa , significa Brodo assai consumato per da­

re il lustro a qualunque vivanda piccata, 
o non piccata .

Pocle , é questo un condimento per cuocere 
ogni sorta dì Carni > e specialmence di 
Polleria .

Purè, è questo un Brodo legato con Erbe , o 
Legumi per qualunque Zuppa , o Salsa .

Ma*



Ragù , vedete nel Tom. IV. pag% 5 ,, cosà signi­
fichi .

Salpiccone , significa grosso Piccatiglio • 
sfscì, significa fino Piccatigli .
Farsa » significa Carne qualunque , Pesce qua­

lunque , Erba qualunque , pesta , o passata 
al setaccio •

Fricandò , significa qualunque sorta di Carne, 
o Pesce piccato di lardo, o in altra ma­
niera .

Fricassèa specie di vivanda di Pollerìa brodet­
tata •

Cbenef, specie di Polpette di Pollo , o di altra 
Carne, o Pesce ec.

Matclotta, specie di vivande di Pesce ♦ 
Carbonaia , vivanda di Castrato con Cipolle • 
siricò , vivanda di Castrato con Rape.
Salmi, vivanda di Selvaggiume con Crostini ♦ 
Composta , specie di vivanda fatta di Piccioni, 

Pollastri ec.
Etnvè, significa Stufato . Si apprestano in que­

sta guisa Polli, Pesci ec.
Escaloppe , significa fettine fine di qualunque 

sorta di Carne cruda.
Emensè, significa fettine fine di qualunque sorta 

di Carne cotta.
Ruladine, sono una specie di braciole involta­

te , sì di Carne , che di Pesce,
Filetto, significa quella striscia di Carne, che 

trovasi sotto alle coste d* ogni Animale 
quadrupede•

Filetti mignorA, sono quelle strisele di Carne , 
che trovasi sotto i petti d’ ogni Volatile •

Sei-



320 rj4pìcìo

Sella , vuol dire il groppone di un Castrato 9 
o Capretto.

Kot-de~Bif. vedetelo nel Tom. i l .  pag- Sb
filetti dì Pesci 1 sono questi o le due parti late­

rali del Pesce, dissossate , o tagliate a stri­
sce dopò dissossate > o levati dal Pesce 
dopo cotto .

'Atelette, sono piccioli spiedini con Anim elle, 
o Fegatini, o Palati ec#

Tartelette, specie di Pasticcièri • 1
fissole , sono questi piccioli Ravioletti fritti , o 

dolci j o bruschi •
Carré . significa quattro o cinque Cotelette di 

Animale quadrupede unite insieme * e ta ­
gliate le osse delle coste corte , che for­
ma un pezzo di Carne riquadrata . Carré 
significa Quadrato .

Cotelette  ̂ sono Costolette 5 ossiano Braciole .
Piccare, è una specie di recamo , che fassi con 

piccioli lardelli di lardo tagliati aSsai rego­
larmente , e un ago , sopra a qualunque 
sorta di Carne, o Pesce., Si può piccare 
ancora con filetti di tartufi , di carote , 
con fusti di petrosemolo ec.

Lardare , s’ intende infilare nella Carne de’ lar­
delli di lardo 9 e prosciutto , conditi.

sfmhigà , significa una Cena servita tutta in una 
portata . .

Trmsare , significa incosciare , o aggiustare prò? 
priamente qualche Pollo , o altro Volatile 
colle zampe nel corpo , o sopra il petto 9 
o in altra guisa.

fiambare , significa fare rinvenire un poco qua­
lunque Volatile 9 ali* aria di un fornello

ar-



ardente, onde poterlo poPspìlIuccare da 
tutte le puche .

'Spillnccare, significa , dopo che il Volatile sarà 
flambato , levargli colla punta del coltello 
tutte le puche , onde renderlo netto • 

imbianchire > all* acqua bollente , significa prò** 
lessare > o allessare qualunque cosa •

Funate, vuol dire , spolverizzate di mollica di 
pane grattata .

Sentemiriult, Salsa, o Brodo , cosi nominato. 
Fpluche , sono trondine minute di petvosemolo* 

che si mettono nelle Salse. 
fs4scè , significa trito .
Ficcante, vuol dire brusco .
Farsire , significa riempire .
Voi 0 vant, vuol dire Pasticcio > Torta , o Pa- 

sticcietto cotto vuoto , e poi ripieno . 
Malbrè , è questa una Vivanda rifredda , deco­

rata in cazzarola , ò stampa di rame * 
Galantina , altra Vivanda rifredda , decorata 

sul piatto •
Diversi altri Termini Francesi si trovano 

spiegati nel Tom. /, pag. lv-

F in e  d el Tomo S e s to , ed u lt im o .

Tem>VJ. i



I N D I C E
C A P I T O L O  P R I M O .

Degli A rrosti, e Rifreddi di grasso , 
e di magro »

Avvertimenti sopra la Polleria * 5
Della Pollanca . 6
Della Capponessa di Bologna # ivi
Del Gallinaccio * Gallinaceietto , Tocchino ,

e Cappone• A
Del Pollastro • ivi
Del Piccione , ivi
Della Vitella Mongana » 3« 4
Del Capretto, IVI
Dell’ Oca Anitra , Garganella , ed altri

Uccelli acquatici* 9
Del Palombaccio 9 e Tortorella . ivi
Degli Uccelli serviti con Crostini • IO
De* P ivieri, Beccaccie , Pizzarde , e Viz­

zardonl * ivi
Del Pavone, Pavoncella , Fagiano , Pernice , 

Starna , Gallina di Faraone > e Prata 
ro la , Perniciotto , e Starnotto .

De’ T ordi.
Delle Q uaglie , e Quagliardi •
Della Lepre , e Lepratta #
Del Coniglio »

u

ivi

ivi
*3

Del



\

f

\

Del Cignaletto , Cerviatto , Capriolo , ed 
altro Seivagginmt* . Quadrupede. \\ 

Costate eh Manzo itila Nipoiitana. iv i
Filetto di Manzo in Bd*$tet. a,5
Ru ladine di Manzo * h i
Rub cline diverse con Crostini. ivi
D^gli Arrosti di Pesce . 16

De' Rifreddi di grasso , e di magro . i j
Osservazioni sopra i Rifreddi « ivi
Hure , ossia Testa di Canale* ivi
Hure* ossia Testa di Maj ile . 19
Galantina di Testa di YLijale. 20
Pr oscilliti) alla Mtj.uise . 22
Prosciutto all* Inglese. ivi
Prosciutto alla Mirescialle’ . 2.3
Prosciutto ali’ Aspic in Cassa di Butirro • ivi 
Prosciutto Glassato . 25
Prosciutto all Aspic tremolante. ivi
Prosciutto ih Galantina. ivi
Prosciutto in M.libre . 26
Gallinaccio al Pert-dug’iette • r 2J
Gallinaccio in Galantina . 2 t5
Gallinaccio in Addobbo . 29
Gallinaccio Furrè. ivi
Oca in Addobbo . 30
Cosciotto di Cignale in Addobbo. ' 3l
Cosciotto di Cignale alla M oda. 3\
Gatto di Lepre • ivi
Gatto di Lepre in M albré. 33
Lepre all’ A-;pic. 3&
Porchelto da Latte in Galantina « ivi
Forchetto da Latte al Moene blanc • 36
Cosciotto di Mondana in Addobbo.
Manzo alla Reale. ivi

Pec-x 2



*

Petto di Manzo Sfornato . ivi
Culatta di Manzo Sfumata • mi
Lingue di Manzo Stornate • 38
Lingue di Manzo Furrè ♦ 39
Lingue di Manzo allo Scarlatto » 4.0
Lingue di Majaie Furrè . ivi
Pavone in Adobbo . 4.1
Pavone all1 Aspic in Cassa di Butirro* q.%
Pavone in Galantina . ivi
Pavone in Malbrè • 43
Fagiano all* Aspic in diverse maniere . ivi 
Galline di Faraone » e Pratarole all’ Aspic

in diverse maniere . 44
Pernici, e Starne all’ A spie in diverse ma­

niere •
Lingue di manzo in M albrè. ivi
Malbrè in diverse maniere • 45
Verrina Lattante di Maiale » 46
Galantina di Majale . 47
Formaggio all'Inglese* 4^
Gatto alia Piamo»tese . 6°a
Cattò alla Savoiarda . ivi
Gauò di Lingue Salate • 6\
Porceiletta all* Aspic • ivi
Galantina di Pesce . 5a<
Salami di Pesce . ó i
Malbrè di Code di JRagoste * 66
Malbrè 'di Gamberi • .f>u
Tocchino all’ Aspic in Malbrè •
Pizzarde al Fumé all’ Aspic*
Perniciotti in Pere all’ Aspic •
Tenerumi di Mongana all'A spic.
Coscio d i Gallinaccietti in Anitrelle all* 

Aspic*

mi
•ivi
ivi
Òl

ivi • 
T er-

0



Tordi ai Fumé ali’ Aspic • ,58
Allodole alla Perla ali* AspSc • , ivi
Insalatala alla Maionese . , ,59
Insalatina alla Berten all’ Aspic « " ivi
Insalatimi alla Ravigotta all* Aspic « 60
Insala tùia alla Barrì all* Aspic • 61
Insalatina alla Remolada all* Aspic • ivi
Insalatina alla Polacca all’ Aspic • ivi
Insalatina alla Moscovita all’ Aspic • 63
Insalatina alla Belle-vue . ivi
Insalatina alla Biron • 63
Variazioni delle Insalatine • 6̂
Filetti di Anitre Eniensè al Dragoncello

ali* Aspic . 65
Animelle di Mongana in Tartarughe all’

Aspic • ' 66
Piccioli Malbrè al Dragoncello • 6\
Aspic in picciole stampe in Malbrè » ivi 
Emensè di Anitre all’Eibe fine all’Aspic . tv* 
Filetti di Beccaccie al Vino di Sciampagna

all’ Aspic. 68
Anitrelle alla Nage all’ Aspic * * 69
Pollastri in Tartarughe all* Aspic s ivi
Salmi di Beccaccie all* Aspic . ivi
Pollastri, in Ecrevisse all* Aspic •
Anitrelle di Pesce Spada all* Aspic • ivi 
Pollastrelli di Filetti di Linguattole all7 

A spic.
Piccioncini di Filetti di Pesce Spada all*

Aspic • ivi
Tartarughe di Spigola all’ Aspic.
Delle Variazioni, e Decorazioni de* Rifreddi • ivi 

De' Pasticci pifreddi di grasse , < di magro • 35 
Pasticcio di Manzo • ivi

Fa'»



Pasticcio ri) Vitella Mondana r f é
Pasticcio di Castrato • ^
Pasticcio alla Condé » imi
Pasticcio di Pnrchetto da Latte <• f é
Pasticcio di Prosciutto • yg
Pasti' rio di Canale * 80
Pasticcio di Gallinaccio* imi
Pasticcio alla Morise 81
Pasticcio d’ Amiens * S i
Pasticcio di Pernici , o Starne ; imi
Pasticcio di Pernici alla Scioesie » 8 j
Pasticcio di Tieccaccie , Pivieri » Pizzarde*

e Pizzardoni * 8^
Pasticcio di Pem iciotti, Starnotti, Tordi y

Quaglie y e Qua glia rdi . imi
Pasticcio di Oche , Anitre, e Garganelle . 85
Pasticcio di Pavoni, Fabiani, Galline Pra-

tarole , e di Faraone. imi
Pasticcio di Pernici al li Tartufi » 86
Pasticcio Caldo Rifreddo » imi
Pasticcio alla Perigorc! r 87̂
Pasticcio di Piccioni, e Pollastri * 88
Pasticcio di Lepri, e di Conigli * 89
Pasticcio di Piccioli Uccelli * imi
De’ Pasticci di Pesce * ivi
Pasticcio di Storione, Spada , Ombrina 9

Cerna , Corvo , Tonno , e Spigola * 90
Pasticcio di Salamoile » 93
Pasticcio di Trotto» 93
Pasticcio di Linguattole * imi
Pasticcio di Anguille • 9^
Pasticcio di Luccio * 9 5
Pasticcio di Dentale* 96
Pasticcio di Cefalo » 9£

Pa-̂



Pasticcio di Carpio # *y\
Pasticcio di Spigola .
Pasticcio di Martino . iw
Pasticcio di Anitrelle Marine # 9^
Pasticcio di Fologhe. 99

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

De’ Crostacei , e Conchiglie , si di grasso * 
che di m agro, e dell’ Erbe di magro*

De1 Crostacei in genorèf *
Della Hagosta *
Ragoste al Corto-brodo #
Ràerosta all* Inglese *
Ragosta alla Biron .*
Ragosta in diverse maniere . .
Coda di Ragosta alla Mariuiera *
Coda di Ragosta alla Vinegretta •
Coda di Ragosta alla Berten .
Coda di Ragosta air Erbe fine .
Coda di Ragosta alla Remolada .
Coda di Ragosta alla Salsa verde #
Coda di Ragosta alla Palette.
Coda di Ragosta alla Vestale .•
Coda di Ragosta al Verd prè *
Coda di Ragosta alla Besciamella •
Coda di Ragosta alla Senteminult *
Coda di Ragosta panata alTAspic.
Coda di Ragosta alla M elfi. 
fnsalatina di Coda di Ragosta *
Coda di Ragosta a diverse Salse , e Ragfit  ̂
Del Gambero di Acqua dolce •
Gamberi alla Stiantigli# . ^

i  oor 
fai

io  t
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Gamberi al Corto-brodo . a i l
Gamberi alla Pulette . v fai
Gamberi all’ Inglese • _ fai
Gamberi all’ Olandese**; 312
Gamberi a ila Sultana • fai
Gamberi alla Flam'ande? 313
Gamberi all* Italiana. fai
Gamberi alla Vestale . fai
Gamberi ali’ Erbe fine • 31^
Gamberi ali’ Intendente • fai
Gamberi in À telette. fai
Gamberi alla Condè .
Gamberi alla Senteminult. a ió
Gamberi alla SpagnuoJa . fai
Gamberi in diverse maniere • fai
Delle Squille. 11^
Della Squilla lata , ossia Ursa . fai
Canocchie In diverse maniere • 3
Del Carangonè. fai
Delia Squilla gibba • 320
Della Squilla parva * fai
Della Squilla Mantis di Rondelezìo. 321
De’ Granchi in genere . fai
Del Granchio Marino . 32a
Del Granghio detto Maja . 323
Del Granchio Paguro • fai
Grnncevole in diverse maniere . a
Del Granchio di Acqua dolce • 323
Granchi teneri fr itti. 326
Granchi teneri al Sugo di Pomidoro • 22?
Granchi teneri B r o d e t t a t i fai 
Granchi teneri panati. ivi
Gracchi teneri in diverse maniere • 128Gran-



Della Tartaruga , o Testuggine •
Tartaruga marina all1 Inglese •
Tartaruga m irlna al Sole .
Tartaruga marina alla Biron .
Tartaruga marina alia Senteminult * 
Tartarughe terrestri in Frieassé • 
Tartarughe terrestri all’ Etuvè • * 
Tartarughe terrestri in Matalotta> 
Tartarughe terrestri Agro-dolce . 
Tartarughe terrestri in Ragù*
Tartarughe terrestri al Culi di Pomidoro • 
Tartarughe terrestri in diverse maniere . 
Delle Conchiglie , o Frutti di mare in ge 

nere.
Dell’ Ostrica. 1
Maniera di mangiare le Ostriche crude .
Avvertimento sopra le Ostriche •
Ostriche Arrostite.
Ostr che Fritte .
Ostriche alla Pulette.
Ostriche alla Besciamella.
Ostriche al Forno alla Besciamella • 
Ostriche al Naturale •
Ostriche in Cassettìne di carta .
Ostriche ai Vino di Sciampagna •
Ostriche in Cassettine di pane •
Ostriche alla Militare •
Ostriche in Atelette .
Ostriche in S o rta .
Ostriche alla Servante»
Ostriche al Parmigiano .
Ostriche alla Provenzale •
Zappetta di Ostriche •
Delie Carne , o Poverazze .

A J

ivi
150
*3*
*33
*5*
ivi

*35
136
ivi
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ivi

*59

*43
ivi

*44
ivi
ivi
ivi
ivi

*45
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ivi
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ivi

*48
ivi
ivi
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De’ Solenl, o Cannolicchi . 1,51
Cannolicchi a diverse Salse , e Ragù • 3.53
Cannolicchi Arrostiti. ivi
Zappetta di Cannolicchi. ivi
Delle Foladi, o Dattili di mare •
Degli Spondili • 155
Delle Gongole • ivi
Delle Telline • 3,56
Telline alla Liason •
Telline all' Erbe fine. ivi
Telline in diverse maniere* 3,58
Dei M itoli. ivi
Delle Pinne , o Bucardini • 159
Delle Fontrivole. 160
Delle Cozze di Taranto • ivi
Cozze in diverse maniere • i6a
Cozze alla Provenzale • ivi
Cozze all1 Italiana • 165
Cozze alla Gravina •  ̂ ivi
Cozze Arrostite • 36^
Del Lepas, o Patelle, « ivi
De* Pettini » o Cocciole . 165
Del Balano, o Ghianda di mare • 366
Ghiande di mare alla Veneziana • 16£
Ghiande di mare in Fricassè . aé§
Ghiande di mare Arrostite . ivi
Zappetta di Ghiande di mare . ivi
Ghiande di mare in diverse maniere .. 369
Degli Echini, o Ricci di mare * ivi
Modo di servire gli Echini • a 72
Delie Volute , o Sconcigli • ivi
Sconcigli in diverse maniere* 1^3
Delle V iti, o Maruzzelli. ivi
Delle Nerite ,, o Chiocciole * . 17$

Chioc-



Chioccole all’ Erbe fine • ivi
Chioccole aili Tartufi. , 1^5
Chioccole alla Puselle • ivi,
Chioccole al Sugo di Pomidoro. ivi
Chioccole Arrostite • ivi
Chioccole in diverse maniere • a76
Osservazioni sopra le Zuppe di Frutti di

mare • ivi
Zuppa di Ostriche 5 o Spondili, o Patelle . 17^
Zuppa di Cappe , M itoli, Telline , Bucar- , • 

dini, Soleni » Chioccole j Gongole, Dat­
tili , Ghiande, Cozze * Coccioli, Scon­
cigli ec. 178

Modo di servire i Ragù dì Frutti di mare • 17^ 
Delle Lumache. ivi
Lumache in diverse maniere. 181
Lumache di Vigna in diverse maniere 18*
Delle Ortiche di m are. 185
Dell* Erbe di magro . 185
Brodo di magro all’ olio per dette Erbe • ivi 
Brodo di magro al butirro per dette Erbe » a 86 
Sugo di Pomidoro di m agro. ivi
Spinaci al Butirro . ivi
Lattuga all* Acetosa. ivi
Coste di Bieta alla Salsa Bianca « 287
Carote rosse alla padella. ivi
Carote gialle alla Salsa di Butirro • 188
Finocchi panati • ivi
Salsefine alla Salsa bianca. 189
Rape Glassate » ivi
Indivia all* Acetosa * ivi
Carciofi Allesso. 590
Fagioletti alla padella ivi
Gobbi alla Salsa di butirro * ivi

Gob-



Gobbi fritti > in bignè , e panati* iq t
Gatto di Spinaci • * ivi
Gatto alla Certosina . ivi
Fasti diversi alla Salsa bianca « S92
Fusti diversi fr itti. ivi
Gatto d*Indivia • ivi
Sederi fritti • 193
Sederi panati • ivi
Cipolle glassate. ivi
Cipolle Allesso . *9^
Carciofi fritti • ivi
Fagioli bianchi alla Maitre d* Hotel • ivi
Gatto di Luppoli , o Luperi. 195
GaUÒ di Porri • ivi
Gatto di Cipolle . 196
Gattò di Rape • ivi
Pasticcietto di Lattuga# ivi
Pasticcio di Finocchio • ivi
Pasticcio di Fusti diversi . J97
Pasticcietti di Luperi , 0 Luppoli. ivi
Pasticcietto di Sparagi • ivi
Pasticcietti di Sederi. 198
Pasticcietto di Carote. ivi
Pasticcietto di Raponsoli • ivi
Pasticcietto alla Certosina . ivi
Pasticcietto di Gobbi. 199
Ilape alla Salsa bianca . ivi

V, Pastinache alla Salsa bianca*- ivi
■* Lattughe panate. ivi

Lattughe Fritte . * 200
Pùnte di Sparagi al butirro,. s ivi
^Broccoli ali’ Erbe fin e. * ivi
Indivia al butirro. *' . ivi
Raponsoli alla Salsa bianca • < * 201

Sai-



Inditi 333

Salse fine trite . ivi
Pomi di terra alla Salsa bianca • ivi
Pomi di Terra fr itt i. ivi
Selieri alla Salsa di butirro • ivi
Finocchi all* Acetosa » * ivi
Erbe alla Certosina . 2oa
Erbe alla Certosina al butirro • ivi
Porri al Gratino • , ivi
Cavoli al Gratino . ivi
Cipolle al Gratino . 203
Luperi al butirro. ivi
Erbe diverse al Gratino. ivi
Erbe diverse in Cassettine di pane * ivi
Erbe diverse in Cassettine di carta « 20^
Erbe diverse Fritte . ivi
Pasticcietto Vol-o-vant. 205
Torta Voi o-vant. ivi
Tartufi al Vino Rosso di Spagna * ivi
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D ISCO RSO  P R E L IM IN A R E 9

% ' <
l3  iccome tutte lè Arti ogni giorno si vanni? 
sempre più perfezionando, perché non si po­
trà credere lo stesso dell’ /érte del Credenziere ? 
E ’ vero , che in Italia sino al presente non è 
venuto ancora alla luce un libro che tratti dif­
fusamente di una Professione, nella quale re­
gna tanto il gusto , la delicatezza » e l ’odorato • 
Ella forma il più bel colpo d’ occhio di una 
Tavola ben’ imbandita . Dopo le vivande della 
Cucina, questa serve di delizia , di passatem­
po » e di ricreazione in una magnifica, e son­
tuosa mepsa .

Sano diversi anni, che quest’ Atte ha fat­
to in Italia i progressi più rapidi » e potrà giun­
gere alla sua perfeziqne j mediante il genio, 
i talenti , e le felici immaginazioni degli A r­
tisti . Noi abbiamo de’ Credenzieri Italiani ce­
lebri in questa Diramazione di serv iz io , che si 
possono con ragione chiamare ì Maestri dell* 
yirte . Per questi io non iscrivo > ma soltanto 
per quelli , che sono in grado di potere pro­
fittare delle mie istruzioni •

Per prova evidente dei progressi di quest* 
Art? in Italia , non vi è che osservare la Com­
posizione de' Liquori fini da T avola, giunti ad un 
punto che difficilmente si potrà superare ; e 
la M anipolazione, e Variazione de' Sorbetti C elati. 
Ecco due oggetti di lusso , di delicatezza , e di 
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gusto » che portano il vanto in tutta 1; Euro» 
pa . Liqueurs d'Italie ; Glaces d V Italìenne , di­
cono i Popoli delle Nazioni straniere . La To» 
scana è rinomata per i Liquori , .e Napoli per 
i Gelati. Benché in Pom a, Bologna, e Torino 
vi siano de’ Fabbricanti di Liquori, che non la 
cedono a quelli di Firenze, e Hvorno ; come 
é lo stesso in ordine ai Gelati ; mentre in Po­
ma , e Milano vi sono degli Artisti , che molti 
credono , per il gusto preciso , e ben combinato 
de’ loro Sorbetti Gelati , che siano superiori a 
quelli di Napoli, i quali pa.ssano presso di loro 
per essere troppo dominati dal zucchero •

E’ vero , che noi non abbiamo il celebre Ma­
raschino di Zara , ma il gusto particolare di que­
sto liquore si deve più al frutto naturale del 
Paese , che alla sua manipolazione. In Roma 
noi abbiamo avuto Mr. Cournault Maestro di Casa 
del già Ejho de Bernis, che fabbricava il Ma­
raschino di Zara , copie quello di Zara stesso » 
con le nostre visciole marasche . Io non parlo 
de’ Lavori di Forno, e d ì Cazzar ola , mentre in 
questi i Francesi ci hanno di molto superato , 
e che noi abbiamo imitato , e procurato di per­
fezionare; ma questa non è che una semplice 
restituzione ; imperocché da due secoli e mezzo 
indietro , essi hanno ricevuto da noi i primi 
Elementi del buon gusto , e della delicatezza 
sul modo di servire le loro Tavole , come ho 
procurato di fare osservare.nella Prefazione del 
Primo Tomo dell’ pi ciò , ossia V /irte di appre­
stare ogni sorta di Vivande * I Francesi per altro 
pieni di genio , di talento , di meccanismo, 
e di una viva e fervida immaginazione , non
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solo ci hanno sorpassato nell’Arte della Cucina » 
ed in una buona parte di quella di Credenza > 
( Office ) ; ma di più in tante altre Scienze , 
ed Arti brillanti » che formano, e formeranno 
sempre V elogio delia Nazione Francese.

Non essendo stato possibile di Astringere 
Su un solo Volume un Trattato Completo dell'Arte 
del Credenziere, come avevo promesso nella Pre­
fazione tleLprimo Tomo suddetto , mi sono tro­
vato costretto di dividere questa mia qualun­
que siasi fatica in due Volumi, altrimenti ave- 
rei dato alla luce un’ Opera informe, e non 
compita .

Questi due Tomi dunque, che ho aggiunto 
al mio Apicio Moderno a richiesta di alcune per­
sone geniali dell’ /Irte del Credenziere , ed amanti 
di sapere le Teorìe di quésta Professione , che 
tanto alletta T occhio j il gusto, e l’ odorato, 
sarà divisa nella seguente maniera .

Nel Primo Tomo verrà compresa la Distil­
lazione, 1’ Acquevite , i Aosolj , le Xattafie , i Sci­
roppi , le Celatine , le Acque Aromatiche distillate 
semplici e spiritose , gli Aceti odorosi distillati 
e non distillati, gli Olf Essenziali, le Bevande., 
e tutti i Frutti in Generale . Quest’ ultimo Ca­
pitolo comprenderà l'Origine , la Tintura , la Spe­
cie , il l^ome , il Sapore, la Proprietà, la Stagione, 
la Durata, la Scelta , 1’ Vso di ogni Frutto in par­
ticolare ; oltre di ciò quale siano i m igliori, e 
li più stimati in generale, tanto per mangiarli 
crudi, che preparati con zucchero .

Nel Secondo Tomo si troveranno le  Com­
poste , le Conserve , le Marmellate , le Mezze p a ­
ste, le Clarette , i Sorbetti Gelatti, la Decorazione

del



del Désert, la Biscottineria, i Confetti , i Canditi 
brillantati , le Pariglie , il Zucchero spongato , I 
Grigli ag g i, le Perline , i Fiori Canditi, i Fiori e 
Frutti artefici a l i , il Zucchero filato , i Caramelli, i 
Formaggi di di fotte, le Creme d' Office , il
Cacao , la Cannella, la Cioccolata , il Cdjfè, il T/jè , 
ed altre Preparazioni diverse.

Finalmente nulla si è ommesso , o trascu­
rato per rendere questi due piccioli Volumi utili 
a tutti quelli, che ne possono avere di biso­
gno , o che ne vogliono profittare •



A P I C I O
M O D E R N O .

P A R T E  P R I M A ;

Contenente V A rte  del Credenziere •

C A P I T O L O  P R IM O .

Della Distillazione , dell’Acquavite, de’ Rosoli t 
delle Rattafie > e dei Sciroppi.

b ella  D istillazioni.

S i  fa uso della Distillazione per separare lei 
parti spiritose ed aromatiche di qualunque 
tintura, o le sostanze volatile dalle fisse, le 
quali si trovano come immerse in una quantità 
sovrabbondante di flemma, e mescolate con altre 
parti inutili . Per produrre questa separazio­
ne bisogna necessariamente servirli del fuoco 
come agente , e dei vasi convenevoli per istro- 
menti *

Qualunque sia la natura del fuoco sopra 
della quale si studierà ancora per lungo tem­
po , forse senza arrivare mai a conoscerla per­
fettamente , d certo che egli è suscettibile di 
diversi gradi d’ insensità , cbe si possono co­
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noscere , e che è  possibilissimo di ben rego­
lare .

Noi parleremo di quelli de* quali potremo 
far uso per la Distillazione del Vino , dell’ <Ac- 
quavite , delle Piante , dei Fiori , dei Frutti, degli 
Agrumi, e delle Droghe . Tali sono il Bagno-Maria, 
SI Bagno di Reità , e il Fuoco J^udo.

Bagno M aria .
Consiste questo in una caldaia di rame 

fatta espressamente , capace di contenere il lam­
bicco , secondo la sua grandezza . E* necessario 
che questa caldaja abbia un orlo che si ricon­
centri , e si unisca più strettamente che sia 
possibile al circuito del lambicco , a fine di chiu­
dere i vapori che s’ inalzano continuamente , 
e che potrebbero riscaldare l’ acqua del refri* 
garante . L ’ acqua del bagno-maria a forza di 
bollire è sottoposta a svaporare , e perciò si' 
accomoderà a detta caldaia un picciolo canale 
ad oggetto di aggiungere 1’ acqua che manca 
al bagno-maria , la quale si metterà bollente per 
non ritardare 1’ operazione «

Il Bagno-maria e quello di cui si fa uso 
nelle Distillazioni ordinarie, perché è più facile 
a regolarsi • Egli é pure assolutamente neces­
sario , allorché si Distillano Piante , o F ru tti, 
o Fiori sottoposti at bruciarsi ; allora quando 
sono pesanti, o manca il liquido nel lambicco* 

Bagno di R en a .
Allorché 1’ operazione richiede un grado 

di fuoco più violento si fa uso del Bagno di 
iena . Questo consiste in un vaso di ferro, o 
In un catino di terra capace di resistere al 
fuoco ripieno di rena fina , nella quale si mette

il



il lambicco coperto del suo capitello , in guisa 
che la rena sormonti più di un dito la mate­
ria contenuta nella cucurbita . Si pone detto ca­
tino sopra un fornello dandogli a poco a poco 
il grado di calore necessario .

Questo Bagno è  suscettibile di quasi tutti 
i gradi di calore dal più temperato fino ali’ 
incandescenza , e per questa ragione è molto 
comodo , e si adatterebbe ancora alla mag­
gior parte delle operazioni, se l ’Artista istruito 
dall’ esperienza avesse acquistato 1* arte di re­
galarlo . Il Bagno dì rena è  quello di cui si fa 
uso nelle Distillazioni di Droghe , e di Agrumi, 
essendo materie oleose ; benché preferiscono 
molti il Bagno m aria . e il Fuoco nudo.

Fuoco Infido,
Il Fuoco nudo è  quello che tocca immedia­

tamente i vasi , che contengono le materie che 
«i vogliono distillare . Il grado convenevole di 
questo fuoco é difficilissimo a prendersi, e dif­
ficile egualmente ad essere mantenuto . Per po­
co che si aumenti la quantità della legna , o car­
bone , questo fuoco passa in un istante dal grado 
il meno attivo » al grado estremamente troppo 
vivo , il quale é riparabile col chiudere il cene­
rario del fornello, o mettendo un poco di ce­
nere sù detto fuoco, acciò non possa nascere 
alcun inconveniente > che sarebbe quello di bru­
ciare le materie pesanti, e solide contenute nel­
la cucuibita .

Il Fuoco nudo é ottimo per la Distillazione 
del Fino , c\eAY/Scquavite , ed altri Liquori di que­
sto genere ; come anche per ottenere tutti gli 
Clj Essenziali*
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I Vasi che si usano nella Distillazione delle 
'sìeque, de’ Vini, ed altri Liquori sono diversi, ma 
quelli di rame bene stagnato, e di vetro sono 
i soli , che s1 impiegano nelle Distillazioni in 
generale .■

pegola Generale per Distillare.
Dopo che averete versato l ’ infusione nel­

la cucurbita vi adatterete il capitello , cioè 
a dire la parte superiore del lambicco , com­
posta del refrigerente , della testa di moro ec. 
lotate esattamente le giunture con carta e col­
la di farina j e bisognando stendeteci sopra delle 
fasce di vessica di porco , che averete antici­
patamente ammollato % ponete il lambicco così 
disposto nel Bagno maria » adattateci un reci­
piente , lotatene la giuntura, e lasciate una pic- 
ciola apertura all’ oreficio del medesimo af­
finchè l’aria , che si disimpegna in tempo dell’ 
operazione possa uscirne , e prevenire con ciò 
la rottura del vaso ; 1’ acqua del Bagno-maria 
essendo riscaldata , riscalda similmente il liquore 
contenuto nella cucurbita » ciò chi vi ha di 
più spiritoso » e di più volatile si risolve in 
vapori ; questi vapori scacciati dall’ azione del 
fuoco s’ alzano , salgono per il collo fino alla 
calotta della testa di moro ; questa essendo cir­
condata dall’ acqua fredda contenuta nel refri­
gerente ricondenza per mancanza del calorico, 
che vi forma una temperatura diversa, i va­
pori in nubi. Questa freschezza le fissa , le ri­
solve in goccie troppo pesanti in questo,stato 
per sostenersi nell* altro della testa di moro ; 
si pricipitano lungi le pareti fino al picciolo ca­
nale ; di là passando per il beccuccio vanno %
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scaricarsi nel recipiente , che è una boccia di 
vetro piti o meno grande .

Siccome é impossibile che a lungo andare 
l ’ acqua del refrigerante non si riscaldi , a’ve- 
rete 1’ avvertenza di tenerla sempre a un grado 
eguale di freschezza, servendovi del mezzo del­
la chiave per vuotare f  acqua calda * quando 
lo credete necessario , ed aggiungerci in vece 
della fresca , il che replicherete tante volte * 
quanto sarà di bisogno. Nella Distillazione per 
altro degli Olj Essenziali bisogna Osservare , che 
1’ acqua del refrigerante sia sempre mantenuta 
in qualche grado più calda di quella delle altre 
Distillazioni *

Una osservazione della più grande impor­
tanza nella Distillazione si é quella di conoscere 
i segni per mezzo de’ quali si può giudicare se 
si opera bene. La regola generale della DistiU 
lazione è di fare cadere goccia a goccia nel 
recipiente i vapori, che si risolvono per causa 
'dèlia freschezza del capitello « il che dipende 
dalla gradazione del fuoco . Quanto piu l ’azio­
ne del fuoco è viva tanto più i vapori s’ inal­
zano , e si precipitano nella loro caduta, e al 
contrario allorché si rallenta 1’ azione del fuo­
co la caduta delle goccie diviene subito inter­
mittente * Questa regola , cioè la caduta dèlie 
gòccie » che sì succedono le une alle altre*Sen? 
za interruzione , è blìona allorché si stilla con 
lambicco di vetro , ma quando Uno si serve 
del lambicco di rame stagnato, penso éhe sia 
meglio di stillare a picciolissimo filo » perché 
se vi contentaste di distillare goccia a goccia 
potreste non ritrarne se non che dello spiri­
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lo ardente pochissimo impregnato di olio es-* 
senziale . La differenza di questo effetto dei 
lambicchi di vetro , dall’ effetto dei lambicchi 
di rame stagnato, deriva dalla quantità di ma­
teria , che gli uni contengono più degli altri, 
e forse ancora la differente elevazione de7 ca­
pitelli .

Quando dico , che bisogna stillare a piccio­
lo filo > bisogna bene osservare , che questo non' 
divenga troppo forte , perchè se pressate il fuoco 
con troppa violenza farete salire la flemma cól­
to spirito e 1’ olio , il che renderebbe detesta­
bili i liquori . Potrebbe ancora succedere , che 
per un accidente particolare» che faceste sor­
tire tutte le Droghe in sostanza nel recipiente . 
In questo caso bisogna versare tutto ciò , che 
è  caduto nel recipiente nella cucurbita per mez­
zo ifel canale della coobazione , e ricominciare 
nuovamente la Distillazione . Accade ancora , 
che lavorando sù certe Droghe la coobazio^ 
ne diviene necessaria, specialmente nelle Dro­
ghe , 1’ olio essenziale delle quali è molto pe­
sante » come per esempio nella Distillazione della 
Cannella ; allora bisogna distillare a filo grosso , 
osservando intanto di non far giungere a far 
salire troppo la flèmma.

Siccome non dovrà aspettarsi di ricavare 
la medesima quantità di liquore , che si è mes­
so nella cucurbita ; averete operato bene se 
dell’ acquavite , o di qualunque altra infusione 
ne ritrarrete la metà , che non sappia nè di 
flemma, nè di fuoco, Questo sapore di fuoco , è 
ciò che si chiama Empireuma , contro di cui non si 
potrà mai usare attenzione abbastanza ; il sapore
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eli flemma è un sapore nauseante , insipido , di­
saggradevole . Vi sono però de’ Chimici, che 
distinguono il sapore del fuoco , dal sapore d’em- 
pireuma , Sia come si voglia di questa distinzio­
ne ì egli é certo » che vi sono quattro sorta di 
cattivo sapore , che nella Distillazione bisogna 
cercare di evitare ; cioè il sapore di fuoco v il 
sapore d* empireuma , il sapore di flemma, ed 
un certo sapore metallico comunicato dai vasi 
dì rame non ben stagnati.

^Nulladimeno per tutte le Distillazioni de’ 
Liquori , che servono per la Composizione d e ’ Ra­
soi) , delle Rattafie ; per le Acque distillate sem­
plici e spiritose • per gli Olj Essenziali ec. • si fa 
uso di lambicchi di rame bene stagnato , più 
o meno grandi, secondo il lavoro , che sì de­
ve fare . Si distilla con questi lambicchi a Vuo­
to nudo j a Bagno-maria , ed a Bagno di ren a, 
secondo le diverse operazioni . Essi sono estre­
mamente comodi, se ne, fabbricano di tutte le 
grandezze , sono stabili, ed agiscono pronta­
mente , senza timore , che si rompino , come i 
lambicchi di vetro . Oltredichè sarebbe impos­
sibile di fare dei lavori in grande coi lambicchi 
di vetro. Questi peraltro sono sempre più fa­
vorevoli alla purità delle sostanze spiritose , ed 
odorose , che si vogliono distillare in picciolo .

Osservazioni sopra i F in i , che sì vogliono 
convenire in A cquavite.

I Vini de’ castelli , come Albano , Frascati, 
Gemano , Velletrf ec. sono più favorevoli per 
trarre dell’ Acquavite , chp quelli delle vigne 
di Roma . Ciò nonostante vi sono degli anni 
che i vini danno meno spirito , che in altri

an*



anni , e credo che questo dipenda dalle sfa* 
gioni autunnali più o meno piovose ; mentre 
si è osservato che il vino fatto in una stagione 
asciutta è stato migliore , ed ha somministrato 
nella Distillazione più spirito , che quello fatto 
in una stagione piovosa .

Non si può dunque difinire se sarà un ter* 
zo , o un quarto del vino , che si convertirà in 
acquavite , mediante la distillazione , essendovi 
degli anni, ne’ quali, come si è detto di sopra, 
ne darà p iù , e degli altri ne darà meno . Bi- 
sogna ancora osservare, che il vino, dal quale 
si vuole trarre 1’ acquavite sia di buona qua­
lità , e che non abbia sofferto alcuna altera­
zione d’ acqua , cioè che non abbiano mesco­
lato dell’acqua al vino , il che il più delle volte 
accade per infedeltà di chi lo vende , o di chi 
lo trasporta .

Metodo per conoscere i diversi gradii di forza  
de' Liquori spiritosi,

Varj sono stati i modi per conoscere i dif­
ferenti gradi di forza dei Liquori spiritosi, ma 
tutti avevano un risultato incerto, e non era­
no sufficienti per adempire 1' oggetto per cui 
si ponevano in opera . Grazie finalmente alle 
felici scoperte di Mr. Baumè . Egli ha trovato la 
maniera sicura, mediante un picciolissimo can­
nello di vetro lungo meno di mezzo palmo , in 
cui sono segnati in color rosso i gradi di Spi­
rito , che si ottengono nelle Distillazioni .

Un tale ordegno si chiama Pesa Liquori , os­
sia /Sreometro di Mr. Baumè. Questo è 1* istro- 
mento il più proprio per indicare i gradi di spi­
rito , che sono il resultato delle Distillazioni ,

fa-



facendo il medesimo distinguere la diversità 
dei gradi di forza » che può avere un Liquore 
spiritoso a fronte di,un’ altro Liquore della stessa 
natura . In tal guisa si conosce il grado stil­
lato semplice, che segna il dieci, e continua 
fino al grado quarantacinque, eh’ è  il più for­
te , cioè 1’ uitimo .

Per conpscere dunque la forza di un’ Ac­
quavite , o di uno Spirito di vino , riempite una 
picciola garrafa di vetro lunga più di mezzo 
palmo , dell’ uno , o dell’altro liquore, immer­
geteci il picciolo Areometro suddetto ; a tenore 
che egli discende nel liquore vi indicherà i se­
gni per cui potrete giudicare dei gradi della 
sua forza . Un’ Acquavite di commercio sarà 
buona y allorché vi segnerà dieciotto, o dieci- 
nove gradi di spirito} ecl un spirito di vino 3 quan­
do ve ne indicherà trentasei sarà perfettissimo, 
benché a trentaquattro sia anche.molto buono, 
ma per fabbricare Liquori fin i, e delicati lo Spi- 
rito dì vino deve segnare i gradi trentasei ; e 
le Acquavite per rettificare e Comporre i  Liquori 
da Tavola ai gradi dieciotto , o diec.inove del sud­
detto Areometro di Mr% Baumè .

Filtrazione de* Liquori spiritosi.
I R esoli, le Rattafie , ed ogni altro JLiquore 

di questo genere deve essere limpidissimo, e 
trasparente . Tre sono i metodi j mediante ! quali 
si filtrano q̂uesti Liquori ad una perfetta chia­
rezza -, cioè il Cappuccio , il Cottone , e la .Carta bi­
gia . Il cappuccio jè un sacchetto di flanella, o 
di lana bianca a guisa di cono , cioè puntuto 
nella parte inferiore , e largo in proporzione 
nella superiore » alla quale si adatta un sottile

cer-



cerchio di legno, onde tenerlo sospeso, ed a- 
perto . Il cottone vergine in toppa , o filato , 
si pone in picciola porzione dentro 1’ orificio 
del cannello di un’ imbuto di vetro » e si cam- 

■ bia allorché il bisogno lo richiede . La carta 
bigia, ossia fiorettone, si piega in cono, cioè 
a cartoccio chiuso nel fondo , e si mette egual­
mente dentro T imbuto , con sotto delle fe- 
stughe di paglie , affinchè la carta non si a t­
tacchi immediatamente all' imbuto , quando vi 
si versa il liquore, il che impedirebbe la fil­
trazióne . Alcuni vi mettono una graticchia di 
filo d’ argento » o filetti di cristallo fatti espres­
samente , e cambiano la carta quando lo cre­
dono necessario . Io credo che per la filtra­
zione delle JìAttafie il cappuccio sia molto co­
modo , lavandolo di tempo in tempo , prima 
con acqua fresca , e poi con un poco di buo­
na acquavite ; e per la filtrazione de* Kosolj la 
carta bigia la credo meglio del cottone, ben­
ché da molti sia preferito quell’ ultimo . Lascio 
per altro in libertà dell’ Artista di servirsi a 
suo piacere o dell’ uno , o dell’ altro metodo. 
Vi è ancora un* altra maniera di filtrare i li­
quori , cioè si lega un pannolino prima bagnato , 
e poi spremuto ai quattro angoli di un tela- 
rino , guarnito di quattro piedi lunghi un pal­
mo , si pone sopra al pannolino un foglio di 
carta bigia, ed una terrina Sotto il telajo per 
ricevere il liquore che filtra » Questo metodo 
è buono per tutti quei liquori, che non sono 
soggetti all* evaporazione.

Allorché vorrete filtrare un liquore : se 
sarà Kosolio, ponete l’ imbuto di vetro > che sia .
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di una grandezza sufficiente , sopra una boc­
cia grande di vetro, adattateci la carta, o il cotto­
ne, versateci il liquore, che deve filtrare a pic- 
Ciolissimo filo • Se il primo » che filtra non è  
limpido abbastanza, tornatelo a versare dolce­
mente dentro l’imbuto , finche vedrete , che è  
chiarissimo continnarete cosi fino a tanto che 
la carta, o il cottone vi facilita la filtrazione , 
e quando osservate il contrario cambiate 0 l’una, 
o )’ altro , e tornate nuovamente a filtrare . Per 
le tfattafie sospendete il cappuccio in alto, me­
diante un cordino , poneteci sotto la boccia di 
vetro con il suo imbuto simile, versate il li­
quore nel cappuccio, che vada a cadere la fil­
trazione nell’ imbuto . Se il fiattafia non sarà 
abbastanza limpido , tornatelo a versare nel 
cappuccio, e replicherete questa operazione fin­
ché sarà perfettamente chiaro , e trasparente • 
Lo stesso farete rapporto la filtrazione al te- 
larino , o con carta, o senza , o con pannoli- 
110, o con panno di lana bianco , o stamina.

Per evitare T evaporazione de* liquori fini 
nel tempo della filtrazione , abbiate de’ tondi 
di latta della grandezza , e circonferenza dell* 
imbuto di vetro , o del cappuccio , con un pic­
ciolo bordino intorno , che quando averete ver­
sato il liquore nell’uno , 0 nell’ altro , lo chiu­
derete col coperchio di latta , che non sarà ma­
le se sarà foderato di carta bianca, o di tela 
fina.

Dell’Acquavite,
L ’ Acquavite é un Liquore spiritoso, che si 

trae dal vino , col mezzo della prima Distilla­
zione , ed a cui si da poscia per infusione di-
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versi sapori aromatici come di /licenzio , di 
MatricaU , di /iuta , di Menta , di Cannella, di 
Garofano , di Aniso , di Finocchio, di Coriando­
lo ec. L ’ Erbe si fanno infondere in ramoscelli a 
gli Anisi, ed il Finocchio interi, e le Droghe 
ammaccate . Si fa ancora un’ Acquavite dolce , 
mescolandoci un poco di sciroppo di zucchero» 
ovvero in grana , o in pane . Di quest’ Acqua­
vite ue fanno un gran commercio 1 Negozianti 
di Danzicà , che la spediscono in tutti i paesi 
del Nord . In Pietroburgo la chiam ino Wote\a 
dè Danzikì ed è molto piacevole a bere: vie­
ne recata in garrafe riquadrate di vetro non 
del tutto piene .

Quando l'Acquavite ha sofferto una secon­
da Distillazione-appellasi Acquavite rettificata o  
Spirito di vino (  Alcool ) . L 'Acquavite viene im­
piegala per la conservazione di varie specie di 
Frutti » come Mandorline , Albicocche , Ciriegie , 
Persiche fe r e  , Prime , T{oci ec. > e lo Spirito di 
vino per la Composizione de’ Liquori fini da Ta­
vola , come sono tutte le sorte de’ Posolj , e 
Pattafie, Oltre di ciò l ’ Acquavite , e lo Spirito 
di vino servono ancora a molti usi , special- 
mente Medici, Ci>ìrurgi , e di Storia Naturale.

L ’ Acquavite che si ha nel commercio ha 
sempre uà colore d’ ambra più o meno cari­
co . Questo colore non le e inerente, gli viene 
dalla tintura che acquista nelle botti, nelle quali 
conservasi.: ecco perchè le Acquavite vecchie, 
sono più colorite delle nuove, .

Le Acquavite preparate in grande, sono per 
la maggior parte tratte da vini difettosi » che 
non sono da beversi. Si distillano finalmente '
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!e feccie dèi V ini, che si stemperano con molt* 
acqua affinchè non brucino in fondo ai vasi ili 
tempo della Distillazione . Quest* ultima 
•vite è poco dissimile dalla precedente ; col solo 
divario i che contiene una maggior quantità di 
olio crasso di vino . La feccia che ha bruciato 
nel lambicco dà. allo I Spìrito di •vino un’ odore 
ed un sapore empir e untati co , che non è  più pos­
sibile di tògliergli: « per impedire che non bru­
ci , che si stempera con molta acqua .

Si devq scegliere V Acquavite di commer­
cio meno colorita , che sia possibile, limpida , 
di ottimo odore, e sapore , tratta da vini non 
difettosi ) e che stia coli’ acqua distillata dai gra­
di sedici sino a dieciotto , o diecinove c\e\Y Areo­
metro Fesa Liquori di Mr. Baumè. Ved. pag. 15.

Ideilo- stesso modo , che si ottiene 1’ Acqua­
vite, mediante la Distillazione del vino, si ottiene 
ancora lo Spirito ardente di tutti i liquori fer­
mentati, come dal Sidro, dalla Birra , dall' Idro- 
ynel, dalle Ciliegie , dai Cotogni ec.

/ Quanto all’ uso interno delV Acquavite , un 
bicchierino di questo liquore, che abbia qual­
che sapore aromatico , preso la mattina di buon’ 
ora è ottimo per dar forza alla fibra , e tuono 
allo stomaco, e per ajutare mirabilmente alla 
digestione . Di fatti tutte le persone lavoriere, 
ed accostumate alle grandi fatiche non man­
cano di farne uso specialmente nelle stagioni, 
e pasti freddi. Nella Germania , Polonia, Rus­
sia, e tutti i Paesi del Nord il Popolo minuto, 
ed i Militari fanno un’ uso grande dell’ Àcqua. 
vite . In Pietroburgo i Grandi prima di met­
tersi a tavola per pranzare bevono un bicchie- 
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rino d’ A cquavite, onde fortificare Io stomaco, 
ed eccitare V appetito .

Bisogna peraltro nel nostro clima tempe­
rato d’ Italia usare AéiY Acquavite con gran par­
simonia ; imperocché a quelli, che ne bevono 
abbondantemente infiamma il sangue , e bru­
cia le viscere.

Distillazione dell’ /Acquavite .
Riempite di vino circa due terzi un gran lam» 

bieco di rame stagnato, copritelo del suo ca­
pitello > mettete il lambicco sopra un fornello, 
lotate bene le giunture con carta e colla di fa­
rina , empite d’acqua il refrigerente » applicate 
all’ estremità del becco del capitello un reci­
piente per ricevere il liquore a misura che stilla , 
lotatelo egualmente , lasciandogli una picciola 
apertura nel sito del loto , affinché ne possa 
sortire 1’ aria , che si disimpegna in grandis­
sima quantità nel tempo della Distillazione , e 
prevenire con ciò la rottura del vaso . Scal­
date gradatamente il lambicco fino a far bol­
lire il vino che contiene. Distillate ad un fuo­
co bastantemente forte, affinché il liquore che 
distilla formi un filetto , e sostenete questa Di- 
stillazione sempre eguale , fino a tanto 5 che 
il ljquore che stilla comincia a non essere più 
Infiammabile .

Questa Distillazione essendo troppo pronta 
non può somministrare , che uno Spirito di vino 
molto impuro e carico di molti altri principi 
di vino; in guisa che quest’ /Acquavite contiene 
molt’acqua soprabbondante , e molt’olio di vino : 
sostanze totalmente straniere allo Spirito di vino 
propriamente detto .

Que-



Queste materie eterogenee , che contie* 
ne 1* Acquavite impediscono da potersene ser­
vire per la composizione de' Liquori fini spiritosi. 
E ’ necessario dunque di sottoporla ad una nuo­
va Distillazione , cioè di rettificarla , onde pu­
rificarla , e cambiaria in Siprito di v in o .

Distillazione dello Spirito di Vino. <
Molti chiamano questa seconda Distillazio­

ne Rettificazione dell’ Acquavite , o Acquavite Ret­
tificata . Noi abbiamo.una Lettera di Andrea Sil­
vestri Maestro Speziale di Roma intorno alla Ret­
tificazione dell* Acquavite inserita nel Giornale 
di Milano 30. Agosto 1795., la quale è infini­
tamente interessante , economia , e vantaggio­
sa per tutti quelli che fabbricano liquori. Ec­
cola*

Quando averete osservato con il Pesa Li­
quori di Mr. Baumé , che /’ Acquavite che avete 
Distillato 5 ovvero altra Acquavite di commer­
cio , sta con l’ acqua distillata come da quat­
tordici a sedici di forza spiritosa , mescolateci 
per ogni due boccali di Acquavite oncie cinque 
di carbonella di fornajo ridotta in polvere ; ver-, 
sate quindi di un lambicco di rame stagnato , 
e distillate secondo l ’ arte con moderato fuo­
co a filo sottilissimo , ed otterrete per ogni 
due boccali d* Acquavite oncie cinquant’otto di 
ottimo Spirito di vino tutto ardente, privo af­
fatto delie parti eterogenee , e poche oncie 
di una ben debole Acquavite.

Questo metodo sembra il migliore di qua­
lunque altro fin ad ora conosciuto , tanto per la 
buona qualità dello Spirito d iv in o , quanto per 
là speditezza ed economia, co» cui si estrae»
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non essendo obbligati di procedere a reiterate 
Distillazioni per ottenere uno Spìrito di vino* 
perfettamente puro .

Questo Spirito di vino dà trentasei gradi 
di forza spiritosa sopra l ’acqua distillata . Que­
sto grado costituisce la purità dello Spirito di 
vino per la Composizione de’ Liquori f in i, e per 
V Acque spiritose , odorose , e aromatiche.

Collo Spìrito di vino di sopra accennato , 
(  A lco o l), ed acqua pura > si possono fabbricare 
liquori di piacere d’ogni genere, formando varie 
qualità di Acquavite di più o meno intensità , 
c perciò il metodo é infinitamente giovevole > 
tanto per 1’ economico , quanto per avere li­
quori più grati al palato é

Il Boccale Romano contiene d’ acqua co­
miine pura onde sessantaquattro , che formano 
due Pinte di Parigi ; in conseguenza il mezzo 
Boccale trentadue onde , e la foglietta sedici 
oncie. La Libbra Romana contiene dodici on­
de . Tutto dò potrà servire per tutti quelli, 
che non conoscono le misure) ed i paesi di 
Roma »

Della Composizione de’ Rosoli •

Osservazioni sulla Composizione de' Rosolj,

Diversi sono i metodi tenuti dagli Artisti 
nella composizione e manipolazione di questi 
Liquori di lusso, che allettono tanto il gusto , 
e 1’ odorato . Io ho procurato di stabilire un 
sistema metodico , sia per le Droghe , sia per 
gli Agrumi, sia per i Frutti, sia per le Piante ,



sia per i F io r i, non solo econom’co , ma inol­
tre piacevole , utile , e vantaggioso per tutti 
quelli che fabbricano Liquori da Tavola .

I Rosoli, che io descrivo porteranno lina 
qualche pìcciola spesa più degli a ltri, rapporto 
il zucchero in pane di cui faccio uso ma al 
contrario saranno di un gusto, e di una deli­
catezza ancora superiore ad una moltitudine di 
Rosoli di commercio, li quali , in luogo di es­
sere grati , e piacevoli al palato , non tanno che 
disgustarlo in tutti quelli che sono soliti a far 
uso di ottimi liquori perfettamente preparati.

Si possono ridurre a quattro classi prin­
cipali tutti i Liquori da tavola , che sono in 
uso ; cioè i Liquori fatti per Distillazione , \ Li­
quori fatti per Infusione e Distillazione , ed i 
Liquori fatti coi Sughi depurati dei Frutti. Com­
prendono queste quattro classi , tanto i Rosoli , 
che le  Rattafie. Tutti'-questi Liquori possono es­
sere semplici , o composti di varj ingredienti. 
Si possono difinire i Rosolj , e le Rattafie , come 
Liquori inzuccherati e  aromatizzati, latti per sod­
disfare il gusto , e F odorato .

E’ cosa peraltro essenzialissima di non im­
piegare , che del buon Spirito dì vino nella pre­
parazione ile1 Liquori da Tavola. L ’Acquavite per 
F olio dì vino cui contiene , e per il suo sa­
pore di flemma di Acquavite » non può fare» 
che dei Liquori comuni,

Per i Liquori'Spiritosi da Tavola non si può 
determinare le proporzioni del zucchero , ben­
ché presso a poco si é esperimentato, che tre 
libbre , più o meno di zucchero in pane > o 
cotto a Lissè è  sufficiente per addolcire «n boc­
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cale di liquore ; ciò nonostante se ne mette 
fino ad un grato sapore ; ma siccome i Liquori, 
Spiritosi fini fatti con ottimo Spirito di •vino , non 
clisciolgono che poco zucchero, cosi si mesco­
lano con esso mediante l ' intermedio dell’ ac­
qua,: essi sono il fondamento di tutti i Liquori 
da T avola .

Quanto all’ addizione dell’ acqua che si ag­
giunge alle differenti qualità de’ Rosoli , e Rat- 
tafie , anche questa non é possibile di potere 
determinare ; imperocché alcuni ve ne aggiun­
gono un quarto , altri un terzo , ecl altri la me­
tà , ed altri in luogo dall’ acqua vi aggiungo­
no il zucchero cotto a Lissè . Il zucchero per 
altro disciolto a freddo nell’ acqua è preferi­
bile in molte circostanze al zucchero cotto a 
Lissè nella Composizione de'R osei} fini »

Molti Artisti fanno le Acque distillate dì Ma­
rasche , di Persiche , di Pere , di A lbicocche, di 
Cacao , di Rose » di Fiori d‘ Arando ec. Disciolgo- * 
no a freddo in queste acque il zucchero in pane» 
vi aggiungono una quantità sufficiente di ot­
timo Spirito di vino , danno ai loro Liquori delle, 
dosi giuste e proporzionate, e formano in tal 
guisa degli eccellenti Rosolj, Altri Artisti distilla-, 
no nello Spirito di vino, mescolato con una suffi-* 
ciente quantità d’ acqua semplice , tutto ciò 
che è  suscettibile di distillazione, ed aggiun­
gono poi a questo spirito aromatizzato una 
quantità sufficiente di zucchero in pane di sciolto 
a freddo con acqua pura in quella quantità,, 
che richiede la forza del Liquore , onde ren­
derlo di un gusto grato e piacevole al palato. 
Questo è  il metodo migliore , ed il più uni-*

ver-



versale. Altri Artisti fanno le loro infusioni in 
una buona Acquavite, e quindi distillano il Li­
quore , e lo rettificano ; ed' altri fanno anche 
di meno di questa seconda distillazione , ed ag­
giungono poscia a questo Liquore il zucchero 
sufficiente disciolto a freddo con acqua pura. Al­
tri Artisti finalmente addolciscono i loro Liquori 
Spiritosi, con zucchero cotto a Llssè.

Quanto ai Rosoli fini fatti per infusione," 
questi comprendono un certo numero di Piante 
aromatiche; e tutti i Fiori Liliaci 1’ aromo de* 
quali é impossibile di fissare con alcuna specie 
di distillazione , bisogna estrarne l ’ odore col 
mezzo dell’ infusione nello Spirito di v in o . Que­
sti Fiori sono la Viola mammola , il Gelsomino, il 
Tuberoso, il Giunchiglia t il Giacinto , 1’ /igazziaec• 
Questi Rosolj di F iori, sono Liquori di stagione, 
e si preparano in una maniera totalmente di­
versa dagli altri , specialmente per quel F iori% 
e per quelle Piante, che danno delle tinture * 
come 1’ A stem io  , la Viola Mammola tc•

Tutte queste varie preparazioni dipendono 
dai differenti metodi , che ©gni Artista tiene 
nella fabbricazione dei Liquori da Tavola, e che 
si troveranno tutte comprese in questo Capitolo • 
Si avverte però , che più acqua si mescola con 
i Liquori spiritosi , più essi saranno deboli, et! 
in conseguenza meno fini e delicati.

Benché si siano descritti i differenti me­
todi per ottenere gli Spiriti Arom atichi, le Ac­
que Distillate , gli Olj Essenziali> le varie Infusio­
n i , le molte Composizioni, sia de* Resolj, sia del­
le Rattafie ; ciò nonostante la Composizione de' 
liq u o r i fini da Tavola dipende moltissimo dal ge­



nio , e buon gusto dell’Artista ; imperocché può 
fare egli un buon numero di esperienze sopra 
a ciascuno oggetto , che gli presenta all* im­
maginazione ; egli può riunire diversi Liquori 
Insieme, e formarne dellefelici combinazioni : 
esse possono spargere molto lume sulla Fisica 
degli odori, e dei sapori» e procurare ai vo­
luttuosi e delicati de’nuovi Liquori da sodisfarli. 
Codeste Teoriche ricerche a troppo lunghi det­
tagli m’ impegnarebbero. Mi contenterò dun­
que di esporre il piano metodico ed esperi- 
mentale , che si può pratticare in questa ma­
teria di lusso e di piacere per la Tavola.

Tutti i Rosolj debbono essere limpidi , e tra­
sparenti come l’ acqua, e tutte le Rattafic colo­
rite . Quando i Rasoi} hanno un certo colore pa­
glino è segno che sono difettosi, e fatti con sci­
roppo » o con zucchero di cattiva qualità . Le 
tinture art^fiziali non sono state adottate da 
certi Fabbricatori de’ Liquori » se non che per 
nascondere i difetti delle loro manipolazioni, 
se si eccettuano i Liquori Composti, come Y /li-  
chermes , il Ferfett' Amore ec. , e quei Liquori, che 
danno le loro naturali tinture . Per tutti gli a l­
tri qualunque tintura , che si mescoli con un 
Rosolio perfetto e delicato, ne altera subito il 
gusto e la finezza. I Rosoli coloriti si possono 
chiamare a giusto titolo Rosolj mascherati. A l­
cuni Artisti hanno forse creduto con le diverse 
tinture di dare ai loro Rosol/ un’ aspetto più 
grato alla vista ; ma certamente non hanno os­
servato , che questo era a spese del palato . Per 
persuadersi di ciò basta riflettere , che la coce* 
niglia » T indico, la gomma, il zucchero bru­

cia-



ciato, i fiori fli giglio, sono tutte tinture , le 
quali non mancano di communicare ai Liquori 

■ de’ sapori stranieri , che ne alterano la purità .
Nulla è più facile presentemente , che di 

fabbricare, e comporre Liquori da Tàvola ; men­
tre con Acquavite , Sciroppo , qualche Acqua 
odorosa, qualche Infusione, e qualche Tintura, 
tanto è fatto .

Rapporto finalmente alle Dosi » si è cre­
duto cosa più facile il lavoro in picciolo ; im­
perocché volendo lavorare in grande, non vi 
è che accrescere le proporzioni.

Molti Artisti addolciscono i loro Spiriti /tra­
matici a misura che hanno bisogno di Rosolio ; 
ed altri in luogo di formarne dei Rosoli , ne 
fanno commercio »

Rosolio Maraschino •
Questo Rosolio non varia che per il frutto 

da quello di Zara . Prendete trenta libbre di 
ciriegie marasche. Se saranno di luoghi mon­
tuosi , come Albano , Frascati » Velletri, Ma­
rino ec. saranno migliori ; levategli il nocchio- 
lo, ed il pfcdicolo , ponete la polpa in infusio­
ne in un picciolo tino, o vaso di terra verni­
ciato , con qualche foglia dello stesso frutto , 
alle quali averete tolte le costoline , poneteci 
porzione di quattro boccali di Spirito di vino 
mescolato con due boccali d’ acqua pura , per 
quanto é necessario , acciò le marasche restino 
coperte dal liquore di circa due dita ; aggiun­
geteci un* oncia di cannella garofanata rotta in 
pezzi , e due onde di coriandoli ammaccati ; 
coprite T infusione con una tela grossa legata 
all* intorno del vaso. Farete lo stesso de’ noc­

chio-
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duoli, cioè schiacciateli grossolanafhente in un 
mortajo di pietra, e poneteli in infusione se-, 
paratamente col resto dello Spirito di vino . 
Lasciate in iquesto bagno sì 1’ uno , che 1’ al­
tro per lo.spado di quattro o cinque giorni. 
Dopo ùn tal tempo procedete alla Distillazione? 
doé versate 11 tutto in un lambicco di rame 
stagnato, che sia pieno circa due terzi ; e di­
stillate a Bagno-miaria a filo sottilissimo; né ri­
trarrete cinque beccali o poco piu di ottimo Spi­
rito di Marasca. Quindi in una caldaia discioglìete 
a freddo intorno a quindici libbre di zucchero 
in pane rotto in minuti pezzi con un boccale 
di acqua pura , e poscia mescolateci il liquore 
maraschino ; osservate se il gusto é combinato » 
e se é di una grata dolcezza . Il palato deve 
molto servire nella Composizione de’ Liquori 
da Tavola . Filtrate per un imbuto di vetro , 
o con carta bigia , o con cottone, in boccie di 
vetro , che conservare te ben turate in luogo 
asciutto , per indi passare il .Rosolio Maraschino 
in bottiglie , o altri vasi più piccioli.

A Zara fanno ordinariamente quattro Di­
stillazioni per la composizione di questo Liquore, 
cioè la Distillazione del vino, la Rettificazione 
dell’ Acquavite t la Distillazione dell’ Infusione 
delle marasche , e la Rettificazione dello Spirito 
di marasche. Io però credo inutili queste quattro 
Distillazioni, qualora si abbia dello Spirito di vi­
no perfettamente puro, ed ai gradi trentasel 
del Pesa Liquori di Mr. Baumè.

La Rettificazione dello Spirito di Marasche 
!a credo necessaria , qualora si faccia T Infu- 
sione nell’ Acquavite , in luogo dello Spirito di

vi-



vino , In questo caso bisogna mettere nell’ In­
fusione otto boccali d’ Acquavite per averne 
circa cinque boccali di Spirito di marasche.

Rosolio Maraschino all’ Acqua di Marasche , 
Disciogliete a freddo in due boccali di Ac­

qua di marasche dodeci libbre di zucchero in pa­
ne rotto in pezzi, mescolateci quindi tanto Spirito 
di vino quanto é necessario per dare un grato 
sapore al Liquore , filtratelo, e imbottigliatelo.

Questi Rosolj preparati con le Acque di­
stillate , Spirito semplice , e Zucchero quanto 
basti, sono sempre più deboli di quelli fatti con lo 
Spirito di vino aromatizzato . L ’ Acqua di Marasche 
latrovarete all’Articolo delle Acque distillate.

Rosolio di A lbicocca,
f Abbiate quattro boccali di Spirito di vino 
mescolato con tre boccali d’ acqua pura . Po­
nete in una tina tante Albicocche bianchette , 
o fiorentine tardive fresche e sincere tagliate 
in pezzi , quanto che versandoci sopra lo spi­
rito di vino restino coperte di due dita dal 
liquore, aggiungeteci le mandorle delle Albi­
cocche schiacciate con la loro pellicola, un*

1 oncia di cannella rotta in pezzi , e due oncie 
1 di coriandoli ammaccati. Coprite il vaso con 
luna tela grossa. Lasciate in infusione per quat­
t r o ,  o cinque giorni in un luogo fresco . Ver­
sate quindi in un lambicco di rame stagnato, 
che sia pieno circa due terzi, distillate a Ba­
gno-maria a filo sottile , fino a tanto che ave- 
rete ottenuto cinque boccali o poco più di Spi- 

1 rito di Albicocca . DÌ6ciogliete a freddo in un 
caldaio circa quindici libbre di zucchero in pa­
lle rotto in minuti pezzi con un boccale d’ac­

qua



qua pura, uniteci quindi lo Spìrito di Albi eoe che y 
mescolate la composizione, assaggiate se è di 
un sapore grazioso, e se nulla manca . Filtrate 
il liquore, come quello di Marasche, e imbot­
tigliatelo egualmente .

Se volete preparare il Rosolio coll’ Acqua 
distillata d’ Albicocche ; versate in una caldaia 
due boccali di quest’ acqua stillata, squaglia­
teci a freddo per ogni boccale di liquore cir­
ca tre libbre di zucchero in pane rotto in 
pezzi, uniteci poscia tre boccali di spirito di vi­
no ; mescolate la composizione , assaggiate il Ro­
solio t ed osservate se nulla domala , onde aggiu- 
gerci ciò che vi potrebbe mancare , filtrate il 
liquore , e conservatelo in boccie di vetro ben 
turate •

Rosolio di Persica,
Prendete venticinque libbre di Persiche 

dette della Maddalena , che siano mature sin­
cere , e colte di recente , spaccatele , levategli 
il nocciuolo , tagliatele in pezzi, mettetele ili 
una lina , o vaso di terra verniciato con quat­
tro boccali di Spirito di vino mescolato con 
tre boccali d’ acqua pura , che il frutto resti 
coperto dal liquore di due dita , aggiungeteci 
le mandorle delle persiche schiacciate con la 
loro pellicola, ed un’ oncia di cannella garo­
fanata rotta in pezzi . Coprite il vaso , come 
sopra , lasciate così l’infusione per quattro gior­
ni , il vaso coperto . Quindi procedete alla di- 
stillazione a Bagno-maria a filo semplice, ed 
otterrete cinque boccali o poco più di Spirito 
di Persica. Mescolate a questo spirito il zuc-. 
chero in pane sufficiente rotto in pezzi, e di­
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sciolto a freddo con un boccale d’ acqua pu­
ra . La regola che più o meno poco varia è 
di tré libbre di zucchero per un boccale di li­
quore . Filtratelo per imbuto con carta, o cot­
tone , e conservatelo in boccie di vetro ben 
turate .

Per preparare questo Rosolio con 1 'Acqua 
,1distillata di Persica, , vedete quello di alb icocca , 
mentre si compone esattamente nella stessa ma­
niera . Vedete 1’ Acqua distillata dì Persica all’ 
Articolo delle Acque aromatiche distillate .

Rosolio di Fera Moscate .
Scegliete delle picciole Pere moscate » 

dette volgarmente Moscarole , che siano colte 
di recente, mature , e sopra tutto sincere , le- 

 ̂ vategli il peclicolo , P occhio di sotto , taglia­
tele in quattro parti, e levategli i semi .; pone­
tele in un vaso , o tina , versateci sopra quattro 
boccali di spirito di vino mescolato con tre boc-

I
calì d’acqua pura, che il frutto resti coperto 
di due dita dal liquore, aggiungeteci mezz’on­
cia di cannella garofanata rotta in pezzi, ed

I tili’ oncia di .coriandoli ammaccati ; coprite il 
vaso, lasciate in infusione circa quattro giorni» 
il vaso coperto ; versate poscia in un lambicco 
di rame stagnato , che sia pieno due terzi, di­
stillate a Bagno -ima ria a filo sottile , fino a 
tanto che averete ottenuto poco più di cinque 
boccali di Spirito dì Pera -moscate. Unite a que­
sto Spirito il zucchero necessario disciolto a fred­
do , come il solito » filtratelo , e conservatelo 
in boccie di vetro come gli a ltr i. Le picciole 
Pere moscate sono le migliori per comporre 
questo liquore, atteso il loro graziosissimo odore

mo-
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moscato molto rilevato , e sapore piacevolis­
simo .

Il Rosolio di Pera moscate, fatto con l ’Acqua 
distillata di questo frutto , si prepara così : 
prendete in una grande terrina due boccali di 
s i  equa distillata di Pera moscate, disciogliete a fred­
do in quest’ acqua dodeci libbre di zucchero in 
pane rotto in minuti pezzi, aggiungeteci quindi 
tre boccali di spirito di vino, mescolate » as- ' 
saggiate se il liquore è  di un piacevole sapore » 
e se nulla manca , per aggiungerci, bisognando 
o più zucchero, o più acqua distillata del frutto. 
Alcuni Artisti pongono tanta acqua distillata 
aromatica, e tanto spirito divino; ma questo 
dipende dal gusto di chi lavora, onde combi­
nare questa composizione di un grato sapore • 

Rosolio di Melappietta.
Prendete venticinque libbre di Melappiette 

fine , che sono le più odorose , mature, sin- 
. cere , e colte di recente , tagliatele in quarti, 

levategli i semi , ponetele in una tina , o vaso , 
versateci sopra quattro boccali di spirito di 
vino mescolato con tre boccali di acqua pura , 
e la solita cannella , e coriandoli ; lasciate in 
infusione per quattro giorni , il vaso coperto 
con tela grossa , ed in luogo fresco . Dopo 
questo tempo , distillerete a Bagno-maria a 
filo sottile , ed otterrete cinque boccali, e poco 
più di Spirilo di M clappia. Mescolate con que­
sto spirito il zucchero sufficiente rotto in mi­
nuti pezzi, e disciolto a freddo con un boccale 
d’ acqua pura . Filtrate il liquore , come il so­
lito , e conservatelo in boccie ben turate.

Que-



Questo Rosolio , volendolo preparare con 
l ’Acqua distillata di melappia, si compone, e 
si finisce precisamente come quello di Perette 
moscate. Le Acque di Pera mestate , e di Melap­
p i  , vedetele all’ Artìcolo delle Acque e m a ti­
che distillate. “ if. r

Rosolio dì Cannella, Vi ;
Prendete una libbra di ottima cannella 

ammaccatela , mettetela in infusione a . freddo 
con quattro boccali di spirito di vino , e tre 
boccali d’ acqua comune , per lo spaziò di tre 
o quattro giorni, il vaso ben coperto . Quindi 
versate in un lambicco di rame stagnato , e di­
stillale a Bagno-mariaa. Siccome 1’ olio di can­
nella è pesantissimo, e per conseguenza s’inalza 
difficilmente , cosi distillarete a grosso filo ; 
mentre non rischiate niente a forzare subito 
il fuoco alquanto vivamente . Avendo ricavato 
cinque boccali o poco più di Spirito di Cannella 
dalla distillazione , cambiate recipiente . Con­
tinuate allora il fuoco vivamente ? ed otterrete 
un’ acqua biancastra molto odorosa » e molto 
carica d’ olio essenziale, che serbarete ad altr* 
uso .

Disciogliete a freddo in una caldaia circa 
quindici libbre di zucchero in pane rotto in 
pezzi con un boccale' d’ acqua pura , aggiun­
geteci quindi lo Spirito di Cannella , mescolate 
la composizione , assaggiate se il Rosolio è di un 
sapore delicato, e dolce abbastanza ; filtratelo 
per imbuto di vetro , o con carta bigia , o 
con cottone , e conservatelo in bocqie di vetro? 
o bottiglie ben turate .
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Rosolio di G arofan i,

Abbiate quattro onde di Garofani di ottima ! 
-qualità , ammaccateli , metteteli in infusione a 
freddo per tre , o quattro giorni , con quattro 
boccali-di Spirito di vino i e tre boccali d’acqua > 
pura ’f  il vaso ben coperto. Quindi distillate 
a Bagno-maria a filo semplice. Allorché ave- 
rete ottenuto cinque boccali , o poco pia di 
Spirito di Garofani termite la distillazione .

Disciogliete quindi il zucchero a freddo 
come sopra , mescolatelo allo Spirito di Garofani , 
e filtrate » e terminate il Rosolio , come quello di 
,iCannella.

Rosolio di Vainiglia. 1
Scegliete sei onde di baccelli di Vaini­

glia recenti , ammaccateli in un mortaio di 
bronzo, metteteli in infusione per tre-oquat- ■ 
tro giorni con quattro boccali di spirito di vi* i 
no e tre boccali d’ acqua comune. Poscia di- , 
stillate a Bagno-maria a filo semplice . Quando 
averete ottenuto cinque-boccali e poco più di Spi­
rito di Vainiglia , fermate la distillazione » e com­
ponete questo Rosolio , come quello di Garofani . i 

Se questi tre differenti Rosoli li volete pre­
parare con le loro Acque distillate di Cannella, ' 
di Garofani, .e di Vainiglia , seguite lo stesso me- ' 
todo , che si è praticato per i Rosai} de'Frutti-, I 
cioè disciog:iete a freddo in due boccali d’Ac- 

- qua aromàtica distillata circa dodici libbre di | 
zucchero in pane rotto in .minuti pezzi, ag­
giungeteci poscia tré boccali di spirito di vi- 1 
.no , mescolate .la composizione, assaggiate -se i 
.nulla inanca per potere aggiungere , e combi- . 
jaare un.liquore grazioso a bere ; .filtratelo, e' ,

.CQU- I



conservatelo in boccie, o bottiglie ben turate.
Rosolio di A ni s i ,

Abbiate una libbra di Anisi di M alta, o 
di Alicante , seccati di recente, netti» e di ot­
tima qualità , ammaccateli in un mortaio di 
pietra ,. metteteli in infusione a freddo con quat­
tro boccali di spirito di vino , e tre boccali 
d* acqua pura per uno o due giorni il yaso ben^ 
coperto. Poscia distillate a Bagno-maria a filo 
sottile . Quando averete ottenuto cinque boc­
cali 0 poco più di Spirito di Anisi , fermate la 
distillazione; mescolate con questo spiriro il zuc­
chero 111 pane disciolto a freddo con un boc­
cale d’ acqua pura , come sopra , e filtratelo , 
e imbottigliatelo nello stesso modo .

Rosolio di Coriandoli .
Prendete una libbra e mezza di Coriandoli 

di buona qualità, netti], seccati bene, e recenti » 
ammaccateli, metteteli in infusione come gli 
Anisi » e quindi distillate a Bagno-maria come 
il solito . Quando averete ottenuto poco più 
di cinque boccali di Spirito di Coriandoli , me­
scolatelo col zucchero in pane disciolto a freddo 
con un boccale d’acqua pura, filtrate , e finite 
questo Rosolio come gli altri ,

Rosolio di Finocchio,
Scegliete una libbra e mezza di Finocchio 

dolce in grana, netto , e seccato di recente , 
ammaccatelo , ponetelo in infusione in quattro 
boccali di spirito di vino , e tre boccali d’ acqua 
pura • Dopo uno odue giorni procedete alla di- 
stillazione a Bagno-maria a filo sottile ; allor­
ché averete ottenuto cinque boccali , o poco 
più di Spirito di Finocchio , disciogliete a freddo 
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con un boccale d* acqua pura circa quindici lib- . 
bre di zucchero in pane rotto in pezzi , mesco* 
latelo con Io Spirito di Finocchio distillato, as­
saggiatele è  di un grato sapore , filtratelo, 
e ponetelo in bottìglie ben turate •

Rosolio di Ginepro .
Abbiate quattro libbre di belle coccole di 

Ginepro, ammaccatele grossolanamente, met­
tetele in infusione a freddo per uno o due 
giorni con quattro boccali di spirito di vino , e 
tre boccali di acqua pura > il vaso ben coperto. 
Versate poscia in un lambicco, distillate a Ba­
gno maria a filo semplice ; quando averete ot­
tenuto poco più di cinque boccali di Spìrito di 
Ginepri fermate la distillazione ; mescolate j  
questo Spirito circa quindici libbre di zucchero 
in pane rotto in pezzi , e discinto a freddo con 
un boccale d" acqua pura ; assaggiate , filtrate . 
e ponete nelle bottiglie •

Potete preparare questo Rosolio anche per 
Infusione; cioè, ammaccate due libbre di coccole 
dì Ginepro, ponetele in un vaso di terra ver­
niciato * versateci sopra due boccali d* acqua 
bollente, coprite bene il vaso, lasciate infon­
dere per ventiquattr’ore, e filtrate quindi al cap­
puccio ; disciogliete a freddo con questa infu­
sione di Ginepro circa quindici libbre di zuc­
chero in pane rotto in minuti pezzi', aggiunge­
teci quindi quattro boccali di spirito di vino , me­
scolate , assaggiate se nulla manca , per potere 
correggere ; filtrate per imbuto di vetro , o con 
carta bigia, o con cottone , e ponete in bot­
tiglie ,

iQuan- ’



- Quando il Ginepro è recente, alcuni Arti­
sti Io fanno infondere intiero j che poi colano 
con espressione ; e quando è vecchio lo ammac­
cano prima di metterlo in infusione.

Rosolio di C hina.
Questo Liquore si preparerà per infusione} 

e non per distillazione . Ponete in una boccia 
grande di vetro quattro boccali di spirito di vi­
no , metteteci in infusione quattro oncie di ot­
tima china ammaccata, lasciate infondere per 
ventiquattr’ ore , la boccia ben atturata . Poscia 
colate lo Spirito di China per un pannolino pri­
ma bagnato , e poi spremuto , in .un caldaio , 
o grande terrina ; quindi aggiungeteci circa 
dodici libbre di zucchero in pane rotto In pezzi, 
disciolto a freddo con un boccale d'acqua pura; 
mescolate la composizione, assaggiate , ed os­
servate se la dose è ben combinata , dovendo 
il liquore avere un grazioso sapore , e odore 
di China ; quindi filtrate il Rosolio come gli al­
tri , e ponetelo in bottiglie ben turate nello 
stesso modd .

Potete comporre il Rosolio di China in quest’ 
altra maniera . Ponete in una boccia grande 
di vetro quattro boccali' di spirito di vino ad­
dolcito di un grato sapore con zucchero suffi­
ciente cotto a Lissè, poneteci in infusione per 
ventiquattr’ ore quattr’ oncie di oltin\a China 
ammaccata, la boccia ben turata . Dopo que­
sto tempo , passate il liquore per un pannolino, 
bagnato , e spremuto, e quindi filtratelo per 
Imbuto , o con cottone , o con carta bigia. 
ponetelo in bottiglie ben turate.
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Potete ancora preparare, questo Rosolio per 

Infusione all’ acqua . Prendete quattr’ onde di 
ottima China» ammaccatela, ponetela in una boc­
cia di vetro , fatela infondere a freddo con un 
boccale d’ acqua pura la boccia ben turata , ag- 
gitandola spesso . Dopo ventiquattr* ore passate 
! ’ infusione per un setaccino di velo , discio­
glieteci circa dodici libbre di zucchero in pane 
rotto in pezzi. Quando il zucchero si sarà di­
sciolto , aggiungeteci quattro boccali di spirito 
di vino , mescolate, assaggiate , filtrate, e po­
nete in bottiglie.

Rosolio di Giunco Odoroso .
Abbiate due libbre di Giunco odoroso lun­

go , fatelo stare in infusione per quattro , o cin­
que giorni, con qqattro boccali di spirito di vi­
no , e tre boccali d’ acqua comune, il vaso ben 
coperto . Dopo procedete alla distillazione a 
Bagno-maria a filo semplice. Quando averete 
ottenuto poco più di cinque boccali di Spirito 
di Giunco odoroso , fermate la Distillazione. 
Componete il Rosolio , come gli altri Rosolj di 
Droghe t e finitelo egualmente .

Rosolio di Calamo A r ornati co »
Questo Rosolio si fa col medesimo metodo, 

e colle medesime dosi del precedente, e si fi­
nisce nella stessa maniera degli a ltri.

Rosolio di Cedrato .
Prendete da venti in trenta Cedrati di una 

giusta grossezza, colti di recente , tagliategli 
tutta la superficia della scorza in fettine sotti­
lissime (  zeste )  » senza intaccare il bianco » e 
fatele cadere a misura che le tagliate in quat- - 
frro boccali di spirito di vino coll’ addizione di

tre



tré boccali di acqua pura ; versate il tutto in 
un lambicco di rame stagnato , distillate a Ba- 

! gno-maria a filo sottilissimo ; ne ritrarrete 
! cinque boccali , o poco più di Spirito di Cedrato.
\ Disciogliete a freddo circa dodici libbre di zuc- 
I chero in pane rotto in minuti pezzi con un 
, boccale d’ acqua pura ; unite a questo zucchero'
[ così disciolto lo Spirito di Cedrato che avete 
\ distillato , mescolate la composizione», assag­

giate se nulla manca , per potere correggere , 
onde formare un Rosolio di Cedrato perfetto • 
Quindi filtrate il liquore per imbuto di vetro 
con fioi ettone, o bombace , conservate il Ro­
solio in boccie di vetro ben turate..

Rosolio di Portogallo.
Tagliate la superficie della scorza in fet­

tine sottilissime £ zeste )  a venti in trenta Aranci 
di Portogallo di una mediocre grossezza, e colti 
di recente, osservando di non tagliare il bian­
co ; fate cadere queste fettine a misura che le 
tagliate in quattro boccali di spirito di vino 
coll’ addizione di tre boccali d’ acqua pura ; ver­
sate quindi in un lambicco di rame- stagnato, 
distillate a Bagno maria a filo semplice . Ne 
otterrete poco più. di cinque boccali di Spirito 
di Portogallo„ che mescolar ete con zucchero in 
pane a sufficenza disciolto a freddo in un boc­
cale d* acq“ua comune , come per il Rosolio dì 
Cedrato . Filtratelo e finitelo nello stesso modo * 

Rosolio di Limone ►
Prendete circa trenta Limoni Romaneschi 

di una giusta grossezza , e colti di recente , 
tagliategli tutta la superficie della scorza in sot­
tilissime fettine (zeste), senza intaccare il bian­

co ,



<|e A  p i ciò
c o , e fatele cadere in quattro boccali di spirito 
di vino coll* addizione di tre boccali d* acqua 
pura ; distillate quindi a Bagno-maria a filo sot­
tile . Quando arerete ottenuto cinque boccali 
0 poco più di Spirito di Limone, fermate la di- -  
stillazione . Componete il Rosolio come quello 
di Cedrato, e finitelo egualmente •

Rosolio di Arancio .
Scegliete circa venti belli Aranci acidi, colti 

di recente , e maturi, tagliategli tutta la su­
perficie della scorza in fettine picciole , e sot­
tilissime ( zeste ) , senza intaccare il bianco, 
che farete cadere a mano a mano che le ta­
gliate in quattro boccali di spirito di vino coll* 
addizione di tre boccali d* acqua pura ; ver­
sate quindi in un lambicco di rame stagnato,. 
che sia pieno due te rz i, e distillate a Bagno­
maria a filo sottilissimo . Ne ritrarrete poco più 
di cinque boccali di Spirito di Arancio . Com­
poneteci il Rosolio come quello di Cedrato, e fi­
nitelo nello stesso modo.

Rosolio di C edro . • I
Tagliate le zeste ossiano fettine picciole, I 

e sottilissime sopra alla scorza gialla di quin­
dici belli Cedri, colti di recente ; fate cadere ] 
queste fettine a misura , che le tagliate in quat- | 
tro boccali di spirito di vino mescolato con 
tre boccali d* acqua pura ; versate quindi in | 
un lambicco di rame stagnato , distillate a , 
Bagno-maria a filo semplice , e ne ritrarrete 
poco più di cinque boccali di Spirito di Cedro • (
Disciogliete il zucchero in pane a freddo con 
un boccale d’acqua comune , che sia sufficiente j 
per addolcire il liquore , filtratelo , e conserva­
telo in boccie di vetro ben turate »



Gasolio di Rose ;
Prendete otto libbre di Rose pallide sem­

plici , dette Maggiesì, colte due ore dopo levato 
il sole , sfogliate queste rose » cioè levategli il 
calice , stami ec. » fatele appassire per qualche 
ora sopra spaselle guarnite di carta , poscia 
mettetele in un vaso di terra verniciato , ver­
sateci sopra quattro boccali di spirito di vino, 
mescolato con tre boccali d’ acqua pura , co­
prile il vaso , lasciate in infusione due giorni ; 
poscia versate in un lambicco di rame stagna­
to , che sìa pieno due terzi . Distillate a Bagno­
maria a filo sottile . Ne ritrarrete poco più di 
cinque boccali di Spirito dì Rose perfettamente 
odoroso .

Disciogliete a freddo circa quindici libbre 
di zucchero in pane rotto in minuti pezzi, con 
un boccale d’ acqua semplice ; unite a questo 
zucchero lo Spirito d i f e s e  che avete distillato, 
mescolate il liquore» assaggiate se nulla manca 
per potere aggiungere ; filtrate come il solito , 
e conservate il Rosolio in boccie ben turate » 

Rosolio di Fiori d' Arancio .
Abbiate otto libbre di Fiori d’Àrancio, col­

ti dalla sera , o la mattina due ore dopo levato 
SI sole , sfogliateli, cioè levategli il calice » sta­
mi ec. , ponete le foglie in infusione in un vaso 
grande dì terra verniciato , con quattro boccali 
di spirito di vino , mescolato con tre boccali di 
acqua pura ; lasciate così per due giorni il vaso 
ben coperto con tela grossa . Dopo di ciò versate 
In un lambicco di rame stagnato , e distillate a 
Bagno-maria a filo sottilissimo . Ne ritrarrete cin­
que bottali, 0 poco più di Spirito di Fiori d'Arancio

mol-
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molto odoroso . Componete questo Rosolio co­
me quello di Rose . '

Questi due eccellenti Rosoli alcuni Artisti f 
li compongono in quest* altra maniera ; cioè » i 
prendono due boccali di Atqua distillata di R ose, 
con la quale disciolgono a freddo circa dodici 
libbre di zucchero in pane rotto in pezzi, e poi i 
vi aggiungono tre boccali di spirito di vino ; me* | 
scolano la composizione , l r assaggiano » osser­
vano se è ben combinata , onde aggiungerci 1 
ciò che vi potrebbe mancare r sia zucchero , sia 
acqua di rose * mentre lo spirito di vino è suffi­
ciente , la filtrano , ed hanno un Rosolio di Rose , 
alquanto più debole, ma ottimo . I

Lo stesso fanno con due boccali di Acqua 
distillata di Fiori d Arancio . Talvolta compon- |
gono questi Liquori alle /Uque disti Ilaf e , metten- i
do tanta /tcqua di R ose, o dì Fiori d' trancio  , e 
tanto Spirito di Vino, e li chiamano Rosoli di me- |
td , e m età . Queste due dcque le trovarne all’ 
Articolo delle Acque aromariebe distillate .

Rosolio di Gelsomino* \
Mettete in infusione in una boccia di vetro 

una quantità sufficiente di Fiori di Gelsomino , 
colti di recente, e freschissimi , con quattro boc- |
cali di spirito di "vino* , che i fiori occupino |
la metà della bocci» , turatela bene, lasciate 
digerire a freddo per quattro o cinque giorni. 
Dopo questo tempo passate il liquore con espres­
sione per un pannolino prima, bagnato , e poi | 
spremuto ; ed è quello che. si dice Spirito di 
Gelsomino ; unite a questo spirito circa dodici 
libbre di zucchero- in pane rotto in minuti . 
pezzi , e disciolto a freddo con un boccale d’ac­

qua



| qua pura , mescolate il liquore, assaggiate se 
| nulla domina, e se il Rosolio dì Gelsomino è  di 

un grato e dolce sapore . Filtratelo per im­
buto di vetro , o con carta bigia , detta fio* 
rettone , o con cottone , conservatelo in boc- 
cie di vetro ben turate.

Rosolio di Giunchiglia.
Accomodate a freddo in una boccia grande 

di vetro quattro boccali di spirito di vino con 
; zucchero a sufficienza cotto a Lissè , o zucchero 

in pane disciolto a freddo con acqua pura , po­
neteci in infusione una giusta quantità di Fiori 
di Giunchiglio , che occupino circa la metà della 
boccia . Fate digerire a freddo per quattro o 
cinque giorni , la boccia ben turata • Poscia 
passate per un pannolino i fiori ; filtrate il L i­
quore come il solito, e conservatelo in boccie 
ben turate .

- Rosolio di Viola mamola.
Abbiate deile Viole mamole di campagna, 

lavategli i calici , ed i pcdicoli, mettetele in 
infusione a freddo in quattro boccali di spirito 
di vino addolcito come il precedente , che i 
fiori occupino la metà della boccia . Fate di­
gerire come sopra , quindi passate per un pan- 
nolino senza premere il fiore, filtrate, e finite 
questo .Rosolio come il precedente.
• Rosolio di /Igazzia .

Per preparare questo Liquore bisogna sce­
gliere i Fiori di Agazzia grossi, gialli, e giunti 
al loro punto di una odorosa fraganza. Que­
sto è un Rosolio graziosissimo , e si compone esat­
tamente come quello di Giunchiglio.



Rosolio di Tuberoso i  »
Prendete una quantità di Fiori di Tube­

roso semplice, e non doppio, essendo più o- 
doroso , levategli i calici, stami e c ., e non pren­
dete che le sole foglie bianche , ponete questi 
fiori in infusione in una boccia grande di vetro i
con quattro boccali di spirito di vino , che i j
fiori occupino la metà della boccia ; fate dige­
rire a freddo per quattro , o cinque giorni» i 
ia boccia ben turata . Poscia passate per un I 
pannolino come i Gelsomini; ed è quello che' 
si chiama Spirito di Tuberoso, Componete, e fi­
nite questo Liquore esattamente come quello di 
<Gelsomino.

Questi Rosoli di fiori, si compongono per 
Infusione, mentre tutti i Fiori Liliaci, l’Aromo 
de’ quali essendo estremamente fugace , non 
è possibile di fissare con alcuna specie di di- 
stillazione , onde bisogna ricorrere allo spirito 
di vino , il quale si carica facilmente dell’ olio 
essenziale di molti fiori, che non si può otte­
nere per mezzo della distillazione >

Rosolio di /4scenzio . I
Mettete in un lambicco di rame stagnato 

quattro boccali di spirito di vino , e tre boccali 
d’acqua pura , riempitelo circa due terzi di 
foglie e punte di Ascenzio maggiore , che lo 
spìrito di vino lo superi di due o tre dita. 
Procedete alla distillazione a Bagno-maria a 
filo semplice . Quando averete ottenuto poco 
più di cinque boccali di Spirito di Ascenzio , fer­
mate la distillazione •

Disciogliete a freddo circa quindici libbre . 
di zucchero 1» pane rotto in minuti pezzi con

un



mi boccale cl’ acqua pura , che unirete allo Spì­
rito di /licenzio che avete distillato ; mescolate 
il liquore , assaggiatelo se è di un grato odore, 
e sapore di Ascenzio , e aggiungeteci ciò che 
vi potrebbe mancare. Filtratelo, e conserva­
telo in boccie ben turate .

Potete fare questo Liquore per Infusione , 
ed allora si chiama Tintura di /licen z io . Ponete 
in una boccia grande di vetro quattro boccali 
di spirito di vino addolcito ad un grato sapore 
con zucchero cotto a Lissè , metteteci in in­
fusione ott’oncie di sommità, e foglie di licen z io  
Tontico - fate digerirò tre o quattro giorni fin­
che l’Ascenzio averà comunicato al liquore un 
grazioso sapore e odore di Ascenzio , avendo 
cura che la boccia sia ben turata con pergamena 
ammollata e legata con filo grosso . Dopo que­
sto tempo passate il liquore per un pannolino 
bagnato come il solito , senza premere l’ A - 
scenzio ; filtrate il Rosolio per imbuto o con 
carta, o con cottone , e conservatelo in boc­
cie ben turate. Questo Liquore si chiama R o ­
solio di /licenzio Fontico .

Rosolio di M enta.
Abbiate una quantità di foglie di Menta 

crespa , detta Romana , ponetele in un lambicco 
di rame nella medesima quantità , che l 'Ascen­
zio , versateci sopra quattro boccali di spirito 
di vino mescolato con tre boccali d’acqua pu­
ra , che il lambicco sia pieno due terzi, e che 
il Liquore superi la Menta di due o tre dita • 
Distillate a Bagno-maria a filo sottile . Quando 
averete ottenuto poco più di cinque boccali 
di Spirito di Ment.aj, 'smontate il lambicco. Me­

sco-
i



scolate a questo spirito il zucchero come sopra* 
e filtratelo, e finitelo nella stessa maniera di 
quello di .licenzio.

Per Infusione lo potete preparare esatta­
mente come il precedente , con le medesime 
dosi > e nella stessa maniera.

Rosolio di Timo .
Prendete tutte le fronduie odorose del T i­

mo , in quella quantità necessaria per quattro 
boccali di spirito di vino , e tre boccali di ac­
qua pura, e che il liquore sopranuoti di cir­
ca tre dita sopra le foglie di Timo poste nel 
lambicco. Distillale a Bagno-maria a filo sem­
plice . Ne ritrarrete cinque boccali , e poco più 
di Spirito di Timo , Aggiungete a questo spirito 
circa quindici libbre di zucchero in pane rotto . 
in pezzi , disciolto a freddo con un boccale d’ac> 
qua pura , mescolate la composizione , assag­
giate il liquore , osservate se nulla manca , 
filtratelo , e conservatelo in boccie di vetro - 
ben turate .

Volendolo preparare per Infusione seguire­
te il medesimo metodo , e le medesime dosi, '
che sono indicate al Rosolio di /licenzio per In­
fusione pag, 4 5 .

rosolio di Madri cala.
Abbiate una quantità di Matricala semplice 

in fiori , prendetene le sommità , e le foglie, 
ponetele nel lambicco * versateci sopra quattro 
boccali di spirito di vino mescolato con tre 
boccali d’ acqua pura, che il liquore superila | 
Matricala di due o tre dita , e che il lambicco 
sia pieno due terzi . Distillate a Bagno-maria . 
a filo sottile . Quando averete ottenuto poco ■

più |



più di cinque boccali di Spìrito di Matricola , fer­
mate la distillazione , e finite questo Rosolio 
come gli a ltr i.

Se lo volete preparare per Infusione , acco­
modate lo spirito di vino con il zucchero in pane 
disciolto a freddo con acqua 5 o cotto a Lissè , po­
neteci in infusione le ramette .fiorite di matri- 
cala per due o tre giorni , la boccia ben tu­
rata ; quindi passate per pannolino bagnato e 
spremuto, filtrate, e conservate il liquore in 
boccie di vetro ben turate..

Rosolio Ài Rosmarino.
Empite una cucurbita di fiori , di foglie 

e di cime di Rosmarino fino a due terzi incir­
ca o poco m eno, versateci sopra quattro boc­
cali di spirito di vino mescolato con tre boc­
cali d’acqua comune , in guisa che sorpassi il 
Rosmarino di circa due dita ; coprite la cucur­
bita col suo capitello , ponete il lambicco a 
Bagno-maria , e distillate molto lentamente a 
filo sottile . Nè ritrarrete cinque boccali e po­
co più di Spirito di Rosmarino . Aggiungete a que­
sto liquore il zucchero come sopra, combina­
telo di un gusto piacevole e filtratelo come 
gli a ltri.

Rosolio di Mandorla A m ara..
Prendete quattro libbre di Mandorle ama­

re , nette , intere , e recenti » ammaccatele in 
un mortajo di pietra , con la loro pellicola, 
mettetele in infusione per ventiquattr’ ore con 
quattro boccali di spirito di vino , coll’ addizione 
di tre boccali di acqua pura ; poscia versate in 
un lambicco di rame stagnato , che sia pieno 
vdue'terzi; distillate a Bagno-maria a filo sem-



plice , fino a tanto che avetefe ottenuto poco 
più di cinque boccali di Spirito di Mandorla /fino­
ra  . Mescolate a questo spirito circa quindici 
libbre di zucchero in pane rotto in pezzi, disciol­
to con un boccale d’ acqua pura, filtrate il li­
quore, e conservatelo in boccio come gli altri.

Rosolio di Cacao.
Prendete tre libbre di Cacao abbrostolito 

di recente , e di un bel colore bruno , come 
per fare là cioccolata , e ben nettato ; pestatelo 
grossolanamente in un mortaio di pietra ; quin­
di ponetelo in infusione a freddo con quattro 
boccali di spirito di vino , coll’ addizione di tre 
boccali cl’ acqua comune ; dopo tre o quattr’ ore 
versate in un lambicco di rame stagnato , che 
sia pieno due terzi ; distillate a Bagno-maria a 
filo semplice . Quando averete ottenuto cinque 
boccali di Spirito di Cacao , o poco più, fermate 
la distillazione .

Disciogliete a freddo circa quindici libbre 
di zucchero in pane rotto in pezzi con un boc­
cale d’ acqua pura ; mescolate questo zucchero 
allo Spirito di Cacao che avete distillato , assag­
giate se il Liquore è di un sapore grazioso , 
filtratelo, e conservatelo in bottiglie ben tu­
rate .

Rosolio di C affè.
> Abbrostolite ài suo punto tre libbre di 
Caffè di Levante , o della Martiuicca, maci­
natelo , ponetelo in quattro boccali di spirito 
di vino » coll’ addizione di tre boccali d’ acqua 
coriiuiie ; dopo tre o quattr’ ore d’ infusione , 
versate in un lambicco , distillate a Bagno-ma­
ria a filo sottile ; e quando averete ricavato’

dal-



dalla distillazione cinque boccali o poco più di 
Spirito di Caffi , componeteci il Rosolio , filtrate­
lo , e finitelo come il Rosolio di Cacao .

Rosolio £  /dequa Divina .
Prendete quattro boccali di spirito di vi­

n o , mezz’ oncia d’ olio essenziale di bergamot­
ta , sedici oncie di acqua di fiore d’ Arancio ; 
ponete tutto ciò in un Bagno-maria di rame 
stagnato , distillate a un calore inferiore a quel­
lo dell’ acqua bollente per estrarre tutto lo spi­
ritoso . Disciogliete quindi a freddo circa quindici 
libbre di zucchero in pane > rotto in minuti pez­
z i , con due boccali d’ acqua pura; aggiunge­
teci lo spirito di vino aromatizzato , mescolate 
la composizione,osservate, se è dì un sapore dolce 
piacevole . Conservate il Liquore in boccie ben 
turate , che filtrarete qualche tempo dopo . Si 
fa un grand’ uso in Francia dell ' Acqua Divinfl 
per la Tavola, perchè è un Liquore graziosissi­
mo a bere .

Rosolio d’ /Akormes,
Abbiate due oncia e mezza di buona can­

nella , mezz’ oncia di garofani , una quarta di 
vainiglia , due noci moscate , quindici mandorle 
amare , un’ ottava di macis, un’ ottava di co­
riandoli ; ammaccate tutte queste droghe sepa­
ratamente nel mortaio ; ponetele in una boccia 
grande di vetro , con tré boccali di ottimo 
spirito di vino, ed aggiungeteci, le zeste di tre 
cedrati > ossiano fettine picciole , e sottilissime 3 
tagliate sulla superficie del frutto , senza intac* 
care il bianco. Lasciate il tutto in infusione per 
ventiquattr’ ore » la boccia ben turata . Chiari­
ficate dieci libbre di zucchero fioretto, fatelo 

Tcm.l* d quin*
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quindi cuocere al gran tissè , e fatelo raffredda­
re . Passate 1’ infusione per un setaccio di velo 
in una terrina » aggiungeteci il zucchero ad una 
graziosa dolcezza . Prendete quindi una picciola, 
garrafa metteteci due oncìe e mezzo di spirito 
di vino, e dieci in dodici goccie di olio essenziale 
di fiore di Arancio , mescolate , ed unite al Ro­
solio d’ M\ermes . Coloritelo con coceniglia pre­
parata , filtratelo , e conservatelo in bottiglie 
ben turate . Se non avete il T^eroli di Fiori d’A- 
rancio 3 ossia 1’ Olio essenziale ; in questo caso 
aggiungeteci due oncia e mezzo di Spirito di Fiori 
d' drancio .

Rosolio di Frauda ,
Prendete dodici onde di seme » detto dai-? 

cella i pestatelo nel mortaio di bronzo ; ponete­
lo in infusione per ventiquattr’ ore , con quat­
tro boccali di spirito di vino mescolato con tre 
boccali d’ acqua pura ; poscia distillate a Ba­
gno-maria a filo semplice ; ne ritrarrete cin­
que boccali, o poco più di Spirito di v in o , con 
un graziosissimo odore , e senso di F ravola . 
Disciogliete a freddo circa quindici libbre di 
zucchero in pane rotto in pezzi, con un boccale 
d* acqua comune ; unite questo zucchero allo 
Spirito diFravoIe già distillato, assaggiate se è di 
un piacevole sapore , filtratelo , e conservatelo 
in boccie ben turate .

Rosolio della Giammajca .
Schiacciate quattro onerò di Pepe della 

Giammajca in un mortaio di bronzo , mette­
telo in infusione per ventiquattr’ore, con quattro 
boccali di spirito di vino > e tre boccali d’ ac­
qua comune » la boccia ben turata. Dopo que­

sto



sto tempo distillate a Bagno-maria a filo sot­
tile . Nè ritrarrete circa cinque boccali di 
Spirito di Pepe della Giammaica . Aggiungeteci il 
zucchero disciolto a freddo con acqua come 
sopra , filtrate , e conservate in bottiglie ben 
turate.

Rosolio di Diavolone .
Ammaccate grossolanamente nove oncie di 

.ottima Cannella , e tre oncie di Pepe bianco in 
un mortai*» di brouzo , ponete l ’ uno e l ’ altro 
in infusione con quattro boccali di spirito di 
vino , e tre boccali dì acqua pura ; dopo quat­
tro o cinque giorni versate in un lambicco di 
rame stagnato , distillate a Bagno-maria a filo 
grosso fino a tanto che averete ottenuto poco 
p>ù di cinque boccali di Spirito aromatizzato; 
mescolate a questo spirito circa quindici libbre 
di zucchero in pane rotto in pezzi e disciolto 
a freddo con un boccale d’ acqua pura . Os­
servate se è di un grato e dolce sapore ; fil­
tratelo come il solito , e imbottigliatelo nello 

Istesso modo .
Rosolio dì Pondo Americano .

Ponete in una terrina due boccali di spi­
rito di vino , poneteci tanto zucchero in pane 
disciolto a freddo con mezzo boccale di acqua 

Ipura , o zucchero fioretto cotto a Vissi , quanto 
basta per dargli una grata dolcezza ; aggiunge­
teci due oncie di spirito di cedrato , e tanto 
Rumb della Giammajca » quanto è necessario 

! per comunicargli un grazioso sapore ; passate 
quindi il liquore per un pannolino fino prima 
bagnato , e poi spremuto , in bottiglie , che a- 
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verete cura di ben turare. Se Io addolcite col
zncchero in pane bisogna filtrarlo .

Rosolio d’ Acqua Angelica.
Ammaccate in un mortajo di bronzo dieci 

onde di coriandoli, sei ottave di vainiglia , mezz’ 
oncia di garofani, mezz’ oncia di noce moscata • 
Ponete queste droghe in infusione con due boc­
cali e mezzo di spirito di vino , mescolato con 
un boccale e mezzo d’acqua comune > aggiun­
geteci la sesie di due cedrati, ossiano fettine 
sottilisssime tagliate sulla superficie del frutto 
senza intaccare il bianco , dieci onde di spirito 
di rose, e dieci onde di spirito di fiori d’ a- 
rancio ; fate infondere il tutto per ventiquattro 
ore in una boccia grande di vetro ben turata. 
Poscia procedete alla distillazione a Bagno maria 
a filo sottilissimo , finché abbiate ricavato tré 
boccali > o poco più di spirito odorosissimo • 
Disciogliete a freddo circa nove libbre di zuc­
chero in pane rotto in pezzi con un boccale 
d' acqua pura , mescolatelo al liquore distillato , 
filtratelo , e imbottigliatelo .

Rosolio dì Perfetto Amore.
Ponete in una boccia di vetro , un boccale 

di spirito di vino , con un’ottava di vainiglia , 
mezz’ oncia di coriandoli » dodici teste di garo­
fani , un’ottava di macis ; il tutto ammaccato be­
ne in un mortaio di bronzo » aggiungeteci un 
poco di coceniglia preparata , e zucchero quan­
to basti, o in pane disciolto a freddo con due 
fogliette d’ acqua pura » o cotto a Lissè , per 
dargli un grazioso sapore ; turate bene la boc­
cia ; lasciate in infusione per tre o quattro • 
giorni * poscia filtratelo come il solito , ed è

que-



questo Liquore * che si chiama Rosolio dì Perfetto 
\ A m ore. Conservatelo in bottigliette ben turate 
in luogo asciutto . Vedete la Coceniglia prepa- 
rata nel Tom AL Cap. IL

Alcuni fabbricano il Rosolio dì Perfetto Amore 
in quest’ altra maniera. Prendono un boccale 
dì spirito di vino , lo addolciscono con zucchero 
cotto a Lissé, o in pane disciolto a freddo con 
due fogliette d’ acqua pura, ad un grato sa­
pore , indi vi aggiungono spirito di cannella > 
spirito ci cedrato , spirito di rose , spirito di 
fiori d’ arancio , mezz’ oncia per sorta , e spi­
rito di garofani un’ ottava ; chi non ha questi 
spiriti vi pone in vece le acque distillate , ec­
cettuate quelle di garofani, e di cedrato , in 
luogo delle quali vi mettono sei garofani am­
maccati , e le zeste d’ un cedrato. Coloriscono 
il Liquore con coceniglia preparata, lo filtrano, 
e lo mettono in bottiglie .

Rosolio di Latte di Pecchia.
Mettete in infusione con quattro fogliette 

di ottimo spirito di vinp, e tre d’acqua pura 
in una boccia di vetro tre onde di buona can* 
nella, un* ottava di vainiglia , dodici teste di 
garofani, un’ ottava di macis, il tutto ammac­
cato come sopra . Dopo due o tré giorni d’in­
fusione , la boccia ben turata, distillate a Ba­
gno-maria fino a tanto che averete ottenuto 
cinque fogliette o poco più di liquore ; aggiun­
geteci circa quattro libbre di zucchero in pa­
ne rotto in pezzi, e disciolto a freddo con una 
foglietta d’acqua pura, ed un piacevole sapore • 
Dopo filtrato , metteteci dieci goccie di spirito 
di rose, otto goccie di spirito di cedrato , e

quat-



quattr’ onde di acqua di fiori d* arancio ; me­
scolate bene, e conservate in bottigliette ben 
turate.

Rosolio Verdolino .
Questo Rosolio varia secondo le differenti 

vedute degli Artisti ; v ’ è chi lo prepara p er. 
Infusione, e chi per Distillazione ; v ’ è chi vi ag­
giunge una porzione di marasche , e qualche 
poco di cannella garofanata nella distillazione • 
Quello di Zara è  preparato in quest’ ultima ma­
niera s Per il Verdolino distillato senza addizio­
ne di marasche : eccolo.

Prendete ascenzio pontico , ruta , cetro- 
nella , maggiorana , salvia S. Pietro , salvia co­
mune , erba S. Maria , menta di giardino , ra­
dice di angelica , matricala ; di tutte queste 
erbe un’ oncia per sorta ; semi di selleri, fi­
nocchio granito dolce , un’ oncia e mezza per 
sorta • mentuccia * e timo , mezz’ oncia per 
sorta ; spirito di vino quattro boccali, acqua 
comune tre boccali. Ponete il tutto in un lam­
bicco di rame stagnato, guarnitelo di tutte le 
sue parti, distillate a Ragno-maria a filo sot­
to . Quando averete ottenuto cinque boccali, 
e poco più di spirito aromatizzato, fermatela 
distillazione . Disciogliete a freddo con un boc­
cale d’ acqua pura Circa quindici libbre di zuc­
chero in pane tolto in pezzi • Quando il zuc­
chero si sarà disciolto mescolatelo con il Li­
quore distillato» assaggiatelo se è di un grato» 
e dolce sapore , dategli un leggiero color ver­
de » filtratelo , e ponetelo in bottìglie ben ut- 
frate .

Pei?



Per Infusione ponete tutte le erbe di sopra 
descritte legate a manipoletti in una boccia gran­
de di vetro , o damigiana spogliata, con due 
onde di cannella rotta in pezzi, e quattro boc­
cali di spirito di vino; turate bene la boccia, 

[lasciate digerire per dieci o dodici giorni in 
un luogo temperato . Quindi passate il liquore 
per un setaccio di seta » addolcitelo con sci­
roppo di zucchero a sufficienza, onde dargli 
un delicato e dolce sapore , filtrate il Rosolio , 
e conservatelo in bottiglie ben turate.

Per Distillazione con le Marasche . Fate in­
fondere cinque libbre di marasche con i loro 
noccioli ammaccati , e due onde di cannella 
garofanata rotta in pezzi , in un boccale e 
mezzo di spirito di vino , come per il Mara­
schino . Poscia versate in un lambicco con l’erbe 
di sopra descritte , ed altri due boccali e mez­
zo di spirito di vino » e tre boccali d'acqua pura. 
Distillate , secondo 1’ arte a Bagno-maria , ed 
otterrete poco più di cinque boccali di Spirito 
di un’odore aromatico graziosissimo. Finite que­
sto Rosolio come il primo .

Delle Kattafie.

Osservazioni sulle Rattafie •

Questi Liquori Spiritosi sono tutti coloriti, 
e formano una diramazione de’ Rosolj fini da Ta­
vola . Il Nome di Rattafia ci viene dal Francese. 
Se ne preparano di differenti sorta, ma tutte 
composte di vari ingredienti, e per infusione. 
Le Rattafie debbono essere limpidissime, e di un

bel



bel colore trasparente; bisogna peraltro osser­
vare , che lo spirito di vmo , che s’impiega nel­
la loro fabbricazione sia di ottima qualità , cioè 
alli gradi circa trentaquattro del Areometro , o 
Tesa Liquori diM r. Baumè. Questi Liquori di lusso 
e di piacere , sono egualme nte che 1 Rosoli fin i, 
di un grazioso sapore per il gusto , e gratis­
simi all’ odorato . Oltre di ciò i Rattafie , me­
diante i differenti ingredienti con i quali sono 
composti , sono stomatici , cefalici, cordiali, 
aiutano la digestione , scacciano i flati , forti­
ficano le fibre dello stomaco » e ne calmano i 
dolori , ed hanno molte altre virtù» secondo 
la diversa qualità detti Rattafie.

Si potrebbero fare molte esperienze » non 
lolamente sopra la composizione d e ’Rosolj, ma 
molto più in quella delle Rattafie , ma per pro­
cedere all’ esame di questo soggetto con tutta 
l ’esattezza, che bramar si possa, sarebbe cosa 
molto lunga ; imperocché sonovi molte sostanze 
al sapore delle quali ci siamo accostumati, e 
che da tutti riconosciute sono per buone ; ma 
ve ne sono delle altre » delle quali non siamo 
soliti a farne uso, e che da molti sono giu­
dicate di un buon odore e sapore » mentre ad 
altri paiono dispiacevoli ; ciò sembra unica­
mente dipendere dalla costituzione degli organi 
del gusto ; perciò è assai difficile di stabilire 
delle regole generali nella composizione di tutti 
i Liquori fini da Tavola .

Bisognerebbe esaminare poi le qualità, 
che debbono avere le sostanze , che si vogliono 
fare entrare nelli Rattafie . Nè il vedere, e il 
gustare queste sostanze ci può farle bastante- '■
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mente conoscere per rigettarle, 0 per impie­
garle . Ho osservato , che molte sostanze , che 
mercè di tali prove , parevano non meritare 
la pena di essere esaminate più ampiamente 
formano dei Liquori assai piacevoli, quando sono 
combinate col zucchero, e lo spirito di vino.

Lo stesso è di quelle che promettono mol­
to all* odorato ed al gusto , e che per lo più 
non fanno che dei cattivi Liquori, come per 
esempio è  la pianta detta Sotrys : ha ella un’ 
odore e sapore graziosissimo , e non pertanto 
è nel caso di cui parliamo . Ma si può con 
1’ abitudine , e con l ’esperienza imparare a giu­
dicare dell’ odore, e del%sapore di quelle, che 
possono fare dei buoni Liquori.

Tutto questo prova ad evidenza che i sa­
pori di alcune sostanze soffrono dei considera­
bili cangiamenti combinandole col zucchero, e 
collo spirito di vino ; onde bisognerebbe che 
noi avessfmo più cognizione di quella che noi 
abbiamo , della disposizione delle parti delle 
sostanze, che eccitano in noi delle sensazioni 
di odore , e di sapore , per poterle combinare, 
e formare con ciò degli ottimi e graziosi Li­
quori ; ma lo ripeto , con la prattica , e con 
1’ esperienza si giungerà a fare delle felici sco­
perte sulle qualità , odore , e sapore delle so­
stanze da combinarsi col zucchero , e lo spi­
rito di vino.

Li Rattafie si compongono di ogni specie 
di Frutti Rossi, di albicocche , di Persiche , di Mo­
scato , di Cotogni, di Ginepro, di 'HpccìuùU , di 
Angelica, di Appi* , di A n n i, di Fiori ec.



'Rattafie di Visciole ;
Prendete dodici libbre di Visciole comuni t 

levategli i pedicoli, premetele forte con la mano 
sopra un setaccio, e fate cadere il sugo in una 
catinella -, pestate quindi grossolanamente inoc* 
ciuoli in un mortaio di pietra, uniteli al sugo 
delle visciole, e a tre boccali di spirito di vi­
no . Pestate grossolanamente in un mortajo di 
bronzo una noce moscata, una quarta di ga­
rofani , due oncie di coriandoli, mezzo bac­
cello di vainiglia , due oncie di cannella ; unite 
queste droghe allo spirito di v in o, e su'go di 
visciole » aggiungeteci circa dodici libbre di zuc­
chero in pane rotto in pezzi e disciolto a fred­
do con un boccale d’ acqua pura ? mescolate 
bene la composizione , assaggiate se è dolce ab­
bastanza , altrimenti aggiungete altro zucchero. 
Versate in una boccia grande di vetro , o da­
migiana , turatela bene , e lasciate infondere 
a freddo circa un mese» ed anche p iù , aggi- 
tandola ogni tre giorni. Dopo due giorni sen­
za muovere la boccia » che saranno gli ultimi 
dell’ infusione, versate per inclinazione , pren­
dendone tutto ciò che è chiaro , che filtrarete 
per imbuto » o con carta bigia , o con cottone ; 
ed il resto filtrarete per cappuccio. Mescolate 
tutto insieme » e conservate il Rattafia in boc­
ci© ben turate , in luogo asciutto •

Rattafia di Cìriegie.
Abbiate nove libbre di Graffimi rossi, o Ci- 

riegie Im periali, tre libbre di Ribes t e tre lib­
bre di Cìriegie morette , levategli i pedicoli, 
schiacciate insieme colla mano in una catinel­
la questi frutti» e lasciateli macerare fino al 

» gior-



giorno seguente coperti di una tela grossa ; 
quindi passateli al setaccio con espressione , e 
ponete questo sugo in una boccia grande di 
vetro ; aggiungeteci tre boccali di ottimo spi-

I
rito di vino ) e zucchero in pane a sufficienza » 
disciolto a freddo in un boccale d’ acqua pura 
i nocciuoli delle ciriegie ammaccati , due on­
d e  di coriandoli , un’ oncia di cannella, mez­
zo baccello di vainiglia , un* ottava di garofani, 
un poco di macis, il tutto schiacciato grosso-, 
lananiente : assaggiate se è  dolce abbastanza • 
Turate bene la boccia, lasciate infondere in un 
sito caldo circa un mese , o sei settimane . Po­
scia filtrate per cappuccio , e ponete nelle bot­
tiglie ben turate *

Raitafia dì Fravole •
Prendete otto libbre dì Fravole fresche, 

mondatele, frangetele in una catinella bianca, 
stemperatele con tre boccali di spìrito di vi­
no , aggiungeteci le droghe ed il zucchero co­
me al Ruttala di Visciole , fate infondere lo stes- 

| so tempo » e finite , e filtrate questo Liquore 
nella stessa maniera.

Ratta fi a di Cotogni .
Scegliete Una quantità di Melacotogne ma­

ture e sincere, rapatele, e fate cadere la ra­
patura in una catinella bianca , nella quale la 
lascerete fino all’ indomani ; ponetela poscia in 
una stamina di un tessuto forte , spremetela con 
espressione per ottenerne un boccale e mezzo 
di sugo , che schiarirete in una boccia di ve­
tro , come è descritto alla pag 70 Unite a questo 
sugo depurato due fogliette d’acqua pura . Pi- 
sciogliete a freddo circa dodici libbre di zuc­

che-



chero In pane rotto in minuti pezzi coll' ac­
qua e sugo de’ cotogni? aggiungeteci quindi tre 
boccali di spirito di vino , un’ oncia di can­
nella > due oncie di coriandoli » una ottava di ga­
rofani » mezz’ oncia di mandorle”amare , mezz* 
ottava di macis, il tutto ammaccato grossola­
namente ; assaggiate il miscuglio se è di un dolce 
e grato sapore . Fate digerire in una boccia 
grande di vetro , o damigiana per tre setti­
mane , o un mese . Dopo questo tempo passa­
telo per stamina , coloritelo con coceniglia pre­
parata di un bel colore rubino , e filtratelo per 
carta bigia » o cottone ; ponetelo in bottiglie 
ben turate, e conservatelo in luogo asciutto .

Mattafia di Ginepro . j
Prendete una libbra di coccole di Ginepro ! 

recenti, ponetele in un vaso , versateci sopra 
un boccale d’acqua bollente , lasciate infondere 
per ventìquattr’ ore » il vaso coperto ; dopo pas­
sate leggermente spremendo per un pannoimo 
prima bagnato , e spremuto ; disciogliete a fred­
do in questa infusione circa nove libbre di zuc­
chero in pane rotto in pezzi , aggiungeteci quin­
di tre boccali di spirito di vino , mezz’ oncia 
di cannella , un’ ottava di garofani, mezza ot­
tava di macis, il tutto ammaccato ; mescolate 
assaggiate , e conservate in una boccia di ve­
tro ben turata. Dopo quattro o cinque giorni 
colorite, e filtrate il Xattafia , o ‘con carta bi­
gia , o bombace , e ponetelo nelle bottiglie 
ben turate • '

Xattafìa di Moscato. I
Scegliete dell’ Uva moscatella ben matu­

ra j e colta di fresco > sgranatela , premetela
so-
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sopra un setaccio , e fate cadere il sugo in una 
catinella bianca • Quando arerete ottenuto un 
boccale di sugo, discioglieteci a freddo circa 
nove libbre di zucchero in pane rotto ili pez­
zi , aggiungeteci tre boccali di spirito di vino ; 
trenta mandorle amare d’ albicocche peste con 
la loro pellicola , mezz* oncia di cannella , ed 
un’ oncia di coriandoli pesti egualmente ; me- 

' scolate , assaggiate se è di una dolcezza piace­
vole ; versate in una boccia grande di vetro , 
turatela bene , e dopo un mese circa d’ infu­
sione , colorite il Rattafia , filtratelo, e imbot­
tigliatelo .

Rattafia dì 'Hpcciuoli.
Accomodate due boccale di spirito di vino 

con zucchero cotto a Lissè, ad una giusta, e 
grata dolcezza , aggiungeteci quattr’ oncie di 
mandorle amare d’ albicocche peste con la lo­
ro pellicola , quattr’ oncie di nocciuoli dijna- 
rasche ammaccati, mezz’oncia di cannella rotta 
in pezzi, e mezz’ oncia di coriandoli ammac­
cati , turate bene la boccia , lasciate in infu­
sione in un luogo caldo per circa un mese ♦ Dopo 
passate il liquore per un setacccio di velo , colo­
ritelo , filtratelo , e mettetelo nelle bottiglie .

Ratiera dì Granato ,
Prendete dei belli Granati acidi, rossi, 

maturi , e freschi, svagateli, premetene il su­
go sopra un setaccio alla quantità di un hoc. 
cale , che farete cadere in una catinella , am­
maccate il restante in un mortaio di pietra , 
stemperate poscia con due foglietti d’ acqua 
pura, passate questo sugo per setaccio di velo, 
ed unitelo al sugo de’ graziati. Disciogliete con

que-



questo sugo circa nove libbre di zucchero in 
pane rotto in pezzi , aggiungeteci tre boccali 
di spirito di vino , un’oncia di cannella , e mez­
zo baccello di vainiglia » peste grossolanamente. 
Lasciate in infusione circa tre settimane m una 
boccia ben turata . Dopo di ciò fi trate il Rat- 
tafia, ed imbottigliacelo . Se non è colorito ab­
bastanza , aggiungeteci un poco di coceniglia 
preparata prima di filtrarlo.

Xattafìa d' Angelica ,
Accomodate due boccali di spirito di vinQ 

. con zucchero in pane a sufficienza disciolto a 
freddo in un boccale cl* acqua pura ; aggiun- 

. geteci un ottava dì semenze d’Ansre'ica am­
maccate grossolanamente, quattri onde di fusti 
d’ Angelica tagliati in molti pezzi, e quattr’on- 
cie di mandorle amare ammaccate con la loro 
pellicola. Fate infondere in una boccia gran- 
de tfi vetro ben turata per circa quindici giorni* 
dopo questo tempo colate con espressione per 
un pannolino prima bagnato , e poi spremuto* 
colorite Ì1 Liquore , filtratelo, e conservatelo ia 
bottiglie ben turate.

R Mafia di Albicocche .
Prendete otto libbre d’Albicocche dette 

Bianchetto , o Fiorentine tardive , che siano ma­
ture , e colte di fresco, disfatele in una cati­
nella bianca come una pasta * prendete quindi 
i nocciuoli , levategli le mandorle , pestatele 
con la loro pellicola , ed unitele all’Albicoc- 
che disfatte ; stemperatele con un boccale d’ac­
qua pura ; coprite la catinella con una tela 
doppia , legatela all’ intorno del vaso , e la­
sciate infondere per cinque o sei ore . Dopo

ver-



-versate in una salvietta prima bagnata , e poi 
spremuta, torcetela forte , e fate sortire tutto 
il sugo delTAIbicocche. Disciogliete in questo 
sugo circa nove libbre di zucchero in pane 
rotto in pezzi , aggiungeteci quindi tre boc­
cali di spirito di vino , un* oncia di cannella 
pesta grossolanamente , e mezzo baccello di 
vainiglia pesto egualmente • Mescolate la com­
posizione , assaggiatela se è di un grato sa­
pore, versatela in una boccia grande di vetro, 
o damigiana senza paglia, turatela. Dopo tre 
settimane d’ infusione colorite il liquore , fil­
tratelo , e ponetelo in bottiglie ben turate • 

Rattajìa di Persiche •
Questo Rattafia si appresta nello stesso mo­

do , che quello d’ /Albicocche ; ma con Persiche 
dette della Maddalena ben mature, e sincere , 
si colorisce, si filtra, e si finisce egualmente# 

Rattafia d’ A nis i ,
Prendete mezza libbra d’ Anisi dì Malta , 

o d’Alicante, nettateli bene , poneteli in un va­
so di terra verniciato , versateci sopra un boc­
cale d’acqua bollente , copritelo ; quando sa­
rà freddo , aggiungeteci due boccali di spiritar 
di vin o, e sei in sette libbre dì zucchero cot­
to a Lissè ; mescolate la composizione , assag­
giatela se è giusta di zucchero , versatela in 
una damigiana senza paglia, o boccia grande 
di vetro , turatela bene ; lasciate infondere per 
tre settimane ; poscia colate il liquore per un 
setaccio di velo , coloritelo , filtratelo , ed im­
bottigliatelo .



g atta ia  di Ribes .
Abbiate otto libbre di Ribes maturo , e 

colto di recente, schiacciatelo denteo una ca­
tinella bianca , allungatelo con tre boccali di 
spirito di vino , ed un boccale d’ acqua pura 
nella quale averete disciolto a freddo dieci lib­
bre in circa di zucchero in pane rotto in pez­
zi , un’ oncia di cannella garofanata pesta gros­
solanamente, ed un’ oncia di coriandoli ammac­
cati . Versate l’ infusione , che sia di un dolce 
e grato sapore , in una boccia grande di vetro , 
turatela bene , e lasciate infondere per tre 
settimane . Dopo questo tempo filtrate il Rat- 
tafia al cappuccio , e ponetelo in bottiglie .

Rattafia di Fram boese.
Questo Rattafia si compone nella stessa ma­

niera , che quello di R ibes , ma senza corian­
doli j ed in luogo mezzo baccello di vainiglia
pestata grossolanamente .

Rattafia d' Jp p ìo  ,
Prendete tre oncie di semente d'Appio ( Sel­

lerò ) ,  secche di recente, ammaccatele in un 
mortaio di bronzo, mettetele in infusione den­
tro una boccia grande di vetro , con due boccali 
di spirito di vino , ed imboccale di acqua pura , 
nella quale averete disciolto a freddo circa sei 
libbre di zucchero in pane rotto in pezzi ; me­
scolate il liquore * assaggiatelo se è  giusto di 
zucchero , turate la boccia. Dopo otto o dieci 
giorni , colorite il Rattafia , filtratelo , e im­
bottigliatelo .

Rattafia di Fiori d' /trancio .
Discogliete a freddo in un boccale d’Acqua. 

di fiori d’ arancio distillata , circa sei libbre di



zucchero in pane rotto in pezzi, aggiungeteci 
poscia due boccali di spirito dì vino , mescolate 
la composizione , assaggiatela se è giusta di zuc­
chero, coloritela, filtratela, e ponetela nelle 
bottiglia . Vedete Acqua di fiori d arancio all’ 
Articolo delle Acque aromatiche distillate , 

Rattafia di Rose .
Questo Rattafia si appresta nella stessa ma­

niera , che il Rattafia di Fiori d’ Arancio , e gli si 
dà un colore di rose con coceniglia preparata, 
prima di filtrare il liquore .

Rattafia di G arofoli.
Prendete tre libbre di fiori di Garofoli » 

detti della Piuma , che sono li piti odorosi , mol­
to rossi, e freschi, sfogliateli , tagliategli le ua- 
ghiette bianche delle foglie vicino al calice » 
metteteli in infusione in una damigiana , o boc­
cia grande di vetro , con due boccali di spirito 
di vino , zucchero in pane a sufficienza disciolto 
a freddo con un boccale d* acqua pura , un’ 
oncia di cannella , ed un’ ottava dì teste dì ga­
rofani , pesto l’ uno e i’ altro grossolanamente. 
Turate la boccia, lasciate in infusione circa quin- . 
dici giorni, o tré settimane , Dopo questo tem­
po versate sopra un setaccio , spremete bene i 
Garofoli, colorite un poco più il liquore , fil­
tratelo , e ponetelo in bottiglia.

Rattafia di Frutti R ossi.
Ponete in una boccia grande di vetro due 

boccali di spirito di vino . Abbiate a parte’ tre 
fogliette di sugo di Visciolette fresche , una 
foglietta di sugo di Ribes , una foglietta di 
sugo dì Framboese , i noccmoli delle viscide 
schiacciati . Disciogliete a freddo in questi su- 

TomJ» e ghi



ghi eli frutti rossi circa sei libbre di zucchero 
in pane rotto in pezzi . Quindi versate nella 
boccia dello spirito divino» mescolateli liquo­
re , assaggiatelo se è dolce abbastanza , turate 
bene la boccia con sughero , e pergamena am­
mollata , e legata con filo grosso . Lasciate in­
fondere per un mese , agitando la boccia due 
volte la settimana . Poscia filtrate al cappuccio , 
ed imbottigliate il Rattafia ,

Rattapia di Marìage .
Prendete tre libbre di Visciolette di mon­

tagna , una libbra di Ribes ben maturo , una lib­
bra di Framboese ; schiacciate questi frutti in 
una catinella bianca , aggiungeteci due boccali 
di spirito di vino, due foglietto d’ acqua pura, 
un’ ottava di garofani , due ottave di corian­
doli , due grani di pepe lungo , il tutto schiac­
ciato grossolanamente , mezz* oncia di finoc­
chio dolce , una dozzina di mandorle amare 
d* albicocche » ed altrettante di mandorle di 
nocciuoli di viscide peste 1’ uno e I* altro . 
Mescolate bene la composizione » versatela in 
tina damigiana senza veste» turatela bene* la­
sciate digerire circa un mese aggitando la me­
scolanza ogni quattro giorni . Dopo passate il 
tutto per una salvietta prima bagnata, e poi 
spremuta , torcetela forte accio abbiate tutto 
il sugo dei frutti ; aggiungete-al liquore tanto 
zucchero cotto a Listi quanto è necessario per 
dargli un grato sapore ; tornate quindi a ver­
gare nella damigiana, turatela bene . Dopo al­
tri quindici giorni filtrate il Xattafia, e met­
tetelo in bottiglie .

Rat.



Hattafia di Mille Fiori .
Mettete in una boccia grande di vetro due 

boccali di spirito di vino, una foglietta d 'ac­
qua di rose , una foglietta d’ acqua dì fiori d’ a- 
francio * due pugni di gelsomini, due pugni di 
[tuberosi, due pugni di giunchigli » un’ oncia di 
(cannella garofanata ammaccata , e tanto zuc­
chero cotto a Lissè , quanto è necessario per 
dare un dolce , e grato sapore al Liquore ; tu­
rate bene la boccia , lasciate infondere il tutto 
a  freddo per tré , o quattro giorni, poscia pas­
sate per un pannolino bagnato e spremuto, 
colorite il Rattafia , filtratelo * e mettetelo in 
bottiglie *

Rattafia di 'Noci Verdi.
Verso la festa di S. Lorenzo prendete ven­

tiquattro Noci verdi, tenere , ma che la man­
dorla della noce sia formata , dividetele in due 
parti, ponetele in uua boccia di vetro con bocca 
larga , con due boccali di spirito di vino , turate 
bene la boccia . fate infondere per un mese » o 
sei settimane in un luogo tresco, agitando la 
boccia due volte la settimana. Dopo questo tempo 
passate il liquore per uu setaccio , aggiungeteci 
zucchero In pane a proporzione disciolto a fred­
do con un boccale d'acqua pura , un* oncia di 
cannella, un’ ottava di macis , dodici garofani, 
un pizzico di coriandoli , il tutto ammaccato 
grossolanamente , turate la boccia ,  e fate di­
gerire ancora un’ altro mese i poscia colorite 
il Liquore, filtratelo , e ponetelo in bottiglie ben 
turate . Questo R&tU'fia è migliore quando è 
molto tempo che è fatto f cioè più il secondo 
anno , che il primo .



Dei Sciroppi.

Osservazioni sopra i Sciroppi, >

I Sciròppi sono delle Conserve liquide fatte 
per conservare le parti estrattive dei sughi de­
purati dei vegetabili per mezzo del zucchero. 
I Sciroppi de* quali si fà uso negli Alimenti sono 
quelli di Aceto, di Agrumi, di Frutti, e di F io r i.

I Sciroppi sono soggetti a fermentare , ed 
a muffire : per prevenire questi inconvenienti * 
bisogna chex siano stati ben preparati. Le alte­
razioni che soffrano mentre fermentano sono 
grandi, cangiano di sapore J e di calore. Quan­
do principiano a fermentare s* intorbidano , di­
vengono muffati , schiumosi , e perdono suc­
cessivamente tutte le loro virtù . *

I Stiròppì, che sono stati ben schiariti , e 
che sono perfettamente trasparenti , sono mol­
to meno soggetti a fermentare, di quelli che 
sono stati male schiariti, e che contengono un 
poco di feccia dei sughi con i quali sono stati 
preparati .

Quando i Sciroppi sono troppo cotti candi­
scono , cioè depongono in fondo alle boccictte 
di cristallo una certa quantità di zucchero ; ma 
sotto la forma de’ cristalli . Si raccomodano 
questi Sciroppi col farli ritornare alla prima cot­
tura di Perla, *

I Sciroppi ben condizionati sono spesso sog­
getti a muffarsi nella superfice , senza che per 
ciò abbiamo sofferto il minimo grado di fer-

men-
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tnentazione » Questo fenomeno ha luogo » allor­
ché le hocciette sono mezze vuote .

I Sciroppi acidi vinosi, come quelli di Limo• 
ne , di bisciole ec. sono esenti da muffa , ma 
egualmente soggetti a fermentare * quando non 
jsono sufficientemente cotti, o quando sono stati 
preparati con sughi non abbastanza chiariti.

Per conoscere quando i Sciroppi sono giunti 
ali loro punto di cottura, prendetene un poco 
con una cucchiaia bucata , ancora bollente , e 
dopo averlo girato un’ istante colla cucchiaia, 
forma una perla quando si versa sopra un ton­
dino . Questa cottura si chiama alla Perla , ed 
é la cottura convenevole a tutti i Sciroppi • 
Vi sarebbero molti: altri mezzi per conoscere 
perfettamente la vera cottura de’ Sciroppi, ma 
io li credo inutili in un Trattato di. Credenza .

Per ben conservare i Sciroppi bisogna te­
nerli in un luogo asciutto , e fresco , ed in pic- 
ciole bocciette di cristallo chiuse ermetica­
mente , visitandoli spesso , onde raccomodarli 
neh caso » che ve ne fosse di bisogno . Alla 
fine deH’Àrticolo de’ Frutti in Generale si tro­
veranno descritti tutti i metodi per conservare 
ogni sorta di Confetture, tanto Liquide, che Ti- 
rate a secco .

II Nome Officinale che si troverà dato ad 
alcuni Sciroppi., e Gelatine , é un termine di Far­
macia , che significa una Preparazione Chimica da 
conservarsi lungo tempo . Serve ancora per di­
stinguere i vari resultati fatti dai Maestri deir 
dite i mediante il lavoro , e 1* esperienza •

»
JWe-
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Metodo per Depurare i Sughi strìdi 

de’ Frutti.
Quando averete ottenuti i Sughi di Ceto» 

gni , di bisciole, di Agresto, di Vva spina, di 
Xibes, di Cedro, di /tranci ec. nella maniera» 
che sarà indicata ai loro Articoli particolari » 
per depurarli procederete nella maniera se­
guente -

Ponete il Sugo che volete chiarire in una 
boccia di v e tro , che il liquore non occupi più 
della meta della boccia , turatela bene con 
pergamena ammollata , e legata con filo gros- 
So ; esponetela ad un sole moderato , o in un 
luogo caldo, finche il liquore abbia deposto il 
euo mucilagine, e che sarà perfettamente chiaro 
e limpido , colatelo allora leggermente per in­
clinazione , e filtratelo per carta bigia „ Quando 
questi Sughi sono stati estratti da’  frutti un poco 
troppo maturi > stanno alquanto più lungo tem­
po a schiarirsi per una più grande quantità di 
mucilagine cui contengono , in questo caso con­
viene mescolarli con un poco d’ acqua per af­
frettare il loro schiarimento »

Vi sono per altro de’ Frutti, che danno 
dei Sughi così poco carichi di mucilagine , che 
si schiariscono da loro stessi, e sul fatto • Tali 
sono, per esempio i Sughi di Granato, di Coco­
mero ec. , basta filtrarli immediatamente dopo 
che sono stati espressi »

Sciroppo /tcetoso Maturale .
Prendete quattro libbre di zucchero bian* 

co , chiarificatelo > e fatelo cuocere alla gran 
Piuma. Ved. Cap.lll. • aggiungeteci due fogliette 
di ottimo siedo bianco, fategli alzare ancora una

doz-



dozzina di b o lli, schiumate bene , e fate raf­
freddare in una catinella bianca ; riempiteci 
quindi delle picciole bocciette di cristallo , e 
conservatelo ben turate in luogo asciutto . Per 
l ’ uso vedete l ’Articolo delle Bevande •

Sciroppo Acetoso di Framboese .
Abbiate due libbre di Framboese colte di 

recente , mettetele in infusione a freddo in 
ima terrina con due fogliette di ottimo aceto 
rosso , coprite bene acciò l’aceto non isvapori, 
e lasciate così in infusione quarantott’ ore • 
Poi prendete quattro libbre di zucchero cotto 
alla gran Fi urna , colateci dentro col setaccio l’a­
ceto delle Framboese , fate alzare sopra il fuoco 
una dozzina di b o lli, schiumate bene , versate 
poi in una catinella bianca , e fate raffreddare , 
riempiteci quindi delle bocciette di cristallo » 
turatele bene , e conservatele in luogo asciutto. 
Per P uso vedete Bevande.

Sciroppo di More di Roveto Officinale .
Mettete in una cazzarola quattro libbre 

di More di Roveto colte di recente » e un poco 
avanti la loro maturità , essendo allora un 
pochino acide » e quattro libbre di zucchero in 
pane ridotto in polvere grossa, mescolate legger­
mente , avvertendo di non ischiacciare troppo 
le more ; mettete là cazzarola sopra un fuoco 
leggiero . Crepando le more per il calore danno 
il loro sugo , il quale discioglie il zucchero ; 
fate che il tutto bolla un poco dolcemente» 
e schiumate con attenzione. Quando è a suf­
ficienza cotto passate per un setaccio , senza 
spremere la posatura . Allorché 9arà raffred­
dato , chiudetelo in bocciette di cristallo ben

tu-



turate. Quando !o Sciroppo è caldo da trentatrè 
gradi al Pesa Liquori, e quando è freddo tren- 
tacinque . Per P uso vedete Bevande . t

Sciroppo Acetoso di More dì Roveto •
Scegliete quattro libbre di More di Roveto | 

sufficientemente mature, ma non troppo , le­
vategli i pedicoli , mettetele in una cazzarola 
con due fogliette di buon aceto rosso , e se? 
libbre di zucchero in pane ridotto in polvere 
granita. Mettete la cazzarola sopra il fuoco , 
fate bollire un poco, avvertendo di muovere 
alquanto la mescolanza con una cucchiaia ac­
ciò non si attacchi nel fondo , e schiumando 
di tempo in tempo . Quando sarà cotto alla 
P erla , colatelo sopra un setaccio di crino, co­
me lo Sciroppo -di More , e conservatelo in boc­
chette di cristallo ben turate.

Sciroppo di More di Roveto Usuale ,
Fate cuocere a Sufflè quattro libbre di 

zucchero, essendo bollente metteteci due lib­
bre di More di Roveto , non del tutto mature, 
fategli alzare dieci o dodici b o lli, schiumando 
con attenzione . Versate quindi sopra un se­
taccio , e fate cadere lo sciroppo in una ter­
rina senza spremere il frutto ; tornate a met­
tere in una cazzarola sul fuoco , e fate bol­
lire finche cadrà dalla cucchiaia a grossa goc­
cia . Versatelo allora in una catinella, e quan­
do è freddo riempiteci delle bocciette, tura­
tele bene , e conservatele in luogo asciutto • 

Questi tré Sciroppi non hanno bisogno di 
essere schiariti , si schiariscono da loro quando 
bollano . Per P uso vedete B evande.

!$«-
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| f * Sciroppo d'Agro di Cedro Officinale .

■  ̂ Scorzate de’ Cedri colti di recente , taglia­
teli nel mezzo , e spremeteli finche ne ave- 
rete ottenuto ott’ onde di sugo , che chiarire- 

1 te come è descritto alla pag. 70. Prendete poi 
quindici onde di zucchero in pane ridotto in 

m polvere granita , ponetelo in una boccia di ve­
tro» versateci sopra l’ agro di cedro, coprite 
con pergamena ammollata , e legata con filo 
grosso ; ponete la boccia sul fuoco a Bagno­
maria , senza che ì* acqua bolla. Subito'che vi 
accorgete che il zucchero è disciolto nell* a- 
gro , levate dal fuoco , e quando sarà freddo 
aromatizzate Io Sciroppo con un buon cuc­
chiaio di Spirito di Cedro , o di Cedrato . Ciò 
fatto versate lo Sciroppo in bocciette di cri­
stallo ben turate . Per l ’uso vedete Bevande. 

Sciroppo d'Agro di Cedro Usuale,
1 Alcuni Credenzieri, come si osserverà qui 
appresso , preparono lo Sciroppo d’Agro di Cedro, 
benché il cedro non vi entri per niente, fa­
cendo cuocere prima il zucchero alla gran 
"Piuma , poscia vi aggiungono 1* agro di limone » 
fanno scaldare il miscuglio solamente per di­
sciogliere il zucchero ; ed altri lo fanno cuo­
cere unitamente al zucchero. Ma questi me­
todi sono difetiosissimi » perchè 1’ agro di li­
mone riceve un grado grande di calore quali* 
do si versa sopra il zucchero alla gran Piuma, 
e molto più quando si fa bollire » onde acqui­
sta un disgustoso sapore di estratto cotto .

11 miglior metodo é quello di sopra accen­
nato del Bagnomaria* cioè scorzate una quan­
tità di limoni colti di recente , tagliateli nel



m ezzo, spremeteli sopra un setaccio di velo » 
e  fate cadere il sugo in una catinella bianca. 
Quando ne averete ottehuto ott’ onci© , cola­
telo leggermente in una boccia di vetro , ag­
giungeteci sedici oncie di zucchero in pane ri­
dotto in polvere granita , ponete la boccia a 
Bagno-maria , e finite questo Sciroppo esatta­
mente come quello di Cedro ma aromatiz- 
eato con un cucchiaio di spirito, di cedrato > 
e non già con alcune goccie di olio essenziale 
di cedro , o di cedrato , perchè quest* olio non 
ei mescola che imperfettamente collo Sciroppo i 
vi diviene bensì rancido , e gli comunica un 
dispiacevole sapore.

Alcuni aromatizzano questi Sciroppi di A- 
grumi coll* Olio essenziale zaccheroso • Vedetelo 
alla fine degli Ol} essenziali. Ma questa maniera 
non è buona 3 che per quelli Sciroppi , che non 
si ha intenzione di conservare , perchè fa ina­
grire , e fermentare prestissimo lo Sciroppo , ed 
inoltre ne intorbida la trasparenza , onde que» 
eto metodo è assolutamente difettoso per i Sci­
roppi Officinali.

Nella stessa guisa si apprestano tutti S Sci- 
“l'oppi dei sughi depurati, che contengono i prin­
cipi volatili, ed aromatici delle /Uque distil­
late odorose , e dei Sughi a c id i , come sono i se­
guenti .

Sciroppo d' Agro di Cedro 7{aturale .
Tagliate la scorza all’intorno di venti L i­

moni colti di recente , tagliateli quindi a spic­
chi , levategli col coltello le pellicole ed i semi, 
e spremetene leggermente il sugo in una ca­
tinella • Abbiate tre libbre di zucchero cotto 
- * alla



alla gran Piuma ; metteteci dentro 1* agro di 
limone e li spicchi ; fate bollire > e schiumate 
bene, finche lo Sciroppo cadrà dalla cucchiaia 
a grossa goccia, aggiungeteci un cnccbiajo di 
spirito di cedrato , versate in una catinella , 
fate raffreddare , e conservate lo Sciroppo in un 
barattolo ben coperto in luogo asciutto • Per 
I* uso vedete Bevande .

Sciroppo d' /ègro di Cedro Passato • 
Prendete dei Limoni freschi, tagliategli la 

scorza all’ intorno, spremetene il sago sopra 
un setaccio di velo , che farete cadere in una 
catinella bianca . Per ogni foglietta di sugo, 
che sono circa oncie sedici , abbiate due lib­
bre e mezza di zucchero cotto alla gran Piuma9 
uniteci 1’ agro ; fate bollire , e schiumate be­
ne , finche lo sciroppo cadrà dalla cucchiaia a 
grossa goccia, cioè alla Perla ; aggiungeteci un 
cucchiaio di spirito di cedrato ; versate quindi 
Sn una catinella . Quando sarà freddo ponetelo 
In bocciette ben turate * e conservatelo in luogo 
asciutto.

Sciroppo d'Agro di Limone •
Questo Sciroppo si appresta esattamente co­

me quello d’ Agro di Cedro Officinale , ma con 
sugo di limone » in luogo di sugo di cedro, 
e aromatizzato con un cucchiaio di Spirito di 
lim on e . Per ii rimanente si finisce egualmente • 

Sciroppo d* Agro d' A rancio.
Scorzate dei Lim oni, e degli Aranci di 

Portogallo , colti di recente , onde ottenerne 
quattr* oncie di sugo per sorta , che mescolarete 
insieme , e fate depurare in una boccia bea 
turata ? come gli altri sughi acidi de* vegeta­

bili
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bili pag. 70. Ponete poscia questo sugo chiari­
to in una boccia di vetro , aggiungeteci quin­
dici oncie di zucchero in pane/ ridotto in pol­
vere granita. Ponete la boccia ben turata in 
Bagno-maria » ma che 1’ acqua non debba bol­
lire . Quando vedrete che il zùcchero si è di* 
sciolto nell’ agro , tirate indietro , e versate 
In una catinella bianca ,* aromatizzatelo con un 
cucchiaio di Spirito di Portogallo , ed allorché è 
freddo mettetelo in bocciette ben turate » in 
luogo asciutto .
* Sciroppo di Cannella •

Prendete ott’oncie di Acqua stillata di Can­
nella , e quindici oncie di zucchero in pane 
In polvere grossa , ponete 1* uno, e 1’ altro in 
una boccia di vetro con bocca larga , turatela 
con turacelo > e pergamena, ammollata , lega­
ta con filo grosso , fate disciogliere il zucchero 
a Bagno-maria 3 e finite questo Sciroppo come 
quello di Cedro . Quando sarà freddo conserva­
telo in bocciette di cristallo ben chiuse . • 

Sciroppo di Fiori di tran cio  . •
Questo Sciroppo si prepara con le medesi­

me proporzioni, che quello di Cannella, e si fi­
nisce esattamente nella medesima maniera .

Sciroppo di Granato .
Fate depurare otto oncie di Sugo di Gra­

nati rossi ed acidi , come il Sugo di C edro , po­
scia aggiungeteci quindici oncie di zucchero in 
pane ridotto in grana ; fate disciogliere il zuc­
chero'èd il sugo di granati in Bagno-maria, 
in un vaso di vetro ben chiuso , e quando è 
freddo conservatelo in bocciette di cristallo 
ben turate. Per l ’ uso vedete Bevande. * *• *



Sciroppo di Agresto Officinale.
Questo Sciroppo si prepara con onde otto- 

di Sugo di Agresto depurato , come i’ J g r o  di, 
'Cedro, onde ^quindici di zucchero , e si fini­
sce esattamente nello stesso modo. ( k 

Sciroppo di W a  Spina Officinale . ,it
Anche questo Sciroppo si appresta con on-., 

eie otto di Sugo d' Uva Spina depurato come 
Y/jgro di Cedro , e quindici onde di zucchero 
in pane ridotto in polvere granita , e si fini­
sce nella medesima maniera. Potete colorire 
questo Sciroppo con un poco di Sciroppo d' Vva 
lacca , diminuendo porzione delle onde quin­
dici zucchero .

Sciroppo di Agresto Vsuale.
Abbiate dell’ Agresto ben maturo , e di 

ottima qualità ; sgranatelo , premetene il sugo

I
 sopra un setaccio , alla quantità di una foglietta , 
che farete cadere in una catinella bianca , de­
puratelo ad una perfetta chiarezza , ved. pag.-jo. 
Abbiate due libbre e mezzo di zucchero cotto  ̂
alla gran Piuma , uniteci il Sugo di Agresto . 
Fate bollire a fuoco allegro , acciò non diventi 
rosso ? schiumatelo con attenzione . Quando Io 
Sciroppo cadrà dalla cucchiaia a grossa goccia, 
che è la cottura di Perla , fatelo raffreddare 
in una catinella bianca, poi versatelo in boc- 
ciette, turatele , e conservate in luogo asciutto. 

Sciroppo di Viscide .
Prendete quattro libbre di Viscide comuni 

ben mature , o Marinelle , levategli le code, 
ed i nocciuoli ; mettetele in una cazzarola con 
quattro libbre di zucchero cotto alla Piuma ; 
fate dare sopra il fuoco una dozzina di bolli »

quia-
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quindi tirate indietro , e fate riposare due ore , 
versandole in una catinella bianca ; poscia ri­
mettetele in una cazzarola sul fuoco , e fate 
bollire dolcemente , schiumando sempre , fin­
ché vedrete che lo Sciroppo cadrà dalla cuc­
chiaia è grossa goccia. Versate allora sopra un 
setaccio, e fate cadere io Sciroppo in una ca­
tinella , senza spremere il frutto , e riempiteci 
delle bocciette di cristallo. Quando lo Sciroppo 
sarà freddo » turatele bene ,  « conservatele in 
luogo asciutto , e fresco*

Sciroppo di R ibes,
Abbiate due libbre di Ribes , premetele 

con la mano sopra un setaccio , o in un pan- 
nolino bagnato , e spremuto , che il sugo cada 
in una catinella . Abbiate due libbre di zuc­
chero cotto alla gran Piuma t metteteci dentro 
il Sugo di Ribes ; e finite questo Sciroppo esatta­
mente , come quello di Agresto Usuale •

Sciroppo di Framboesc *
Questo Sciroppo si prepara con due libbre 

di Framboese » e due libbre di zucchero cotto 
alla Piuma • Si fa cuocere 1’ uno e 1’ altro nello 
stesso modo , che lo Sciroppo di b isc io le , e si 
finisce esattamente nella medesima maniera» 

Sciroppo di Cotogni Officinale,
Depurate ott’ onde di Sugo di Cotogni , co­

me è descritto alla pag. 70. unite a questo su­
go onde quindici di zucchero ridotto in pol­
vere granita , ed in una boccia di vetro ben 
turata, ponete in Bagno-maria, ma che l’ac­
qua del bagno non bolla. Quando il zucchero 
si sarà disciolto , levate dal fuoco , ed allorché 
sarà quasi freddo , riempitene delle bocciette 
di cristallo, e turatele bene • Sci.



,ì

Sciroppo di Cotogni Vsuale i

(
Prendete due libbre di Melacotegne colte 
di recente, e perfettamente mature , tagliatele 
a spicchi con la loro pellicola, e levategli l’a- 
nima , e i semi ; fatele cuocere come le Mela 
1 Ranetfe, e finite questo Sciroppo nella stessa ma*

I niera . Ved. pag. 80.
Sciroppo di Capelvenere.

Versate sopra un’oncia di Capelvenere in fo­
glie dei Canada, o di Mompellier, una fogliet­
ta di acqua bollente , coprite bene il vaso 9 
e lasciate infondere sopra la cenere calda dal­
la sera sino alla mattina seguente ; passate quin­
di per un setaccio di velo , disciogliete in que­
sta infusione venti onde di zucchero cotto a 
Cassè. Versate in un vaso , turatelo bene , met­
tetelo alla stufa , mantenendovi un calore mo­
derato fino a tanto che lo Sciroppo sia giunto 
al grado di P erla , che osservarete prendendone 
di tempo in tempo un poco in un cucchiaio. 
Potete aumentare il Capelvenere , ed il zuc-* 
eh ero secondo la quantità, che volete fare di 
Sciroppo, Quando sarà raffreddato lo metterete 
in bocciette ben turate, e conservarete in luo­
go asciutto . Per T uso vedete Bevande .

Sciroppo dì Capelvenere ad uso di M ompellier. 
Ponete in un vaso di terra vernidato un* 

oncia di Capelvenere grossolanamente tritato, 
versateci sopra sedici onde di zucchero bollente 
cotta a L is t i, cioè a Sciroppo, coprite bene il 
vaso , e lasciate in infusione sino a tanto che 
sia raffreddato ; poi passate per una stamigna 
per separare le foglie di Capelvenere, e po­
netelo in boedette di cristallo bea turate. Que- 
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sto Sciroppo cosi preparato ha il gusto , e l’o­
dore del Capelvenere , e resta perfettamente 
chiaro, perchè in tempo della infusione il Ca­
pelvenere non dà nè macilagine , nè feccia. 

Sciroppo di /libicocche .
Prendete due libbre di Aibicocche matu­

re , e sincere : le Manchette , e le Fiorentine tar»m 
dive sono le migliori sfa te le  bollire con una 
foglietta e mezza d’ acqua pura , finché,siano 
disfatte; versatele quindi sopra un setaccio di 
velo , e fate cadere il sugo in una catinella , 
senza premere il frutto , unite a questo sugo 
due libbre di zucchero cotto alla gran Piuma ; 
fate bollire insieme , schiumando sempre fin­
ché Io sciroppo sia alla cottura di Perla . Quan­
do sarà raffreddato , ponetelo in bocciette ben 
turate .

Alcuni fanno bollire le Albicocche con quat­
tro fogliette d'acqua , filtrano la decozione al 
cappuccio ad una perfetta chiarezza » vi aggiun­
gono il zucchero cotto alla gran Piuma , e fi­
niscono lo Sciroppo come U precedente .

" Sciroppo di Persiche ,
Questo Sciroppo si prepara , e si fenisce 

come quello di albicocche , ma con Persiche 
dette della Maddalena , o altre Persiche mature, 
e sugose,, ma che abbiano un poco di acido . 
Se a questi due Sciroppi , gli volete dare il senso 
di mandorla amara, ponete le mandorle dell’ 
albicocche nella decozione , poco prima di pas­
sarla , dopo averle pelate, e pestate fiuissime 

Sciroppo di Mele 7lanette .
Abbiate quattro libbre di Mele Ranette since­

re, e mature, tagliatele a spicchi senza mondarle
leva-,



I levategli ! semi , fatele bollire con tre foglietta 
| d’ acqua finché siano disfatte ; gettatele quindi 

sopra un setaccio di velo , premendole legger­
mente , e fate cadere il sugo in una catinella 
bianca ; unite a questo sugo quattro libbre di 
zucchero cotto alla gran Piuma ; fate bollire» 
e schiumate con ,attenzione , finché lo Sciroppo 
cadrà dalla cucchiaia a grossa goccia , cioè alla 
Perla . Fate raffreddare in una catinella , e 
quindi riempitene delle bocciette, turatele be­
ne , e conservatele in luogo asciutto .

Sciroppo di Pere .
Scegliete due libbre di Pere Moscate , dette 

volgarmente Moscarole , o Pere Cremesine, o al­
tre Pere odorose » che siano sincere , e ben 
mature ; tagliatele a spicchi » levategli li semi > 
fatele cuocere come le Mele lan ette , e finite 
questo Sciroppo nello stesso modo .

Sciroppo di Scorze di Cedro .
Mettete cinque onde di Scorze superficiali 

di Cedri freschi, tagliate in fettine sottilissime 
sino al bianco , in un vaso di terra vernicia­
to , o in una picciola sorbettiera , versateci 
sopra due fogliette di acqua quasi bollente ; 
coprite bene il vaso , e tenete in infusione sulla 
cenere calda per dodici ore . Quindi colate 
senza espressione per un setaccio di velo in 
una cazzarola, e aggiungeteci due libbre e mez­
zo di zucchero in pane ridotto in polvere groŝ - 
sa ; tate cuocere in Bagno-maria fino alla con­
sistenza di Sciroppo , cioè alla Perla ; e quando 
e mezzo raffreddato aromatizzatelo con alcu­
ne gocci e di Spirito di Cedro . Quando è del 
tutio freddo mettetelo in bocciette di cristallo
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ben turate . Lo Spìrito di Cedro Io trovarete 
all* Articolo dei Rosoli pag. 40. Per I* uso ve­
dete Bevande .

Sciroppo di Ribes Mariè •
Prendete due libbre di Ribes , e mezza lib­

bra di Visciolette di Montagna , 1* uno e 1* altro 
ben maturo , levategli i pedicoli, spremetene il 
sugo sopra un setaccio , che farete cadere in 
una catinella, unite a questo sugo depurato due 
libbre e mezza di zucchero in pane ridotto 
in polvere granita» ponete sopra il fuoco , fa­
te bollire dolcemente movendo con una cuc­
chiaia, e schiumando di tempo , in tempo , fino 
a tanto » che sia giunto alla cottura di P erla . 
Quaindo sarà freddo mettetelo in bocciette di 
cristallo, e conservate in luogo asciutto. Per 
1* uso vedete Bevande .

Sciroppo di Viole.
Prendete sul principio di primavera delle 

Viole Mamole di campagna » colte poco dopo 
levato il sole, e di un bel color b lò , levate­
gli i gambi, ed i calici, pesatene sedici onci e , 
pestatele leggermente in un mortaio di pietra , 
ponetele in una sorbettiera » versateci sopra 
due fogliette d* acqua pura bollente , chiudete 
bene la sorbettiera con carta , ed il suo co­
perchio , e ponetela in un luogo caldo per 
dodici ore . Dopo questo tempo passate T in­
fusione per un pannolino ben netto bagnato 
e spremuto, premetela posatura leggermente , 
fate riposare l ’ infusione circa mezz’ ora , indi 
decantatela per inclinazione , onde separare 
una leggiera fecula , che si é precipitata. P e ­
sate questa infusione , tornatela a versare nella

sor-



sorbettiera , e per ogni diecisette oncie d’ in­
fusione mettete due libbre di zucchero in pane 
ridotto in polvere . Fate scaldare a Bagno-ma­
ria , la sorbettiera perfettamente chiusa , sino 
a tanto che il zucchero siasi interamente di­
sciolto ; si agita lo Sciroppo di tratto in tratto 
per acelerare la dissoluzione del zucchero , e 
si tiene chiuso il vaso acciò niente di evapo­
razione si faccia « Quando lo Sciroppo è raffred­
dato , si passa per una stamigna bianca netta, 
e si chiude in bocciette di cristallo ben turate, 
e si conserva in luogo asciutto .

Sciroppo di China coll]/iequa .
Prendete quattr’ oncie di ottima China, 

ammaccatela , fatela infondere a freddo per 
due giorni in due fogliente d’acqua , il vaso ben 
coperto , agitandola spesso ; passate quindi il Li­
quore per setaccio di velo , filtratelo per carta 
Ligia > aggiungeteci due libbre di zucchero in 
pane ridotto in polvere granita ; fate cuocere 
a consistenza di Sciroppo . Quando è freddo 
conservatelo in bocciette ben turate , in luo­
go fresco .

Sciroppo dì China col Vino Rosso .
Abbiate sei ,oncie di ottima China, am­

maccatela , ponetela in infusione a freddo in 
due fogliette d( Vino rosso di Borgogna per 
sette , o otto giorni , agitando il vaso più volte 
il giorno ; poscia filtrate il Liquore per carta 
bigia , detta fiorettane * aggiungeteci due libbre 
e mezzo di zucchero in grana fina ; fate scal­
dare mediocremente a Bagno-maria per far 
disciorre il zucchero • Ponete lo Sciroppo quan­
do è freddo in bocciette ben turate, e con-
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servatelo in luogo asciutto, e fresco . Dà questo 
Sciroppo quando è caldo ventisette gradi e mez­
zo al Tesa Liquori , e trenta quando è fred­
do . Per T uso di questi due Sciroppi vedete 
Bevande .

Sciroppo di M clappie.
Prendete due libbre di Melappie rosse , ma­

ture , e odorose , tagliatele a spicchi 3 levate­
gli i semi, fatele cuocere con due fogliette di 
acqua , finché siano disfatte . Versatele allora 
sopra un setaccio di velo , e fate cadere il 
sugo in una catinella, bianca ; unite a questo 
sugo due libbre di zucchero cotto alla gran 
Filma , fate bollire e schiumate bene , finche 
lo Sciroppo sarà giunto alla cottura di Perla . 
Fate raffreddare in una terrina , e poscia po­
nete in bocciette ben turate . Per P uso ve­
dete Bevande .

Sciroppo di MeUppiettc fine Maturale .
Prendete due libbre di Melappiette fine, 

sincere > e ben mature » tagliatele a spicchi> 
o piccioli quadretti, levandogli i sem i. Abbiate 
due libbre di zucchero cotto a Sciroppo ; po­
neteci dentro le Melappiette, fate alzare una 
dozzina di bo lli, schiumando con attenzione ; 
quindi tirate fuori del fuoco , e fate riposare 
due , 0 tre ore in una catinella bianca ; tor­
nate poscia a rimettere sopra il fuoco , e fate 
alzare qualche altro bollo , finché lo Sciroppo 
cadrà dalla cucchiaia a grossa goccia . Versale 
allora in un barattolo , e non lo coprite, che 
guando sarà raffreddato . Per P uso vedete. 
Bevande .

Sci-



Sciroppo dt Uvetta Lacca .
* Prendete ima libbra e mezza di Uvetta Lacca 
colta di recente » e matura , sgranatela’ , spre­
metela bene sopra un setaccio fino , con la ma­
no , e fate cadere il sugo ili una catinella bianca; 
unite a questo sugo una libbra di zucchero cotto 
alla Piuma ; fate bollire sopra il fuoco in una 
cazzarola , schiumando con attenzione, finche
10 Sciroppo cadrà dalla cucchiaia a grossa goc­
cia . Versate allora Io Sciroppo in una terrina, 
e quando é freddo conservatelo in bocciette 
ben turate . Questo Sciroppo non serve che 
per il colore rosso , cremisi, incarnato , rosa ec. 
potendoli dare tutte quelle degradazioni che 
si vogliano , sia per Sciroppi, Celatine » Sorbetti 
Celati ec,

Sciroppo di Orzata Officinale .
Prendete sei onde dì Mandorle dolce , e 

tre onde di Mandorle amare , pelatele all’ ac­
qua bollente , e passatele alla fresca , pestatele 
In un mortaio di pietra * spruzzandole con una 
picciola porzione di tre fogliette d’acqua. Quan­
do saranno peste finissime » stemperatele con 
la metà dell’ acqua ; passate il miscuglio per una 
tela forte , prima bagnata e poi spremuta , e tor­
cetela bene in due persone il più che sia possibi­
le . Rimettere la posatura nel mortaio , pestatela 
ancora per un quarto d’ ora , e stemperatela con
11 resto dell’acqua delle tre fogliette , che passe­
rete come sopra ; mescolate insieme il primo , 
ed il secondo Latte di Mandorle , ponetelo in una 
cazzarola , aggiungeteci libbre sette e mezzo di 
zucchero in pane rotto in pezzi ; ponete la 
cazzarola a Bagno-maria, o ad un calore presso-



che simile. Allorché il zucchero sarà ben di­
sciolto , levate la cazzarola dal fuoco , e quando
10 Sciroppo è  quasi raffreddato , aromatizzatelo 
con due onde di Acqua di Fiori di Arancio , e sei 
ottave di Spirito di Cedrato , che averete prima 
mescolato insieme . Passate questo Sciroppo per 
una stamigna bianca» e conservatelo In bocciette 
di cristallo ben chiuse. Questo si chiama Sci­
roppo di Orzata •

Deve dare al Pesa Liquori trenta gradi quan­
do è ben caldo , e trentadue quando è freddo • 
Per P uso vedete Bevande.

Sciroppo di Aranciata Officinale .
Scorzate dei Limoni colti di recente , ta­

gliateli nel mezzo , spremeteli sopra un setac­
cio , e fate cadere il sugo in una catinella alla 
quantità di onde otto ; schiarite questo sugo, 
come è descritto alla pag. 70., versatelo po­
scia in una boccia di vetro , aggiungeteci quin­
dici oncie di zucchero in pane ridotto in pol­
vere grossa , ponete la boccia ben turata a Ba­
gno-maria t senza che l ’ acqua bolla . Allorché
11 zucchero si sarà disciolta nell’ agro » tirate 
Indietro , e quando sarà raffreddato aromatiz­
zate lo Sciroppo con un cucchiaio di spirito 
di arancio acido . Conservate in bocciette dì 
«ristailo in luogo asciutto •

CA-



C A P I T O L O  S E C O N D O ;

Delle Gelatine , delle Acque aromatiche distil­
late semplici e spiritose, degli Aceti odorosi 

distillati e non distillati, degli Oli 
essenziali » e delle Bevande.

Delle Gelatine*V »
Osservazioni sopra le Celatine.

X -ie  Gelatine sono preparazioni mucilaginose, 
che si fanno con dei Sughi de'Frutti,ma non tutti 
S Sughi de’ Frutti sono buoni a formare delle 
Celatine ; imperocché bisogna che siano un po­
co raucilaginosi ; come quei di P ere , di M ele , 
di Cotogni, di albicocche , di Agresto, di Vva spi­
na ec. , ciò non ostante se ne possono ottene­
re ancora da diversi altri Frutti.

A tutte le C elatine, eccettuate le Officinali» 
dopo i primi bolli si debbano tirare in dietro 
dal fuoco, ed un poco riposare , per schiu­
marle ; quindi si rimettono sopra il fuoco per 
finirle di cuocere , levandogli allora la pìcciola 
schiuma con pezzi di carta bianca , detta fio­
rettane .

Le Gelatine si servono bianche , e rosse ; 
con le bianche si cuoprono le Composte di Frutti 
rossi, e con le rosse le Composte di Frutti bian­
chi » come si potrà osservare, allorché si par­
lerà delie Composte nel Tom. II. Cap. /. Per ciò 
fare , quando la Gelatina bianca o rossa che 
sia » sarà arrivata alla sua giusta cottura , ver­

sa-



satene quanto basta sopra un tondino , e fatela 
raffreddare . Il restante della Gelatina la met­
terete in un barattolo . Allorché volete far scor­
rere la Gelatina sopra la Composta, fate scalda­
re un momento il fondo del tondino .

Se poi avete delle Gelatine di già prepa­
rate , prendetene una quantità sufficiente , di 
quella con la quale volete coprire la Composta , 
mettetela in una picciola terrina , fatela di­
scorre a Bagno-maria » indi versatela ben cal­
da sopra un tondino, e fatela raffreddare ; scal­
date poscia un momento il fondo del tondino, 
e fate con diligenza scorrere la Gelatina so­
pra la Composta .

Quanto alla maniera di depurare alcuni 
Sughi de’ Frutti vedetela alla pag, 70. Le salviet­
te , o pannolini ec. , che sono necessari per 
passare le decozioni delle Gelatine si debbono 
prima bagnare nell’ acqua fresca, e spremere 
forte , affine di levargli il senso della lisciva 
e del sapone , che hanno ordinariamente le 
biancherie di bucata .

Il zucchero che d’ordinario s’impiega nella 
preparazione delle Gelatine dev’ essere in pane 
d’ Olanda } o zucchero fioretto di ottima qua­
lità . Dopo versate le Gelatine ne’barattoli , e 
tolta la schiuma con pezzetti di carta bianca, 
non si coprono » che due , o tre giorni dopo , 
acciò la Gelatina prenda consistenza all’aria libe­
ra , e quindi si coprono i vasi con tondi di 
carta grossa « che si lega con spago intorno all’ 
orefìcio del barattolo, con sopra l ’ indicazione 
della Gelatina.

Per



t Per conservare le Gelatine si debbono te­
nere in luogo asciutto e fresco . Queste Gela­
tine non solo servono per coprire le diverse 
Composte, ma di più sono necessarie nelle sta­
gioni in cui non si trovano i Frutti freschi, 
per preparare Sorbetti G elati, Gelatine di /fntre- 
mè , Bevande , e molte altre cose relative all’ 
Arte del Credenziere.

Gelatina di Viva Spina Officinale.
Prendete quattro libbre di Uva spina col­

ta di recente , sgranatela , mettetela in una 
cazzarola con quattro libbre di zucchero in pane 
ridotto in grana - Ponete la cazzarola sopra il 
fuoco , a misura che l’uva spina dà il suo sugo , 
il zucchero si discioglie , mescolate sul prin­
cipio con una cucchiaia , affinchè la materia 
non si attacchi al fondo della cazzarola ; fate 
bollire a fuoco lento , schiumando di tempo in 
tempo » finche lo sciroppo cade dalla cucchiaia 
a guisa di frangia » e mettendone alcune goc- 
cie in un tondino si distaccono essendo fredde . 
Allora passate il liquore per un setaccio senza 
spremere la posatura . Versate quindi la Gela­
tina in barattoli di terra verniciati , levando 
con carta suga qualche poco di schiuma che 
si formasse nel versarla , q non la coprite che 
due , e tre giorni dopo.

Gelatina di Viva Spina Visuale.
Potete ancora preparare questa Gelatina nel­

la seguente maniera . Quando avete sgranato 
F uva spina , fatela bollire a gran fuoco con 
un poco d’acqua > poscia passate il sugo per un 
setaccio di velo , misurate questo sugo , e met­
tete altrettanto zucchero chiarificato sopra il

fuo-
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fuoco per farlo ridurre a C assi, uniteci il sugo 
dell’uva spina . Quando averà alzato il bollo ti­
rate indietro , e schiumate bene ; tornate quindi 
a mettere sopra il fuoco , e fate bollire , fin­
ché sia giunto lo Sciroppo alla consistenza di 
Gelatina.

Siccome in Roma , Napoli, ed altre Città 
d’ Italia non si ha » come in Francia , 1’ V ia  
spina rossa, vi potete aggiungere , poco prima 
che la Gelatina sia arrivata alla sua cottura, 
una sufficiente quantità di sciroppo di uvetta 
lacca, che trova rete alla pag. 85. ’

La Gelatina di Vva spina, per esser bella dev* 
essere di un colore rosso poco carico , ben 
trasparente, ben tremolante, e di un sapore 
agretto grazioso.

Gelatina di Viscide •
Benché molti bravi Artisti prescrivono di 

preparare questa Gelatina , come quella di Vva 
Spina Officinale ; non ostante ecco una Gelatina 
di Viscide composta in altra maniera . Pren­
dete delle Visciole sugose , colte di recente , e  
ben mature , levategli le code , spremetele 
con la mano sopra un setaccio , levandogli 
tutto il sugo, che farete cadere in una cati­
nella bianca ; fatelo riposare per prenderne il 

• più chiaro . Per ogni foglietta di questo sugo 
vi vogliono sedici onde di zucchero cotto a 
Cassi . Unite in una cazzarola questo zucchero 
al sugo delle Visciole j aggiungeteci il sugo 
di un limone , fate cuocere dolcemente, schiu­
mando di tempo in tempo , e quando vedete 
che la Gelatina cade dalla cucchiaia a guisa di . 
frangia, tiratela indietro dal fuoco , e con car*

ta



ta suga levategli attorno qualche poco di schiu­
ma che gli può essere restata ; quindi mette­
tela in barattoli , e non la coprite che due 
giorni dopo .

Gelatimi di Cotogni Officinale .
Scegliete cinque libbre di Melacotogne, che 

non siano nella loro perfetta maturità , stro­
picciatele con un pannolino per levargli la la­
nugine che hanno nella loro superficie * tagliate­
le a spicchi, levategli l ’anima, e i semi ; fate 
cuocere il frutto in cinque fogliette d’acqua, 
la cazzarola coperta • Quando è  cotto passate 
la decozione con espressione per ima salvietta 
prima bagnata , e poi spremuta. Fate discio­
gliere in questa decozione tre libbre di zuc­
chero in grana , e quando è fredda, chiarifi­
cate con qualche bianco d* uova , e  qualche 
stecco di cannella , o di vainiglia, tornate quin­
di a passare per un pannolino bagnato come 
sopra in una cazzarola , aggiungeteci il sugo 
di un limone , e fate cuocere sopra un fuoco 
allegro fino alla consistenza di Gelatina, che co­
noscerete ai segni di sopra indicati, Versatela ili 
barattoli, e non li coprite che due giorni dopo .

Gelatina di Cotogni psuale .
Si prepara questa Gelatina ancora in quest* 

altra maniera . Passate la decozione delle Me- 
lacotogne per un setaccio di velo, e per ogni 
foglietta di decozione , fate cuocere alla gran 
Piuma sedici onde di zucchero ; fate bollire in­
sieme , aggiungendoci il sugo di un limone > e 
schiumate bene t fino a tanto che la Gelatina 
cade dalla cucchiaia a guisa di frangia. A ro­
matizzatela come sopra.
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Gelatìna Rossa di Cotogni.

Tanto la Gelatina di Cotogni officinale » che 
quella di Cotogni usuale , le potete servire ros­
se; cioè, fate bollire lentamente il zucchero 
con la decozione fino alla consistenza di Ge­
latina ; e poco prima della totale cottura ag­
giungeteci un poco di carminio disciolto con 
agro di limone , o sciroppo di uvetta lacca , 
guanto è necessario per dare un bel colore rosso 
alla Gelatina. Per il rimanente si finiscono co­
me sopra.

Gelatìna dì Fravole . »
Chiarificate e fate cuocere a Lìssè tre lib­

bre di zucchero , metteteci due libbre e mezza 
di Fravole colte di recente* e mondate dalle 
code , e la decozione di due libbre e mezza 
di mela ranette ; fatele bollire finche non da­
ranno piu schiuma , che averete cura di le­
vare ; versate allora sopra un setaccio di ve lo , 
che lo sciroppo cada in una catinella bianca, 
senza spremere il frutto ; mettetelo quindi in 
una cazzarola sopra il fuoco , e fatelo bollire , 
finche cada dalla cucchiaia a guisa di frangia , 
ovvero mettendone alcune goccie in un ton­
dino si distaccono essendo fredde. Versate al­
lora la Gelatìna in barattoli > levate con carta 
suga la picciola schiuma che si forma in ver­
sarla > e la coprirete due giorni dopo con carta ; 
conservatela in luogo asciutto .

Gelatina di M bicoccbe.
Abbiate delle Albicocche ben mature , su­

gose , e colte di recente > tagliatele in pezzi, 
mettetele in una cazzarola con tanta quantità 
di zucchero cotto a l ì s s è ,  per quante sono le

lib-



f libbre del frutto. Fate cuocere soltanto, che 
le Albicocche siano disfatte . Versatele subito 

il in un setaccio di velo , e fate cadere il su sto 
'i in una catinella bianca , premendo con iuisl 

cucchiaia per averne tutto il sugo che sarà pos- 
1 sibile . Mettete questo sugo in una cazzarola 

sopra il fuoco , e fatelo bollire , schiumandolo 
spesso , finché cada dalla cucchiaia a guisa di 
frangia . Ponetelo allora in barattoli, levando 
la schiuma come sopra , e non li cuoprite , che 
due giorni dopo .

Gelatìna di Persiche.
Prendete delle Persiche dette della Madda­

lena , o altre Persiche sugose , che siano ma­
ture * e sincere , spaccatele , tagliatele in pezzi, 
fatele cuocere con tanto zucchero cotto a 
Lìssè per quanto era il peso del frutto , poscia 
passate io sciroppo al setaccio senza spremere 
il frutto ; fate stringere, e finite questa Gela- 
Una esattamente come la precedente .

Gelatina di Pere Officinale.
Tutte le differenti specie di Pere sono buo­

ne per preparare questa Gelatina, basta che siano, 
odorose, zuccherose, sugose,sincere,e non giunte 
alia loro ultima maturità.Prendetene cinque lib­
bre , tagliatele in quarti, levategli i semi, fatele 
cuocere in cinque fogliette d’ acqua con un 
pezzetto di vainjglia • Quando saranno cotte 
passate la decozione come quella de’ Cotogni. 
Abbiate tre libbre di zucchero in grana , di­
scioglietelo nella decozione delle Pere * e chia* 
rificate il miscuglio quando é freddo con bian­
chi d’uova, passatelo nuovamente , aggiunge­
teci il sugo di un limone , e sopra un fuoco
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moderato fatelo bollire sino alla consistenza di 
Gelatina . Questa Gelatina la potete preparare 
ancora come la seconda de’ Cotogni. Se la volete 
rossa, poco prima che la Gelatina sia arrivata 
alla sua totale cottura» agg ungeteci una quan­
tità sufficiente di sciroppo di uvetta lacca. Ve­
dete pag. 8j.

Gelatina di Pere Vsuale.
Tagliate in pezzi cinque libbre di Pere co­

me sopra, levategli i semi » fatele bollire con 
cinque fogliette d' acqua, e uno stecco di vai- 
niglia , fino a tanto che siano disfatte ; versatele 
allora sopra un setaccio fino , e fate cadere 
il sugo in una catinella ; aggiungete a questo 
sugo tre libbre di zucchero cotto a Casse,, il 
sugo di un limone , fate bollire insieme , schiu­
mando bene , fino a tanto che la Gelatina ca­
de dalla cucchiaia a guisa di frangia . Versa­
tela in barattoli, levategli la schiuma, e non 
la coprite , che due giorni dopo . Alcuni per 
avere questa Gelatina rossa in luogo dell’ ac­
qua vi mettono del vino rosso . Altri poi la 
coloriscono con lo sciroppo di uvetta lacca* 
Ved. pag. 85,

Gelatina di Ananassi.
Abbiate due belli Ananassi ben maturi, 

e sinceri, tagliateli in pezzi, spremetene be­
ne il sugo colla mano sopra un setaccio » e fa­
telo cadere in una catinella bianca. Prendete 
tre libbre di zucchero cotto alla gran Piuma , 
metteteci dentro il sugo degli Ananassi, fate 
cuocere insieme sopra un fuoco moderato, 
schiumando di tempo in tempo , fino a tanto 
che lo sciroppo cade dalla cucchiaia come
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ima frangia » che è la vera cottura della Gela­
tina . Conservatela in barattoli , che coprirete 
due giorni dopo.

f  Questa Gelatina , come tutte le altre * vi 
| potrà servire per far Sorbetti G elati, Gelatine 

d ’ Antremè ec. , in mancanza del frutto fresco . 
La Gelatina di Ananassi la potete ancora 

I preparare con la decozione del frutto, chiari-

I ficata , come quella di Mela lanette Officinale . 
Gelatina di Mele lanette officinale . 

Prendete cinque libbre di Mela Ranette , 
mature e sincere , tagliatele a spicchi , leva­
tegli i semi , fatele bollire con-cinque fogìiette 

, d’ acqua e qualche stecco di cannella» Quando 
saranno cotte e disfatte » passate la decozione 

•! con espressione per una salvietta prima ba­
gnata , e poi spremuta . Disciogliete in questa 
decozione tre libbre di zucchero in grana ;

I1 chiarificate il miscuglio quando è freddo con 
bianchi d’uova » passate nuovamente il liquore 
aggiungeteci il sugo di un limone » e sopra un 
fuoco moderato . fate bollire a consistenza di 

I Gelatina » schiumando sempre con attenzione. 
j Quindi ponetela in barattoli, e non li coprite' 
' che due giorni dopo . Se volete la potete co­

lorire rossa con un poco di Sciroppo di ‘Vvetta 
lacca .

Gelatina di Mete lanette Vsuale .
Le Gelatine chiarificate nella maniera di 

sopra descritta , sono limpidissime , traspa­
renti, e tremolanti. Non ostante ecco un’ al­
tro metodo di preparare questa Gelatina . Fate 
cuocere cinque libbre di Mela Ranette con cin­
que fogìiette d’ acqua , come sopra ; passate la 
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decozione per un setaccio di velo senza pre­
mere il frutto. Fate cuocere a Casse tre lib­
bre di zucchero , fate bollire insieme , col sugo 
di un limone , e schiumate con attenzione * fin­
ché la Gelatina cadrà dalla cucchiaia a guisa di 
frangia . Coloritela , se volete , versatela in ba­
rattoli , levategli ancora qualche poco di schiu­
ma con pezzetti di carta bianca , e non la coprite 
che due giorni dopo .Potete aromatizzare questa 
Gelatìna con acqua di cannella , o con acqua di 
vainiglia , ovvero ili fine della cottura metterci 
qualche zesta di cedrato , che poi levarete con 
un cucchiaio d’ argento .

Gelatina di Moscato.
Questa Gelatina si prepara esattamente co­

me quella di Vva Spina Officinale pag. bp. , e si 
finisce nella stessa maniera . Ciò non ostante 
la potete apprestare come segue . Mettete l'Uva 
moscatella sgranata e ben matura in una caz­
z a r la  sopra il fuoco con un poco d’acqua per 
farla crepacciare ; passatene il sugo per un se­
taccio di velo , senza premere il frutto . Per 
ogni foglietta di questo sugo sono necessarie 
sedici oncie di zucchero cotto alla gran Piuma , 
e il sugo di un limone . Fate bollire insieme, 
finché la Gelatina cadrà dalla cucchiaia a guisa 
di frangia.

Gelatina di G ranati.
Fate una buona decozione di Mela Banet- 

t e , passatela per un setaccio di velo , aggiun­
geteci tanto sugo di granati rossi ed acidi 
e depurato, quanto è necessario per dare un 
bel colore alla decozione . Per ogni foglietta - 
di liquore metteteci sedici onde di zucchero
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dotto a Cassi . 'Ponete sopra il fuoco , aggiunge­
teci uno stecco di vainiglia , o di cannella , fate 
bollire , e schiumate con attenzione > fino a tan­
to , che la Gelatina cadrà dalla cucchiaia come 
una frangia . Levate la vainiglia , o la can­
nella , e versatela in barattoli, come le altre .

Gelatìna di Lazzarole .
Abbiate cinque libbre di Lazzarole bian­

che , sufficientemente mature, fatele cuocere in 
cinque fogliette d’acqua . Quando saranno ben 
cotte , versate la decozione sopra un setaccio 
di velo , e fatela cadere in una catinella bian­
ca . Unite a questa decozione tre libbre di zuc­
chero bianco cotto a Cassi , fate bollire finché 
la Gelatina , cadrà dalla cucchiaia come una 
frangia, schiumando con attenzione, versatela 
allora in barattoli, e non li coprite che un giorno 
dopo . Potete colorire questa Gelatina di rosso , 
come le altre .

Gelatina di Ribes verde .
Quando averete preparato il Ribes verde 

come è descritto a! suo Articolo particolare dei 
Frutti j lo metterete nel zucchero cotto alla 
Perla , e lo farete bollire finché lo Sciroppo sia 
tornato alla sua cottura di Perla , avendo atten­
zióne di schiumarlo bene ; passate allora la Ge­
latina per un setaccio di velo senza premere il 
frutto , ponetela in un barattolo, e non la co­
prite che il giorno dopo . Per una libbra di frut­
to , una libbra di zucchero.

Gelatina di Ciriegie Marine .
Scegliete delle Ciriegie Marine ben matu­

re , levategli i pedicoli, fatele cuocere nel zuc­
chero a Lissè con uno stecco di cannella , schiu-
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matele bene ; quando lo Sciroppo sarà giunto 
alla cottura di Perla versatelo sopra un setac­
cio di velo , senza premere il frutto , e met­
tete la Gelatina in un barattolo , che coprirete 
il giorno dopo . Per una libbra di frutto , una 
libbra e mezza di zucchero .

Gelatìna di Agresto Officinale .
Questa Gelatina si prepara , come quella 

■ di V)va spina pag. 89. ; ma si mette il doppio di 
zucchero , sia nell' una , che nell’ altra manie­
ra . Bisogna peraltro osservare, che l’Agresto 
sia ben maturo , e di ottima qualità . Se vo­
lete colorire questa Gelatina di rosso , verso il 
fine della cottura » aggiungeteci una sufficiente 
quantità di Sciroppo dì Svetta lacca .

Gelatina di Prune.
Prendete cinque libbre di Pruns dette Z«r- 

cherine, o Verdacchie, che siano giustamente ma­
ture , e colte di recente , fatele bollire con cin­
que fogliette d’ acqua . Quando saranno cotte 
e disfatte, versatele sopra un setaccio di v e lo , 
e fate cadere il sugo in una catinella , senza 
premere il frutto . Unite a questo sugo tré 
libbre di zucchero cotto a Cassè , e fate bol­
lire insieme, aggiungendoci il sugo di un limone, 
finche la Gelatina cade dalla cucchiaia come una 
frangia . Versatela in barattoli, e non li copri­
te , che due giorni dopo,.

Gelatina di Agresto Vsuale .
Sgranate quattro libbre di Agresto ben ma­

turo , mettetelo in una cazzarola con mezza 
foglietta d’ acqua , schiacciatelo un poco , po­
netelo sopra il fuoco, e quando àverà alzato
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cinque , o sei bolli, versatelo sopra un setaccio 
fino, e fate cadere il sugo in una catinella bianca, 
premendo un poco 1’ agresto con la schiuma- 
toja . Per ogni foglietta di sugo , fate cuocere 
due libbre di zucchero alla gran Piuma . Met­
tete il sugo dell’ agresto nel zucchero ; fate bol­
lire insieme , schiumando con attenzione , fino 
a tanto che la Gelatina cade dalla cucchiaia a 
guisa di frangia , o mettendone alcune goccie 
sopra un tardino si distaccano essendo fredde ; 
e finitela come le altre ,.

Se volete colorire di rosso questa Gelatìna 
vi aggiungerete verso il fine della cottura una 
sufficiente quantità di Sciroppo di Svetta la cca .

Gelatina di Framboese ,
Chiarificate e fate cuocere a Cassè tré lib­

bre di zucchero , metteteci dentro due libbre 
e mezzo di Framboese, e due libbre e mezzo 
di Ribes , l ’ uno e l’ altro colto di recente. 
Fate bollire insieme finché non faccia più schiu­
ma , che levarete con attenzione, versate .quindi 
sopra un setaccio fino , e fate cadere il sugo 
in una catinella bianca , senza premere il frut­
to , affinché la Gelatina passi chiara e bella . 
Fategli fare ancora qualche bollo con il sugo 
di un limone , schiumando di tempo in tem­
po , finché la Gelatìna giunga alla sua cottura , 
cioè che Versandone alcune goccie sopra un 
tondino , si distaccano essendo fredde • Versa­
tela in barattoli , schiumatela ancora se biso­
gna con carta suga , e non li coprite , che due 
giorni dopo .
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Gelatina di Ribes •

Prendete sei libbre di Ribes m aturo, è 
colto di recente . Fate cuocere tre libbre di 
zucchero a Cassè , poneteci dentro il Ribes , 
fate bollire insieme , fino a tanto che non dia 
più schiuma , che averete cura di levare ; ver­
sate sopra un setaccio fino , senza premere il 
frutto, se volete che la Gelatina sia limpida , 
e fate cadere il liquore in una catinella. Ver­
sate quindi in una cazzarola , e fate cuocere 
a consistenza di Gelatina , facendola riposare > 
come il solito fuori del fuoco , per bene schiu­
marla , e finitela come le altre .

Gelatina Tremolante .
Abbiate .sei libbre di Ribes colto di recen­

te , schiacciatelo in una terrina , o tramezzo 
un pannolino bagnato e spremuto , tiratene con 
espressione tutto il sugo , che passerete per un 
setaccio di velo , e farete depurare come è de­
scritto alla pag. 70, Fate cuocere tré libbre di 
zucchero a Casse . Vedetelo Cap. IH. Mettete in 
questo zucchero il Sugo di Ribes, e fate bol­
lire insieme , schiumando dì tempo in tempo > 
fino a consistenza di Gelatina , che conoscerete 
ai segni di sopra indicati, e finitela come si è 
detto altre volte .

Gelatina dì Vva Spina Rossa .
Benché in Roma non abbiamo questa spe­

cie di Uva spina , pure sarà .bene di descri­
vere come si prepara . Prendete quattro lib­
bre di Uva spina della più rossa , nettatela . 
Fate cuocere quattro libbre di zucchero alla 
Perla , metteteci l’Uva spina , ponete sul fuoco , 
fate cuocere insieme una dozzina di b o lli, po­
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M otiernoCap.il, ioi
scia lasciate riposare due ore fuori del fuoco, 
affinchè il frutto riprenda il suo colore ver­
miglio j fategli quindi alzare altri cinque o sei 
bolli 5 e versate poscia sopra un setaccio fi­
no , senza premere il frutto , rimettetela sul 
fuoco in una cazzarola, e fatela finire di cuo­
cere a consistenza di Gelatina .

Gelatina di Ribes ad uso di Tours .
Fate cuocere tré libbre di zucchero a Cassè, 

metteteci dentro cinque libbre di Ribes colto 
di recente e nettato ; fate dare sette o otto 
bolli sul fuoco , schiumando con attenzione . 
Quando lo Sciroppo è giunto alla cottura di 
picciola Perla , versate sopra un setaccio 5 e 
fate cadere il liquore in una catinella ; ponete 
quindi lo Sciroppo in una cazzarola , fatelo bol­
lire a consistenza di Gelatina j schiumando con 
attenzione , versatela in barattoli, e non la co­
prite , che due giorni dopo .

Delle Acque Aromatiche Distillate , semplici 
e spiritose .

Descrizione di queste /Seque.
, Le /icque distillate delle quali siamo ora per 
parlare , non solamente si restringano a quelle 
di cui si fa uso nella Composizione de* Liquori 
fini da Tavola ; ma di più ve ne saranno delle 
altre , che potranno egualmente essere utili 
per tutti quelli , che ne potessero abbisogna­
re , o che bramassero di sapere la maniera di 
prepararle .

Le prime /4ique distillate comprendono le 
Piante, i Fiori , i Frutti , è le D roghe, Le se-
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conde, le 4 eque della Regina d'Vngberia, di Melissa, 
Vulneraria, Germanica ec. Queste Acque per le loro 
grandi virtù ho creduto ben fatto d’ inserirle 
in questo Articolo . Quindi verranno le Acque 
acetose spiritose . E’ finalmente gli Aceti odorosi 
ed aromatici distillati, e non distillati •

Acqua Essenziale di R ose.
Cogliete due ore dopo levato il sole » ed 

in tempo sereno una gran quantità di rose 
pallide semplici , dette M aggi e s i , che sono le 
più odorose , bastanti per averne quattro fo- 
gliette di sugo ; sfogliate queste rose , cioè le­
vategli il calice , stami ec., pestatele in un mor­
taio di pietra , e quando saranno ridotte in pa­
sta mescolateci una foglietta d’ acqua pura , la­
sciatele riposare cinque o sei ore nel loro su­
go in un vaso coperto ; dipoi fatele torcere 
fortemente da due persone in un pannolino di 
un tessuto forte non tanto serratq, prima ba­
gnato' cori acqua e ben spremuto * Avendo ot­
tenuto quattro fogliette di sugo e poco' p iù , 
vi metterete in infusione quattro libbre di fo­
glie di rose recentemente colte . Dopo avere 
fatto durare 1* infusione ventiguattr* ore , ver­
sate la mescolanza in uri lambicco di vetro • 
Essendo adattato il capitello , ponete il lam­
bicco a Bagno-maria , cominciate la distilla­
zione ad un fuoco leggerissimo, ed aumentate 
la suà azione gradatamente , fino a che le goc- 
eie si succedine senza interruzione . Quando 
averete estratto una foglietta d* acqua essen­
ziale , dilotate il recipiente , e vedete se quella 
che stilla è  ancora molto odorosa » nel qual 
caso continuate la distillazione, ma se quest* ul­
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tinta acqua vi paresse meno spiritosa > e meno 
odorosa di quella che sarà nel primo recipien­
te » bisognerà raccoglierla in un’ altro, per­
ché questa seconda non farà che un’ acqua sem* 
plice » la quale bisogna separare dalla prima, 
che é la sola e vera Acqua, Essenziale di R ose. 
La seconda acqua, sarà ancora molto buona» 
ma forse saprà un poco d’ empireuma , per far­
gli perdere questo cattivo sapore bisogna espor­
la per alcuni giorni al sole , chiusa soltanto con 
un pezzo di carta .

Questa é una attenzione , che bisogna ave­
re , dopo ciascheduna distillazione , di qualun­
que sostanza odorosa che sia .

Acqua di Rose ,
Prendete otto libbre di foglie di rose mag- 

giesi colte di recente » ponetele in infusione 
con quattro boccali di acqua pura in un vaso 
coperto ; lasciate macerare il tutto per venti- 
quattr’ o re , poscia versate in un lambicco di 
rame stagnato guarnito del suo refrigerante ; 
distillate a Bagno di rena , o Bagno-maria, a 
filo sottile , e traetene tutto ciò che potete ot­
tenere di odoroso » Allorché vi accorgete che 
ciò , che esce dal lambicco sà di flemma , fer­
mate la distillazione , smontate il lambicco » 
gettate via ciò che resta nella cucurbita , sciac­
quatela bene , ed empitela per due terzi di 
foglie di rose colte di fresco , e versateci so­
pra 1’ acqua della prima distillazione ; quindi 
ricominciatene una seconda sempre a Bagno di 
rena» o maria ; trarrete tutto quello che potrete 
ottenere di'utequa odorosa , e lasciate spegnere il 
fuoco , subito che vi accorgete che quello,



che n’ esce comincia a sapere di flemma : odore 
nauseante ed insipido , chic 1* uso v’ insegnerà 
ben presto a conoscere Conservate VAcqua di 
rosa in bocciette di cristallo ben turate .

Acqua Essenziale di Fiori d’ Arancio .
Cogliete due ore dopo levato il sole , ed 

In tempo sereno , o la sera precedente , otto 
libbre di Fiori d’Arancio, sfogliateli, cioè le­
vategli il calice , stami ec. , mettete le foglie 
Sn infusione per ventiquattr’ ore , con due boc­
cali d’ acqua pura , in un vaso chiuso ; versate 
poscia in una cucurbita di rame stagnato > il 
di cui capitello sia poco elevato , lotate bene 
le giunture , ponete il lambicco a Bagno-maria, 
riempite il refrigerante d’acqua tiepida , adat­
tate il recipiente all’estremità del refrigerante, 
prendendovi pensiero , come già si è detto , 
di lasciare una picciola apertura nel luogo do* 
ve loterete 1’ orifìcio del recipiente , e ciò per 
dare uno, sfogo all’ aria , che potrebbe svilup­
parsi nel tempo dell’ operazione . Distillate a 
gran fuoco ; imperocché non rischiate niente 
mentre il Bagno-maria non renderà maggior 
calore di quello che bisogna.

Allorché averete ricavato sedici onde di 
liquore o poco più, dilotate il recipiente, ed 
esaminate se 1’ acqua che stilla è tanto odorosa, 
quanto quella che si trova nel recipiente • Se 
trovate che l’acqua che stilla attualmente é meno 
odorosa, mutate recipiente per conservare pura 
la prima, che è la vera A equa Essenziale di Fiori 
d’ Arancio - ma se la trovate egualmente odo­
rosa , rimetterete il medesimo recipiente , e 
qualche tempo dopo farete nuovo saggio per.
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vedere se P odore comincia ad indebolirsi. 
iQuando sarà giunto questo momento adattate 
iun nuovo recipiente » e distillate tutto ciò che 
ìpotrà uscire dal lambicco . Questa seconda Jc~  
qua sarà molto meno odorosa della prima , 
ma non sarà senza qualche merito , e potrete 
tenerla separata per altri u si.

/4cqua di Fiori d' trancio  .
Prendete otto libbre di Fiori d’ Arancio» 

colti come sopra, levategli i calici, stami ec., 
o i soli calici > metteteli in un vaso grande di 
terra verniciato con otto boccali d’ acqua pura , 
lasciate in infusione per ventiquattr* ore » il va­
so coperto ; poscia versate in una cucurbita di 
rame stagnato alquanto ampia, che sia piena 
poco più di due terzi ; ponetela sopra un for­
nello a Fuoco nudo , adattateci quindi il suo 
refrigerante , ed il recipiente come sopra , il 
tutto però con le medesime precauzioni. Di­
stillate in principio a fuoco moderato , poscia 
un poco più forte, ma non troppo , e pensato 
che il Fuoco nudo porta seco delle conseguenze, 
e che rischiate di bruciare ì fiori forzandolo 
con troppo violenza , ma che si formi un filo 
sottile e sostenuto sino alla fine della distilla­
zione . Ne ritrarrete circa cinque boccali e 
mezzo d* acqua odorosissima. ;

Se la volete più odorosa ancora e doppia 9 
smontate il lambicco , gettate tutto ciò che 
si trova nella cucurbita , sciacquatela, e po­
neteci altre quattro libbre di foglie di fiori 
d’ arancio , o fiori d* arancio interi, tolti sol­
tanto i calici, versateci sopra 1’ acqua odorosa  ̂
che .avete distillato , aggiungeteci un boccale
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d’ acqua pura » e cominciate una seconda di- 
Stillazione a fuoco nudo , ed a picciolissimo 
filo . Non saprei dirvi precisamente la quantità 
d' acqua che potrete ritrarne , giacche ciò di­
pende dalla qualità de’ fiori, ma potete sicu­
ramente seguitare fino a cinque boccali incirca » 
allora esaminate se ciò che distilla è ancora 
Smolto odoroso , nel qual caso continuate la 
distillazione ; ma se sentite un odore di flemma 
ben distinto , bisogna cessare . Questa seconda 
acqua di fiori d arancio , si chiama dequa. di 
Fiorì d bran do doppia .

//eque d  tornati che di ogni Specie •
t  differenti metodi , che abbiamo propo­

sto» parlando delle Uose , e dei Fiori d 'drancio, 
potrebbero servire di modello per la distilla­
zione di ogni sorta di F ior i, eccettuati i Lìliaci , 
1’ aromo de’ quali é impossibile di fissare con 
alcuna specie di distillazione .

Ma se si ha disegno di operare sulle Tiante 
odorose, come la Maggiorana , la Menta  ̂ V d -  
scenzio , il Timo eu  , procederete nella maniera 
seguente.

Empite due terzi un gran vaso di terra 
della pianta , da cui volete estrarre 1’ odore ; 
fate bollire in uua quantità d’ acqua comune, 
altri rami o punte dell'istessa pianta, e dopo 
pochi bollori passate la decozione nel vaso , 
in guisa che le piante si bagnino comodamente , 
ma senza eccesso . Questa proporzione deve 
seguire di regola per la quantità d’ acqua co­
mune che dovete impiegare nella decozione* 
fate durare 1’ infusione due giorni ; dopo que­
sto tempo versatela nella cucurbita di rame

sta-
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nnato , che sia piena due terzi , guarnitela 
1 suo refrigerante» distillate a Fuoco nudo,

[ a filo sottile* Non tirate fino alla siccità, 
entre rischiareste di far bruciare le piante 
il fondo della cucurbita . Per evitare questo 
sricolo » non dovete ricavare altro » che la 
età dell’ acqua , che avete aggiunto alle 
ante.

Se volete che il primo prodotto sia più 
omatico bisogna , che dopo la prima distil- 
zione smontate il lambicco, e gettate via tut­
elò che sarà restato nella cucurbita ; dipoi 

empitela fino alla metà di nuovi rami , o 
Spunte deli’ìstessa pianta , e versateci sopra 1* ac­
qua aromatica della prima distillazione ; pro­
cedete ad una seconda , ed otterrete col mezzo 
di questa un’ acqua odorosissima.

Se la pianta sulla quale lavorate contieni 
una certa quantità di olio essenziale, che non 
mancherà di galleggiare nel recipiente , po­
trete averlo separandolo dall'acqua, come si 
dirà all’ Articolo degli Clj Essenziali.

Per dissipare il sapore d’ empireuma, che 
le acque odorose potrebbero aver preso , bi­
sognerà per alcuni giorni esporle al sole in boc­
cia di vetro chiuse con semplice carta . ‘

Prendete una libbra di ottima Cannella , 
schiacciatela bene , e mettetela in infusione in 
due boccali d’acqua pura , in un vaso ben chiuso 
per lo spazio di due giorni. Quindi versate in 
una cucurbita di rame stagnato guarnita del 
suo capitello . Distillate a Bagno di rena a grosso 
filo , o a Fuoco nudo senza forzarlo troppo,

zicqua di Cannella •

con



con le medesime regole , e precauzioni, che 
si sono indicate per la distillazione dello Spi­
rito di Cannella pag. 33. , finche averete otte­
nuto un boccale di /fcqua, di Cannella odorosis­
sima .

Acqua di Cannella Usuale .
Scegliete una libbra di ottima Cannella, 

rompetela in minuti pezzi , ponetela in infu­
sione per ventiquattr’ ore con un boccale di 
vino bianco di Spagna , in un orinale ben chiuso, 
sull’ arena calda ; quindi distillate a Bagno-ma­
ria , finche averete ricavato tré quarti del li­
quore .

sé equa di Garofani.
Prendete quattro onde di Garofani recenti, 

ammaccateli , poneteli in infusione per due 
giorni con due boccali d’ acqua pura ; quindi 
distillate a Bagno di rena , o Fuoco nudo , e a 
grosso filo , come V Acqua di Cannella , finché 
averete tratto dalla distillazione un boccale di 
acqua di garofani molto odorosa . Conservatela 
In bocciette di cristallo ben turate .

Acqua di Vainiglia.
Abbiate cinque onde di ottima Vainiglia > 

ammaccatela in un mortaio di bronzo , met­
tetela in infusione per due giorni con due boc­
cali d’ acqua pura ; poscia distillate a Bagno di 
rena, 0 a Fuoco nudo , e a grosso filo , senza 
forzare troppo il fuoco , fino a tanto , che 
averete ottenuto circa un boccale d* Acqua di 
Vainiglia odorosissima •

Nello stesso modo potete ottenere 1* A c­
que di noce moscata, di macis ec*

.1
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I Acqua di Cacao .
| Ponete sei libbre di Cacao di Caracca ab- 
brostolito di recente > e pestato grossolana­
mente in un mortaio di pietra, in infusione con 
sei boccali d’ acqua pura . Dopo un giorno, 
o due s versate l ’ infusione in un lambicco di 
rame, stagnato , distillate a Fuoco nudo, a filo , 
moderato e sempre eguale . Ne trarrete circar 
quattro boccali di ottima Acqua di Cacao , che 
conservarne in boccie di vetro ben turate, e 
in luogo asciutto .

Acqua di C affè.
Abbrostolite sei libbre di Caffè di Levante,

0 della Martinicca , macinatelo, ponetelo in un
vaso di terra verniciato con sei boccali d’ ac­
qua pura , il vaso coperto . Dopo un giorno 
d’ infusione procedete alla distillazione a Fuoco 
nudo , e finite quest’Acqua di C affè, come la 
precedente. 1

Acqua di M arasche.
Prendete quella quantità di Ciriegis Ma­

rasche fresche e mature , secondo avete biso­
gno di Acqua di M arasche, levategli i pedicoli * 
e spremetele forte sopra un setaccio , cht il 
sugo vada a cadere in una catinella ; quindi pe­
statele con i foro nocciuoli grossolanamente 
in un mortaio di pietra , tornatele a mettere 
nel loro sugo , poneteci un poco di cannella 
garofanata rotta in minuti pezzi , e tanta ac­
qua pura quanto restino coperte di due dita, 
aggiungeteci qualche foglia dello stesso frutto 
tolte le costoline , ed un poco appassite all*

| ombra . Lasciate in infusione in un vaso co- 
| perto lo spazio di ventiquatu’ore ; versate po­

scia

1



n o  'Jpicto
scia in un lambicco di rame stagnato, che sia 
pieno due terzi, procedete alla distillazione a 
Bagno-maria, e stillate a filo sottilis imo . Fin­
ché il liquore sarà chiaro come 1’ acqua pura 
sarà una prova , che la distillazione del liquore 
non è terminata , ma subito che comparirà 
torbida smontate il lambicco , e conservate 
F /ìcqua di Marasche jn bocpie di vetro ben tu­
rate , onde servirvene nelle occorrenze. 

/icqua di Persiche.
Abbiate delle Persiche dette della Madda­

lena , che siano ben mature e sincere » quella 
quantità che credete a proposito, levategli il 
nuocciolo, schiacciatele in una terrina grande, 
aggiungeteci le mandorle de’ nuoccioli peste 
grossolanamente con la pelle * un poco di can* 
nella garofanata rotta in pezzi , e qualche fo­
glia dello stesso frutto levate le costoline ; met- 
C<*eci tanta acqua pura > quanto restino co­
perte di due dita. Lasciate in infusione , il vaso 
coperto, per ventiqnattr’ ore ; versate poscia 
in un lambicco , distillate a Bagno-maria , e 
fini ;e quest’ acqua come quella di Marasche, 

yfcqua di Pere Moscate.
, Prendete delle picciole Pere Moscate, dette 

volgarmente Moscarole , ovvero Pera .Cremesi- 
ne , F une o V altre ben mature , sincere , e 
colte di recente > levategli il pedicolo , e l ’ oc­
chio di sotto » schiacciatele in una terrina , ag­
giungeteci qualche coriandolo ammaccato , ed 
un poco di cannella garofanata rotta in minuti 
pezzi, coprite il frutto d’ acqua pura, che so- 
pravansi due dita ; coprite il vaso , lasciate jin 
infusione ventiquattr’ ore , versate poscia in un

lam-



lambicco di rame stagnato , che sia pieno due 
tersi , distillate a Bagno-maria a filo semplice, 
e ritraetene tutta 1’ acqua odorosa , che po­
trete .

adequa di Melappiette fine .
Scegliete delle Melappiette bianche, che sono 

le più odorose, tagliatele in quarti» levategli i se­
mi , mettetele in una terrina con acqua che re­
stino coperte di due dita, ed un poco di cannella 
garofanata rotta in pezzi, coprite il vaso , la­
sciate in infusione per ventiquattr’ o re , poscia 
distillate come sopra, e finite quest’acqua come 
la precedente.

Acqua di A lbicocche.
Quest’Acqua si prepara esattamente come 

l’Acqua di Persiche, si distilla, e si finisce nello 
stesso modo , vedetela pag. n o .

Acqua di Ananassi.
Tagliate in pezzi due belli Ananassi maturi 

e sinceri , metteteli in infusione per venti- 
quattr’ ore in un vaso coperto con quattro boc­
cali d’ acqua Quindi distillate a Bagno-maria 
a filo sottile , fino a tanto che averete tratto 
circa tre boccali di Acqua di Ananassi molto 
odorosa. Conservatela hi boccìe di vetro ben 
turate .

Delle



Delle Acque Spiritose Aromatiche Distillate*

Ucqua dilla Regina d'Vngheria .

Si chiama con questo nome lo spirito dì f 
vino impregnato dello aromo della pianta di 
rosmarino , perchè una volta una Regina di 
Ungheria in età di settantanni ne ricevè de! 
sollievi tali * che avevano del prodigio .

Oga’ uno conosce il rosmarino ; nelle re­
gioni xNleridlonali dell’ Europa i boschi ne sono 
ripieni, ed è più raro nei paesi Settentrionali • 
E ’ stato creduto per molto tempo che il fiore 
di quest* arboscello avesse infinitamente mag­
gior virtù che il resto della pianta , adesso 
siamo disingannati su tale articolo , mentre 
l ’ esperienza ci ha fatto conoscere , ch e le  cir 
me di questa pianta , siccome tutte le foglie 3 
danno più aroma , che il fiore, medesimo .

Empite una cucurbita di fiori, di foglie » 
e di cime di rosmarino sino a due terzi in 
circa , e piuttosto meno che più ; versateci so­
pra lo spirito di vino in guisa che sorpassi il 
rosmarino di circa un dito , coprite la cucur­
bita col suo capitello , ponete il lambicco a 
Bagno-maria, e distillate molto lentamente ; 
se lo spirito di vino è perfettamente puro ,

. né trarrete all’ incirca la medesima quantità 
di Spirito Aromatico , che conservarete in boc­
ciate  di cristallo ben turate .

L'Acqua della Regina d' Vngheria era altre • 
volte celebratissima per le grandi virtù che 
gli venivano attribuite, e che si leggono in-

scrit-



serite nella "Farmacopea Reale di Cbaras ; ma 
tanti vantaggi salutari di quest’ acqua sono trop­
pi per essere garantiti . La sorte di tutte le 
nuove preparazioni si è di essere eccessivamente 
celebrate , che succede da questa ? se ne fa la 
prova in tutti i casi , e se il rimedio manca 
in alcuno di essi , cade in uff discredito che 
non merita , come non meritava la grande sti-? 
ma che aveva in principio .

/dequa di Melissa.
Quest’ Acqua è volgarmente chiamata /de- 

qua del Carmine , perchè questi Religiosi ne fan­
no un gran spaccio ; essa sostiene da molto tem­
po la sua celebrità per gli effetti salutevoli 
che produce , quando è fatta con diligenza; 
ella non è solamente odorosa, ma ancora molto 
medicinale . Siccome però è molto complicata 
nella sua composizione , non deve far mara­
viglia se se ne trovano delle molto differenti 
1’ una dall’ altra . Molte persone non possedei*? 
do il vero segreto non fanno che degli in­
circa ; altri che hanno avuto forse questo se­
greto vi hanno fatto delle mutazioni arbitra­
rie , gli uni per risparmio di spesa , gli altri per 
escludere certi ingredienti molto salutari per 
loro stessi, ma che alterano un poco l’ odore 
dalla parte del gusto. Ho fino letto In ppere 
molto stimate delle composizioni a caprìccio 
sostituite senza scrupolo alla vera di cui ec- 
cone il modo .

Prendete ott’ onde di Cannella , sei onde 
di Cardamomo con ì suoi gusci , sei onde di /dnisi 
•.verdi, quattr’ oncie di Garofani, e ott’ onde di 
Coriandoli; schiacciate questi aromati in mortajo
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di .pietra , poneteli in un vaso di terra ; ed ag­
giungeteci la scorza , ossiano le zeste di otto ce­
d ri, un quartuccio di Coccole di ginepro ammac­
cate * mezzo pugno di A scen zb , dodici pugnetti 
di Melissa allochè è  in tutta la sua forza ,  sei 
pugnetti di punte di Rosmarino , altrettante di 
Salvia , d’ lsopo , di Maggiorana , di Timo, e di 
A ngelica, della quale prenderete le sole costo­
le , escludendo le foglie , i sem i, e la radice . 
Prima di unire tutte queste piante alle dro­
ghe è necessario , che siano diligente mente tri­
tate , ed allora potrete aggiungere alla mesco­
lanza cinque boccali di ottimo Spirito di Vino , 
c far durare T infusione otto giorni , il vaso 
coperto . Passalo un tal tempo versate il tutto 
in un lambicco di rame stagnato , e distillate 
a Bagno-maria a filo sottilissimo ; fino a tanto 
che averete tratto tanta Acqua di Melissa per 
quanto Spirito avete impiegato. Conservatele 
quest 'Acqua iu bocciette di cristallo ben turate.

Bawrté ne’ suoi Elementi di Farmacia c’ inse­
gna a fare un’ Acqua di Melissa di un* odore 
più grato della precedente , ma forse meno 
salubre.

Prendete Melissa cedrata in fiori e recente 
libbra una e mezza , scorze di Cedri recenti 
onde quattro , T^oci moscate onde due , Corian­
doli onde sei , Garofani e Cannella onde due 
per sorta , radiche secche d'Angelica onda una , 
Spirito di vino ottimo boccali tre . Nettate la 
melissa dà suoi steli, tagliate la scorza gialla, 
esterna da cedri in zeste , che a misura fare­
te cadere in una porzione dello spirito di vino 
che averete messo a parte ; ammaccate le noci

mo-



moscate » i coriandoli , la cannella, e le ra­
dici secche di angelica . Ponete tutte queste 
cose colle scorze de’ cedri nel totale delio spi­
rito di vino , e fare infondere per ventiquat- 
tr’ ore ; quindi versate T infusione' in un lam­
bicco dì rame stagnato , e distillate a Bagno­
maria fino alla siccità . Voi ricaverete tanta 
/4cqua di Melissa per quanto spirito di vino a- 
vete impiegato . Conservatela in bocciette di 
cristallo ben turate .

Ecco un’ altra /Icqua di Melissa Composta , di 
Andrea Silvestri . Distillate a Bagno-maria in 
vescica di rame sei libbre di Melissa recente, 
mezza libbra di Spirito di vino , e acqua quanto 
basti, e trarrete di /icqua distillata libbre tré- 

Prendete poi una libbra di Melissa recen­
te j oncie tré di Scorze di cedri ( zeste )  , un* ot­
tava di Fiori di lavanda , %loci moscate e Corian­
doli grossolanamente spolverizzati , un’ oncia 
per sorta , Garofani e Cannella spolverizzati e- 
gualmente mezz’ oncia per cadauno, Spirito di 
vino ottimo fogliette due . Ponete tutto in un 
lambicco di vetro lotato, metà ripieno : dopo 
ventiquattr’ ore di digestione vi aggiungerete 
le suddette libbre tre di /dequa di Melissa di­
stillate , e procedete alla distillazione a Bagno­
maria , e ne trarrete fogliette due e mezzo di 
/dequa Spiritosa di Melissa , alla quale mescola- 
rete un’ ottava di tintura di belzuino preparato 
con due oncie di belzuino in lagrima , e una 
foglietta di ottimo Spirito divino . Quindi con­
servate c\xst\Y/iequa dì M elissa, come sopra « 

L ’acqua di Melissa è  molto stimata, si dice 
eccellente negli attacchi di apoplesìa , nella le- 
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targìa, e nella epilesìa ; ella è salubre ancora 
nei vapori , nelle coliche > e nelle soppressioni 
delle regole » e delle orine ; finalmente quest’ 
acqua si è  acquistata una riputazione eguale , 
ed anche superiore a quella della Regina <f Vn- 
gberia , essendo ancora preterita in una infinità 
<li circostanze . Si dà a cucchiai, o pura , o me­
scolata in un bicchiere d’ acqua , secondo lo 
stato della persona che la prende .

/dequa Vulneraria , i
Quest * /f equa ha avuto l ’ istessa sorte dell’ 

’Jcqu a  di Melissa , cioè a d ire, che vi è stato 
aggiunto , o levato , secondo il capriccio , e 
le  vedute particolari dì ciascuno Artista . Gli 
«ni fanno infondere le loro piante nell’ acqua, 
altri nel vino bianco , alcuni nell’ acquavite, 
ed alcuni altri nello spirito di vino . Quanto 
•a me ho creduto bene di adottare quell’ ultima 
maniera .

Tagliate grossolanamente delle foglie fre­
sche di Salvia , di Angelica , di /.licenzio , di Ser­
ratola , di Finocchio , di Mentastro , d’ lsopo , di 
Melissa , di Basilico , di Ruta , di Timo , di Mag­
giorana , di Rosmarino , di Origano , di Nepitella ,, 
di Sem olino, e di Fiori di Lavanda, Ponete quat­
t i  oncie per sorta di queste piante in infusione 
per ventiquattr’ ore in fogliette dieci di ottirfio 
Spirito di vino . Dopo di ciò distillate a Ba­
gno-maria in un lambicco col refrigerante , 
e ne ritrarrete circa nove fogliette di liquore 
spiritoso , che si chiama col nome ,d* /4cqua 
Vulneraria , e  volgarmente di Schioppettate ; con­
servatela in bocciette di cristallo ben chiuse .

Si



Si crede quest’ /4cqua un òttimo rimedio 
per le ferite recenti , le quali rammargina co» 
sollecitudine , e per le contusióni ; impedisce* 
1’ emfiagioni , e infiammazioni, e previene. le» 
deposizioni . Si può dare anche.per bocca nella» 
quantità di sei grani sino a due ottaveaddol-; 
cita con un poco di zucchero , nelle sincopi, 
svenimenti , e sfinimenti . f ' r.

/dequa Odorosa Germanica . rri
Fate macerare per otto giorni in un hoc-? 

cale di buon aceto bianco due pugni di fiorii 
di lavanda, altrettanti di rose di propaggini»1’ 
altrettanti di rose selvatiche , ed altrettanti di 
fiori di sambuco . Nei tempo dell’ infusione 
preparate a parte xm'/tequa odorosa semplice co­
me segue . Mettete in una cucurbita di vetro 
la scorza di tre cedri ( zeste ) , due pugni di 
pèrsa , due di gelsomini, e due di fiori di la­
vanda ; versarete sopra tutto ciò una foglietta 
o poco piu di acqua rosa doppia , e circa due 
fogliette di acqua comune . Adattate Nil ca­
pitello alla cucurbita » ponetela a Bagno di 
rena , e di poi aggiustate un recipiente a! 
beccuccio del capitello , incollando bene le? 
giunture, e lasciandolo in questa disposizione* 
per due giorni ; dopo questo tempo mettete 
il fuoco al fornello , distillate a 'goccie preci­
pitate » e quando avrete tratto due fogliette 
dì liquore, fermate la distillazione, e riserbate 
guest’ acqua per 1’ uso seguente . ì

Prendete tre pugni per sorta di sermol-» 
lino di Persia , di basilico, e di timo ; oltre 
di ciò tré buone prèse di fiori di lavanda , di 
irose di propaggine , di spigo nardo » e di*
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origano, mezz* oncia di radice d’ iride di Fi­
renze , ed altrettanto di cannella , tré ottave 
di garofani, di macis, di storace caiamite , e 
di belzuino , due ottave di laudano , mezz’on­
cia di aspalato , e mezz’ ottava d’ aloè succo- 
trino , Ponete tutte queste droghe pulite » tri­
tate , e schiacciate , secondo la loro natura 
In un vaso di terra > e versateci sopra la pri­
ma infusione dell’ aceto , e 1’ acqua odorosa 
semplice che avete stillata ; aggiungeteci tré 
fogliette di buon vino moscato , mescolate bene 
Il tutto , e lasciate in macerazione quindici gior­
ni . Dopo tal tempo versate l’ infusione in una 
cucurbita’ di rame stagnato , ma meglio sa­
rebbe in una di vetro , se non fosse difficile 
il trovarne di una grandezza sufficiente ; adat­
tatevi il capitello , ponete il lambicco a Bagno 
di rena , aggiustateci un recipiente alquanto 
grande > e ìotatene bene le giunture, comin­
ciate la distillazione con un fuoco molto mo­
derato , che aumentarete però a gradi fino 
a tanto , che le goccie si succedano rapida­
mente . Forse le prime goccie saranno un puro 
flemma , al che farete attenzione » ed in que­
sto caso bisognerà separarle come inutili, ma 
subito che le goccie esaleranno un odore vi­
vo , e gustoso , lotate bene il recipiente col 
capitello , e continuate la distillazione fino a 
tanto che ne avcrete cavato circa un boccale. 
Separate quest’acqua da quella, che sortirà dipoi 
che forse non sarà cattiva j e ne farete quell’ 
uso che vi piacerà.

Rettificate T /icqua odorosa, se vo le te , in 
un lambicco di vetro , secondo il solito , e ne

trar*



trarrete tre fogiiette , o qualche cosa tli più , 
che conservarete in una-boccia di cristallo 
ben chiusa .

Quest’ acqua tanta decantata nella Fama 
copea d’ Augusta , non solo perché è gustosis­
sima per il suo odore » ma ancora per le sue 
proprietà medicinali ; essa é penetrante , in­
cisiva , ed ammirabile per ricreare gli spiriti 
v ita li, dissipare i mali di testa, e rallegrare 
H cuore . E’ credula buona ancora contro i va­
pori contagiosi cagionati dall’ ària cattiva .

Acqua di M ele Odorosa .
Baumè ci apprende ancora ne’ suoi Elementi 

di Farmacia a comporre quest’ Acqua . Per farla 
prendete tré fogiiette di ottimo spirito di vi­
no , ott’ onde di mele bianco , altrettanto di 
coriandoli acciaccati, tré ottave di vainiglia, 
un’ onda di scorza di cedri freschi ( zeste ) ,  sei 
ottave di garofani, quattro ottave di noce mo­
scate , altrettanto fli storace calamite , ed ibel- 
zuino, cinque oncie di spirito di rose, èd al­
trettanto di spirito di fiori d’aranrio» Questa 
sorte di spiriti li farete secondo , il metodo 
che abbiamo indicato all’ Articolo de’ Rosoli 
pag. 41. Avendo prima acciaccato tutte le dro­
ghe che sono suscettibili di questa prepara­
zione » metterete il tutto in infusione nello 
spirito di vino, di rose, e di fiori d* arancio. 
Dopo tré , o quattro giorni di macerazione » 
versate la mescolanza in una cucurbita di ra­
me , adattatevi il capitello , e il recipiente , di- 
stillarete a Bagno-maria , e ratificherete se 
volete questa prima distillazione , ne trarrete 
all’ incirca una quantità eguale a quella dello



spirito di vino che averete impiegato . Quest’ 
dequa è di un’ odore gratissimo, che rallegra 
e ricrea gli spiriti . Se ne fa uso come YAcqua 
di Melissa , e nella stessa dose .

Delle Acque Acetose Spiritose .

d etto  Distillato. >

Questo detto  , è l ’dcido fluore tratto colla 
distillazione dai liquori, che hanno soffertoli 
secondo grado della fermentazione . Si fa que­
sta distillazione per separarne le materie estrat­
tive , e saline cristalizzate.

Per farlo , riempite di aceto bianco o 
rosso la cucurbita di un lambicco di vetro, 
sino a tre quarti , mettete il vaso a Bagno­
maria, distillate a picciolo filo, fino a tanto 
che abbiate estratto cinque sesti in circa dell’ 
aceto.

Questo dteto  distillato viene impiegato in 
un gran numero di preparazioni di Chimica , 
e di Farmacia. Oltre di cib é un antiputrido 
sciogliente , atto ad impedire la coagulazione 
degl’ um ori, e del sangue j divide ed attenua. 
Boerave lo raccomanda moltissimo nelle malat­
tie  acute , ed infiammatorie , nelle malattie 
convulsive , ipocondriche , ed isteriche , e co­
me sudorifico . La dose è da due ottave fino 
a quattro . Preserva dalla peste, e mali con- 
taggiosi , odorandolo spesso , mediante una 
spungna inzuppata , e bagnandone la bocca , le 
tempie , e le narici , e bevendone anche un 
picciol sorso prima di visitare gl’infermi • Sma­

gri-



grisce le persone grasse » usato lungo tempo 7 
ma cìevesi usare con cautela, perchè può pro­
durre 1* etisia .

E’ anche di un uso maraviglioso per dis­
solvere, o fare precipitare qualche1 corpo : se 
ne mette ancora alcuna volta nelle pozioni 
cordiache, per resistere alla putrefazione. La 
dose è  un mezzo cucchiaio . Mescolato con ac­
qua adoprasi questo Ossicrate , onde fermare 
1’ emorrogia preso internamente ; e per tem­
perare 1* infiammazione adoprasi esternamente ; 
impiegasi anche per lavarsi , rinfresca , e fa 
svanire le piccioie bolle che vengono sulla pelle «

Per far perdere all’lAceto il debole odore 
empireumatico 9 immergete il vaso di vetro do­
ve è l'aceto in un bagno di neve , o di ghiaccio » 
nel quale sia mescolato un terzo di sale comune 1 

Acque Acetose •
Col mezzo dell’ Aceto distillato potranno pro­

curarsi tutte le stesse specie di Acque odorose , 
che si preparano con lo Spirito di v in o , E’ ben 
vero che queste Acque odorose , che diconsi Ace­
tose , non saranno tanto gradevoli, quanto so­
no quelle preparate collo Spirito di vino , a ca­
gione dell’ òlio di aceto che si farà sempre sen­
tire > .malgrado tutti gli odori che gli si po­
tranno opporre . Tolto questo , esse saranno 
molto odorose , e costeranno molto meno delle 
altre • Prenderemo per esempio di questa pre­
parazione l ’Acqua di Fiori di Arancio Acetosa.

Acqua Acetosa di Fiori di Arancio .
Mettete in una cucurbita di vetro una certa 

quantità di Fiori d’ Arancio tolti i calici, ©ver­
sateci sopra tanto aceto distillato, quanto sia

ne-
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necessario ; perché i fiori nuotino liberamente # 
Jn guisa che sotto di essi vi siano tré dita di buona 
misura di aceto , ponete la cucurbita a Bagno • 
maria » adattatevi il capitello , e distillate a 
fuoco molto vivo . Dopo averne ricavato i tre 
quarti dell’aceto che avete impiegato , smontate 
51 lambicco , e se Y Acqua Acetosa dì Fiori d'Aran- , 
fio non è abbastanza odorosa , potrete rettifi­
carla , e con aggiungervi nuovi Fiori d’Aran- 
ciò , aumentarle moltissimo il suo odore . Do­
po la rettificazione sarebbe bene di porre le 
bocciette di cristallo , nelle quali vorrete con­
servare T Acqua odorosa in una mescolanza di 
neve e sale pestati per otto » o nove ore circa .

L ’ Acque odorose acetose di Cedrato , di Ga- 
vofani, di Cannella , di Rose , in una parola tutte 
le Acque , delle quali abbiamo parlato di so­
pra i si preparano nello stesso modo.

/icetì Odorosi D istillati.
Umetto in tempo della distillazione si ca­

rica come 1* acqua dell* aromo delle sostanze 
aromatiche ; non si unisce già meglio con esso .
Il che fa , che gli Aceti aromatici distillati, e ie  
Acque distillate hanno sempre un’ odore meno 
grato , che le Acque preparate collo Spìrito di | 
vino . Però quando si vuole avere questi Aceti 
più perfetti, conviene aggiungere la sesta parte 
di spirito di vino nella cucurbita per distillarlo 
unitamente con gli altri ingredienti t 1* aromo 
del fiore , o della pianta se ne imbeve, e si 
combina meglio con lui, che l’acqua, e l ’aceto . 
Per gli Aceti odorosi aromatici distillati, prende-, 
remo per esempio quello di R ose.



Aceto di R ose .
Mettete in una cucurbita di vetro la quan­

tità di foglie di Rose maggiesi che volete , ver­
gateci sopra dell’ aceto distillato sino a tanto, 
che i fiori sufficientemente nuotino ; procedete 
alla distillazione in Bagno-maria per estrarre 
ì tre quarti in circa dell’ Aceto che avete im­
piegato ; questo é quello che chiamasi Aceto di 

■ Rose Distillato .
Preparasi nello stesso modo gli Aceti di 

tutte le altre sostanze vegetabili. Si può farne 
de’ composti mescolando insieme molte sostanze 

[aromatiche. Si ha soltanto 1’ attenzione di am­
maccare le materie dure, e legnose, e di la- 

[ sciarle bastevolmente infondere prima di di­
stillarle .

Aceti Odorosi per Infusione .
I Come si é detto di sopra 1’ Aceto acqui­

sta diverse proprietà , secondo le differenti sor­
ta , di piante , di F iori, e di droghe che si pon- 

i gono in infusione.
Aceto di Fiori d' A rancio.

Prendete mezza libbra di Fiori d* Arancio,
I levategli il calice e li stam i, e ponete le sole 
f foglie in una bottiglia, che empirete di buon 
j aceto bianco forte > e limpido , turatela bene. 

Fate digerire al sole per un giorno o due ; 
colatelo poscia per imbuto di vetro e un pan­
nolino finissimo in altra bottiglia , riempitela 
con altro aceto semplice 5 e conservatela ben 

j turata in luogo asciutto . Si principia a fare 
J dopo la metà di Maggio .

Questo Aceto è  di un* odore eccellente, 
I utilissimo per lo stomaco ; aiuta la digestione, 
i . am-



ammazza i vermi preso internamente . La dose 
è  da un* ottava fino a mezz’oncia . Mescolato 
con acqua serve ancora a lavarsi, rinfrescarsi ec.

Àccio di Fiori di Sambuco .
Prendete Fiori di Sambuco ordinario, ben’ 

aperti » bianchi , e odorosi » spillatateli colle 
mani sopra fogli di carta , che cadono facil­
mente , pesatene tré oncie , fateli appassire per 
dodici ore sopra fogli di carta , poneteli poscia 
Sn una bottiglia di buon aceto bianco, forte e 
limpido , turatela , che sia piena, esponetela 
al sole per sei o sette giorni. Conoscerete quan­
do 1* aceto é giunto al suo punto di perfezione 
allorché i fiori abbandoneranno un poco il 
collo della bottiglia > e caleranno al fondo . Co­
latelo allora diverse volte in una altra botti­
glia , come sopra ; aggiungeteci un poco di a- 
ceto semplice , per renderla piena ; e quindi 
serbatela in luogo asciutto ben turata .

Se volete questo Aceto più odoroso potete 
replicare 1* infusione, cioè colate Faceto in al­
tra bottiglia, metteteci altre tré oncie di Fiori 
di Sambuco » esponetela al sole come sopra > 
e finitelo nello stesso mod/». Si chiama allora 
xActto di Fiori di Sambuco doppio. Si principia a 
fare verso la metà di Maggio .

Questo Aceto è di un piacevole odore , ec­
cellente preso internamente, buono a tempe­
rare le flemme, è risolutivo , leggermente su­
dorifico , e anodino. La dose è da una ottava 
fino a mezz’oncia . Si fa entrare ne’ gargarismi. 
E ’ ancora molto stimato per 1’ uso della Ta-- 
vola ; esso è meno contrario allo stomaco che 
F Aceto ordinario semplice * Un cucchiaio di que­

sto



sto /detto mescolato con dodici cucchiai d’ ac­
qua comune é ottimo per lavare gli occhi, 
allorché sono riscaldati per sovercnio studio 
«e applicazione , per rinfrescare le infiammazio­
ni sulla pelle , per gargarismi qualora la gola 
sia riscaldata j per lavativi, per lavarsi e rin­
frescarsi la bocca , per tenere puliti i denti ec.

Aceto di /trancio .
Prendete sette o otto Aranci acidi, tagliate­

gli tutta la'scorza superficiale in swte , ossiano 
tettine assai picciole e sottili, fatele cadere in 
un bicchiere grande , mezzo pieno d'Aceto bianco 
buonissimo ; quindi colate quest’ Aceto in una 
bottiglia, e poscia poneteci le fettine di scor­
zerà , e cosi di mano in mano, finche la bot­
tiglia sarà pièna, esponetela al sole dalla mat­
tina alla sera . Il giorno dopo colate 1’ aceto 
come il precedente in un’ altra bottiglia , che 
riempirete con altro aceto semplice , turatela 
e conservatela in luogo asciutto . Si principia 
a fare nel mese di Maggio, e benché in que­
sta stagione gli alberi di aranci siano in fiori 
pure vi sono sempre alcuni aranci sulla pianta » 
che benché senza sugo , hanno nondimeno la 
scorza carica di olio essenziale e di sale vola­
tile . Potete fare questo tAceto anche nel mese 
di Novembre e Decembre con gli aranci novelli, 
ma bisogna sceglierli che siano sufficientemente 
maturi.

Questo Aceto è di un’odore aromatico as­
sai grato , utilissimo preso internamente la mat­
tina a digiuno , ammazza i venni , e stoma­
tico , incide le flemme, e aiuta la digestione. 
La dose è da un’ ottava fino a mezz’ oncia .

Me-



Mescolando un cucchiaio di questo aceto con 
dodici cucchiai d’ acqua pura, si può preferire 
a quello assoluto 3 mentre cosi temperato non 
pizzica tanto le pareti dello stomaco. Oltre di 
ciò può servire in questa guisa anche per la­
varsi la bocca, ed altre parti del corpo , atteso 
il suo grazioso odore . Di più viene impiegato 
ancora nella cucina : un poco di Aceto di Arancio 
è buonissimo nelle Salse all’ Anitra » in tutte le 
Salse Piccanti ec.

Aceto dì Cannella.
Prendete mezz’ oncia di ottima cannella , 

osservate che sia sottile , e che pizzichi la lin­
gua ; rompetela in minuti pezzi, ponetela in 
una bottiglia , empitela di buon aceto bianco, 
l'ale digerire al sole per otto giorni ; quindi 
colate T aceto in altra bottiglia , riempitela co­
me il solito, e conservatela ben turata in un 
luogo asciutto . Lo potete fare quando vi pare , 
l ’Estate al sole , e l’ Inverno alla stufa , o sulla 
cenere calda.

Questo Aceto e di un’ odore aromatico gra­
ziosissimo . Si usa per l ’ interno per essere molto 
stomatico . La dose é come sopra . Mesco­
lato con acqua comune e ottimo per lavarsi, e 
per la toeletta . Assoluto viene impiegato per 
l ’ uso della cucina; imperocché se ne mette sem­
pre un pochino in tutte le Salse chiare , e nelle 
Aspic .

Aceto di Finocchio.
Questo Aceto si fa di due sorta , cioè di 

Finocchio comune di vigna, e di Finocchio dolce 
coltivato. Per il primo che si fa di Ottobre pren­
dete la sommità del finocchio quando è gra­

nito ,



Mito , cioè in seme » fatelo seccare s tagliategli 
i gambi, e ponetelo in una bottiglia di buon 
Aceto bianco, al peso di tré onde . Fate dig- 
gerire al sole per sei, o sette giorni ; quindi 
colatelo , e finitelo come gli altri A ceti. Per 
il secondo che si fa nel mese di Luglio pren­
dete le sommità granite del Finocchio , taglia­
tegli i gambi, fatelo seccare, e finite quest 'Aceto 
come gli altri .

Quest’ Aceto è di un’ odore assai grato aro­
matico, e di un sapore piacevole; preso interna­
mente facilita la digestionej è pettorale, incide 
ed attenua gli umori viscidi dello stomaco . La 
dose è da un’ ottava sino a mezz’ oncia ; viene 
ancora impiegato negli alimenti. Mescolato con 
acqua ha le stesse virtù . Oltre di ciò è ottimo 
per lavarsi ec.

Aceto di Garofani.
Prendete una quarta di teste di Garofani » 

ammaccateli, poneteli in una bottiglia piena 
di ottimo aceto bianco , e finite questo aceto 
come quello di Cannella . Lo potrete fare in 
ogni tempo , l’Estate al sole » f  Inverno alla 
stufa - o sulla cenere calda .

Questo Aceto è di un’ odore assai aroma­
tico ; preso internamente , o bagnandone il 
naso e le tempie è di un soccorso efficacissi­
mo nell’ apoplesia » nella littargia , nelle sin­
cope , nelle mancanze , nel vomito » nella de­
bolezza di stomaco , e nelle indigestioni. La 
dose è da un’ ottava fino a mezz’ oncia . Me­
scolato con acqua comune , come si è accen­
nato altre volte , è utile per la bocca > e per 
i denti ; ma In questo caso sarà molto migliore

se
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se aggiungerete all’ infusione qualche foglia dì 
salvia fresca ; allora però bisogna farlo ne’ mesi 
di Maggio , o di Giugno. L ’ Aceto di Garofani 
assoluto viene anche impiegato negli alimenti.

Aceto di Matricola .
Prendete delle sommità di Matricala fresca 

in fiori, che non abbia toccato acqua, pone­
tele in una bottiglia di buon aceto bianco, 
osservando che occupino un terzo della botti» 
glia ; esponetela al sole , e fate digerire l ’ in­
fusione per sei o sette giorni , poscia colate 
in altra bottiglia , come il solito, riempitela 
con altro aceto bianco semplice, turatela be­
ne , e conservatela in luogo asciutto . Si prin­
cipia verso la fine di M aggio.

Questo Aceto è di un odore aromatico, 
e di un amaricante eccellente , utile preso 
internamente » è antisterico, stomatico , am­
mazza i verm i. La dose è da un’ ottava sino 
a mezz’ oncia. Mescolato con acqua, come si 
è detto , serve ai medesimi usi .

Aceto di Ascenzio.
Questo Aceto si prepara esattamente come 

quello di Matricola y cioè colle sommità di Ascen­
zio ordinario , e si fa di Maggio , e di Giugno .

L ’ Aceto di Ascenzio è di un’ odore aroma­
tico , e. di un sapore molto amaro . Preso in­
ternamente e utilissimo per ristabilire lo sto­
maco indebolito, ed eccita V appetito , incide 
gii umori, ammazza i vermi , ajuta la digestio­
ne , ed è un eccellente stomatico, Mescolato 
con acqua serve ai medesimi usi , e così tem­
perato si rende piu grato allo stomaco , ed 
al palato , Assolato la dose e come sopra.

Ace-



Aceto di Ruta .
Anche questo Aceto fassi nello stesso mo­

do , che quello di MatricaU, ma con le som­
mità e foglie di Ruta di giardino , che no» 
siano fiorite , altrimenti si prendono le sole fo­
glie . Si principia a fare verso il principio di 
M aggio.

Questo Aceto è di un’ odore forte , e quasi 
spiacevole * ma è ottimo preso internamento 
per i vapori isterici » per ammazzare i vermi » 
per l’ indigestione . La dose è da un’ ottava fino 
a mezz* oncia . Mescolato con acqua serve ai 
medesimi usi . Assoluto è al sommo efficace 
in tempi di peste per garantirsi dall’ infezione : 
in questo caso si aggiunge nell’ infusione della 
pimpinella , della bettonica > qualche spicchio 
d’ aglio tagliato nel mezzo , delle coccole di 
ginepro » qualche testa di garofano ammacca­
to 5 un poco di cannella rotta in minuti pez­
zi > ed un poco di canfora nel fine . La dose 
è un cucchiaio • Dìamesùrocck , Silvio de la Boè, 
ed il Padre Kìrker fanno gran caso di questo 
Aceto in tempi così infelici.

Aceto de’ Quattro Ladri.
Prendete foglie recenti di Ascenzio, di Ros­

marino , di Salvia , di Menta, e di Ruta , on­
cia mezza per sorta ; Fiori secchi di Spigo on­
cia una , Cannella > Garofani, Noce moscata, 
una ottava di ogni specie , aceto bianco di ot­
tima qualità libbre se i, e mezz’ oncia di Can­
fora disciolta in tré oncie di perfetto Spirito 
di vino . Ponete il tutto in boccia di vetro ben 
turata, fate digerire al sole, o sulla cenere calda 
per lo spazio di quindici giorni » poscia cola-

Totn.l. i telo
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telo con espressione, filtratelo per carta bi­
gia , e conservatelo in bottigliette ben tura­
te . Alcuni aggiungano all’ infusione due onde 
dispicchi d’ aglio tagliati nel mezzo.

Questo Aceto medicato sì usò con totale 
sicurezza da quattro Ladri nella crudelissima 
peste di Marsiglia , dalla quale ne restarono 
illesi, quantunque andassero per rubare ne’ luo­
ghi , e fra’ cadaveri imputrediti dalla peste . 
Si bagnavano le narici , i polsi, e lavavansi 
la bocca tré volte al giorno . Se ne loda an­
che 1’ uso per bocca , bevendone ogni mattina 
da due ottave sino a sei ; imperocché ha le 
stesse virtù che l'aceto trincale . Viene consi­
derato utilissimo in ogni male epidemico , usato 
nello stesso modo , tanto bagnandone le parti 
esterne * che bevuto internamente > non solo 
per guarire da mali così crudeli , ma eziandio 
per preservarne quelle persone , come Medi­
ci , Religiosi , ed a ltr i, che per necessità in­
dispensabile debbano convivere con g f infetti.

Inoltrè quest9 J  ceto non solo é un antipe­
stilenziale » ma impiegasi ancora fortunatamente 
contro i’ aria cattiva , luoghi fetidi , spedali ec. 
nella maniera di sopra indicata . Se ne fa inol­
tre evaporare in una camera , e vi si espongano 
gli abiti eh* si hanno a portare per essere im­
muni dalla peste .

sfeeto tesato»
Scegliete tré onde di foglie di Rose pal­

lide semplici , dette Maggiesi, che sono le piu 
odorose , colte poco dopo il levar del sole , 
e in tempo asciutto ; fatele appassire per dodici 
oro sopra fogli di carta , quindi ponetele in una

bot-



bottiglia di buon aceto bianco forte e lìmpi­
do , esponetela al sole , fate digerire per sette 
o otto giorni, la bottiglia ben turata , poscia 
colate l’Aceto per un pannolino , come gli al­
tri , e conservatelo in luogo asciutto .

Se volete questo Aceto più odoroso potete 
[replicare l’ infusione > cioè colate l’ aceto in 
altra bottiglia , metteteci altre tre oncie di 

! foglie di Róse , esponetela al sole come sopra > 
e finitelo egualmente . Si chiama allora Aceto 
rosato doppio . Si principia a fare verso la metà 

! di Maggio .
snello stesso modo si possano preparare gli 

Aceti di fiori di Salvia , di fiori di Rosmarino , 
di fiori di Lavanda » di fiori di Garofoli ec. 

| Tutti Aceti eccellenti per lavarsi, rinfrescarsi » 
I e fortificare le fibre della pelle .
I Aceto di Dragoncello .

Mettete in una bottiglia di buon Aceto 
bianco delle ramette di Dragoncello , che sia 
fresco , e che non abbia toccato acqua : osserr 
vate che 1’ erba occupi un terzo circa della 

I bottiglia . Fate digerire al sole per sei o sette 
| giorni ; quindi colate in altra bottiglia come 

il solito , riempitela nello stesso modo » e con­
servate ben turato in luogo asciutto . Si prin­
cipia a fare verso la metà di Giugno .

I • Questo Aceto è di un odore grazioso aro- 
I matico , non si adopera che negli alimenti,
, e segnatamente nelle Insalate di ogni specie .

Aceto di Basilico.
Ponete in una bottiglia di buon Aceto bianco 

le sommità e foglie di Basilico ordinario sec­
cate al sole sopra fogli di carta ; osservate che 

i 2 non
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non occupino pivi della metà della bottiglia ; e
finite questo Aceto come quello di Dragoncello .

Questo Aceto é di un odore aromatico gu­
stosissimo , e come 1’ altro non adoperasi che 
negli alimenti . Si principia a fare nel principio 
di Giugno..

Aceto d'Aglio.
Ponete in una bottiglia di buon Aceto bian­

co trenta spicchi d’ aglio rosso mondati e ta­
gliati nel mezzo a misura che li mettete nella 
bottiglia ; e finite questo Aceto come quello di 
Dragoncello : osservate nel colarlo che sia lim­
pidissimo . Si principia a fare alla metà di | 
Giugno .

Questo Aceto è di un odore acutissimo » ma ■ 
di un sapore piacevole : ha tutte l!e proprietà ; 
dell’Aglio, ma più dolcificante e più d e b o le ; 
non si adopera che negli alimenti , e special- 
mente nelle Insalate tanto crude , che cotte • 

Avvertimenti Generali per la Composizione 
degli miceli non Distillati.

E’ necessario prima d* ogni altra cosa osser­
vare che 1’ Aceto sia di buona qualità , di bel 
colore , limpido , e più forte che sia possibile .

Per mettere i fiori, o le erbe dentro le 
bottiglie vi servirete di uno stelo di legno % 
e poscia per tirarle fuori farete uso di un ferro 
ritorto nell* estremità , che introdurrete nella 
bottiglia .

Quando averete colato l’ Aceto odoroso in i 
altra bottiglia > quello che manca per farla pier ; 
na , lo potete mettere prima nella bottiglia 
che avete vuotato , acciò prenda un poco di 
odore de’ fiori , o delle scorzette , o erbe che 
vi sono restate . Sa-



Sarà bene di capivoltare le bottiglie due 
volte il giorno , acciò si mescoli 1* infusione.
) Se col tempo alcuni Aceti facessero qual­

che poco di sedimento nel fondo della botti-

Ì
glia , ciò che non deve succedere se non in 
quanto che siano malamente filtrati ; in tal caso 
li potete filtrare di nuovo.

Per questa operazione vi servirete di un’im* 
buto di vetro , e di un pannolino finissimo pie­
gato a quattro doppi, prima però bagnato con 
Aceto, e poi spremuto. Colarne l'Aceto assai 
piano, e più volte, da una bottiglia in un’ al­
tra , e lavarete con aceto detto pannolino , 
quando l ’Aceto non potesse più filtrate a motivo 
del sedimento , ma ciò accade soltanto a quello 
d’ aglio . Alcuni si servano della carta bigia 
per filtrare 1’ aceto > ma io credo molto me­
glio un pannolino .

Tutti gli Aceti preparati con fiori * e piante 
fresche , dopo che gli averete filtrati, espone­
teli nuovamente al sole per due o tre giorni ; 
in questa guisa verranno migliori, e più odo­
rosi .

Dandosi il caso che il cielo fosse coper­
to , e che non vi fosse sole, potete mettere 
a digerire le bottiglie in una stufa ben calda , 
e sopra la cenere calda , ma è da preferirsi 
la stufa .

Devesi osservare che le bottiglie siano ben 
turate , tanto quando sono esposte al sole 3 che 
quando sono conservate ; li turacci che siano 
nuovi e dà bottiglie .

E’ cosa molto importante che le bottiglie
fu cui 91 vuole fare l ’Aceto siano nettissime.

* Per
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Per renderle tali battete leggermente con un 
coltello il «catrame che potessero avere alla bac­
caglia. , poscia metteteci dentro un pugno di 
munizione , e un pochino d’ acqua , dimenatele 
bene a forza di braccia 5 finché saranno del 
tutto limpide e nette, sciacquatele , e scola­
tele bene • Se poi fossero sporche d* olio , la­
vatele con acqua molto calda , gusci d’ uova , 
e cenere , o lesciva calda .

Per trarre i turacci che fossero caduti nelle 
bottiglie , introduceteci uno spago a più doppi . 
con un grosso nodo all* estremità ; fate calare 
il turaccio al collo della bottiglia, quindi ti­
rate lo spago , ed il turaccio sortirà fuori, ma 
questa operazione bisogna farla prima di la­
varle .

Molti credono che l 'Aceto distillato sarebbe 
da preferirsi all* 4 ceto ordinario nella compo­
sizione degli ✓ iceti odorosi aromatici non di- ! 
stillati ; ma qualora si possa avere dell’ /ietto 
tratto da vino buono , limpido , di bel colore , 
e fortissimo, può farsi di meno deli'Aceto bianco 
distillato ; anzi ho io sempre impiegato, con 1 
ottimo successo , l’ aceto ordinario semplice nel­
la composizione di tutti gli /ietti odorosi per 
infusione.

Degli Oli Essenziali.

Osservazione sopra g li o l i  E ssen zia li.

Gli Oli Essenziali sono liquori infiammabili, 
che facevano parte dei sughi de’ vegetabili, dai 
quali sono tratti « Il nome di Essenziale* loro

è  sta?



è stato dato perchè ritengono tutto F odore 
delle pianta . Gli Olj Essenziali dei vegetabili deb­
bano essere considerati come la sostanza ete­
rea delle materie resinose . Gli Olj Essenziali 
vengano ancora nominati Essenze .

La Natura formando i sughi oleosi resi­
nosi nei vegetabili, non li ha distribuiti egual­
mente in tutte le parti della medesima pianta . 
Almeno l’esperienza c’ insegna , che in alcune 
risiedono ne’ fiori, come VArancio , la Rosa ec. ,  
in altre nelle semenze , come il Finocchio, I V -  
nìso ec. , in altre nella corteccia, come la Can­
nella ec., in altre nella scorza esteriore de'frutti, 
come i Cedri, ‘gli Aranci ec., in altre nelle piante 
aromatiche , come la Maggiorana , la Menta ec. 
Finalmente vi sono de’vegetabili dai quali tutte 
le parti danno degli Olj Essenziali> come i Can­
nelliferi , F Angelica ec.

Ma troppo lunga cosa sarebbe il riferire 
tutte le varietà , che sì osservano nei vegeta­
bili , circa la ineguale distribuzione di questo 
principio oleoso ; oltre di che è  quasi impos­
sibile di stabilire delle regole generali intor­
no alle parti dei vegetabili s che debbano dare 
l ’Olio Essenziale , onde brevemente si spiegherà 
la maniera di estrarre queste Essenze , o Olj 
Essenziali, e la loro quantità relativa alle loro 
differenti distillazioni.

La quantità di Essenza data dai vegetabili 
non è in tutti gli anni la stessa , benché si 
prendono nel medesimo stato di maturità ; que­
ste differenze vengono dalla maggiore o mi­
nore siccità delle annate.

Le



Le piante negli anni ne’ «piali le pioggie 
sono state abbondanti , danno molto più "di 
Olio Essenziale , e quello che danno é un poco 
colorito .

Gli Olj Essenziali variano altresì per la loro 
consistenza . Alcuni hanno la consistenza del 
butirro , come quello di Uose . Altri sono fluidi, 
come quelli di Timo , di Menta ec. A ltri, benché 
fluidi, sono soggetti a cristalìzzarsi per un fred­
do di otto gradi al di sopra della congelazione : 
sono queste tutte le Essenze, o Olj Essenziali 
datici dalle semenze delle Piante Ombrellifere, 
come Y/4niso , il Finocchio ec.

Tutti gli Olj Essenzrdti delle piante sono 
più leggieri dell’ acqua, nuotono essi sulla sua 
superficie; ma quelli delle materie vegetabili 
esotiche , come di Cannella , di Garofani, di 
T̂ oce moscata ec., stanno in parte sotto l’acqua> 
e nuotano talvolta sulla sua superficie .

Il colore delle Essenze , o Olj Essenziali non 
é una qualità inerente , varia egli considera- 
bllmente per una infinità di circostanze, co­
me dalla stagione più o meno piovosa, e dalla 
quantità dell’ acqua che s’ impiega nella distil­
lazione delle piante . In generale quando si di­
stilla con molt’ acqua , gli Oli Essenziali sono 
meno coloriti , cioè o bianchi , o di un leg­
giero color cedrino •

L ’ acqua che distilla con gli Olj Essenziali 
e piena di aromo del fiore , o della pianta: 
ella è efficacissima per l’uso della composizione 
de’ Liquori fini da Tavola, ed è per questo aro­
mo , che le Àcque aromatiche sono bianche , e 
lattiginose s ciò serve d’ intermedio ad unire

in



in qualche modo una parte dell* Olio Essenziale 
con 1’ acqua distillata . Non s’estrae Olio Essen­
ziale , se non che quello , cuiT acqua, e lo 
spirito non può tenere in dissoluzione . Quando 
1’ olio che distilla cessa di essere latticinoso , 
per ordinario niente più passa di Olio Essenziale -, 
a questo segno si conosce che bisogna finire 
la distillazione .

Quando si distillano le Piante Aromatiche per 
ottenere i loro Olj Essenziali, conviene tener 
sempre tiepida 1’ acqua del refrigerante , per­
chè quando si rinfresca interamente e pre­
stamente il capitello del lambicco , il freddo 
si comunica sino all’ Interno della cucurbita ; 
la distillazione si férma in gran parte, 1’ Olio 
Essenziale sul fatto cessa di salire , e non co­
mincia a distillare , che quando 1’ acqua del 
refrigerante ha acquistato un certo grado di 
calore .

Qualora si voglia estrarre 1’ Olio Essenziale 
dalle Piante Aromatiche , dai Fiori anche i più de­
licati , dalle Semenze, dalle Corteccie esterne de* 
fru tti, dalle Droghe ec., è necessario distillare 
a Fuoco nudo , benché <V alcuni si raccomandi 
di distillare i Fiori a Bagno-maria. Io ho os­
servato che il calore essendo men forte si ha 
ima minor quantità di Olio Essenziale , e che 
quello che si ottiene è più fluido, donde na­
sce che in maggior quantità si mischia coll’ ac­
qua che distilla. Questa manipolazione è non 
per tanto buonissima , quando si voglia impie­
gare 1’ acqua distillata negli usi de’ Liquori fini 
da Tavola, perché é ella allora più carica di a- 
romo di ciò che distilla ; ma T Olio Essenziale 
se ne trova notabilmente spro visto •



Per ottenere degli Olj Essenziali è neces­
sario fare delle distillazioni in grande , perchè 
allora se ne ottiene sempre davantaggio . “Vi 
sono delle piante , che ne contengono così po­
co , che niente danno d’Olio Essenziale , quando 
se ne distilla picciola porzione.

Maniera di Separare l' Olio Essenziale 
dall' Acqua Distillata.

Quando averele terminata la distillazione 
di qualsivoglia Pianta aromatica, o Fiore , o Se­
menza , o Corteccia : per gli Olj Essenziali , che 
nuotano sulla superfice dell’ acqua stillata » li 
separerete In questa maniera : versate il liquore 
In più volte in un imbuto di vetro , turatelo 
con un dito , lasciate colare l’ acqua in una 
boccia egualmente di vetro , e quando 1’ Olio 
Essenziale è raccolto , ponetelo in una boccietta 
di cristallo ben turata . Per gli Olj Essenziali 
più pesanti dell’ acqua, e che vanno al fondo 
dell’ acqua distillata , si separano così : decan­
tate leggermente per inclinazione l’acqua stil­
lata contenuta nel recipiente fino a che l ’ olio 
essenziale, che resta nel fondo siasi spogliato 
del liquore acquoso ; allora ponetelo in una 
boccietta di cristallo , come il precedente • 

Olio Essenziale di Finocchio.
Mettete in un lambicco grande di rame 

stagnato cinquanta libbre di semenze di finoc­
chio ordinario ammaccate, con una sufficiente 
quantità d’ acqua, perchè il finocchio sia per­
fettamente bagnato dall’acqua ; unite con luto 
il capitello della cucurbita , riempite di acqua 
il refrigerante » ponete il lambicco sopra un 
fornello , adattateci un recipiente per ricevere

il



il liquore che deve distillare . Principiarete la 
distillazione con fuoco moderato , che aumcn- 
tarete fino che il liquore sia bollente ; e man­
tenetelo in questo stato finche la distillazione 
sarà finita.

Le prime porzioni del liquore che distilla 
sono talvolta bianche j latticinose , e talvolta 
senza colore. Ciò dipende dal modo in cui si 
è fatto il fuoco . Questa prima porzione è as­
saissimo aromatica 3 ed e caricata di una 
gran quantità di aromo della pianta . A llor­
ché questo liquore si alza, staccasi una prodi­
giosa quantità di aria e di vapori rarefatti in 
sommo grado » che farebbero rompere il reci­
piente j se si lutasse con troppa esattezza. Im­
mediatamente dopo quest’ aremo si alzano dei 
vapori , che si condensano nel capitello del 
lambicco » e si vanno a raccogliere nel reci­
piente . Questo liquore è bianco 3 latticinoso ; 
esso strascina seco una certa quantità di Olio 
Essenziale , che si separa , e va a galleggiare 
sull’ acqua distillata. Si continua la distillazione 
finché quest’ olio finisce di passare.

Da queste cinquanta libbre di Semenze di 
Finocchio ne otterrete in una stagione favore­
vole circa quindici oncie di Olio Essenziale. L ’ O- 
lio Essenziale di Semenze di Finocchio si cristalliz­
za » come quello di Semenze di Jnisi ; ma non 
comincia a farlo se non che per un freddo di 
cinque gradi di sotto del ghiaccio al Termo­
metro diReaumur.

Olio Essenziale di filis i.
Distillate venti libbre di Semenze di Ànìsi 

nuovo nella medesima maniera delle Semenze
d i .



di Finocchio , e ne otterrete d’ Olio Essenziale, 
circa sette oncie .

Olio Essenziale di Coriandoli.
Prendete cinquanta libbre di Coriandoli sec­

chi di recente » ammaccateli, distillateli come 
le Sentenze di Finocchio , ed otterrete circa un’ 
oncia e mezza di Olio Essenziale , che separa­
rn e  dall* acqua distillata, come si è detto di 
sopra •

Olio Essenziale di Ginepro .
Le Coccole di Ginepro variano molto nella 

quantità di Olio Essenziale cui danno , ciò dipende 
dal grado di maturità , ed anche dalle annate ; 
Imperocché una volta cinquanta libbre di Gi­
nepro distillato un poco prima della sua ma­
turità non hanno dato che un’ ottava di Olio 
Essenziale ; mentre dieci libbre di Ginepro dello 
stesso anno, ma raccolte più tardi hanno dato 
mezz* oncia di Olio Essenziale ; e finalmente qual­
che anno dopo due stai di Coccole di Ginepro han 
reso diecinove oncie di Olio Essenziale legger­
mente cedrino distillato esattamente come le 
Semenze di Finocchio , e separato 1’ Olio Essen­
ziale nella stessa maniera .

Olio Essenziale di Timo.
Distillate in un gran lambicco di rame sta­

gnato quaranta libbre di Timo raccolto di fresco 
ed in fiore , con una sufficiente quantità d’ac­
qua , affinché le piante siano perfettamente ba­
gnate dall’ acqua . Guarnite il lambicco dì tut­
te le sue parti, distillate a Fuoco nudo , ma 
graduato , che aumentarete fino a tanto che il 
liquore sia bollente , e mantenetelo in questo 
stato finché la distillazione sarà finita.

Per



Per il rimanente questa distillazione si re­
gola , e si finisce esattamente come quella di 
Semenze di Finocchio . Ved. pag. 105. , e si se­
para 1’ Olio Essenziale di Timo , nel snodo che 
si è indicato di sopra .

Olio Essenziale di Menta.
Ponete in un gran lambicco di rame sta­

gnato cinquanta libbre di Menta Romana fresca 
di giardino , versateci sopra acqua sufficiente , 
che le piante siano ben bagnate dall’ acqua ; 
guarnite il lambicco di tutte le sue parti ; di­
stillate a Fuoco nudo esattamente come le Se­
ntenze di Finocchio , ed otterrete mezz’oncia po­
co più di Olio Essenziale di un leggiero color 
rosso.

Olio Essenziale di Aneto.
Distillate sessanta libbre di Aneto fresco, 

come si è accennato di sopra , e ne otterrete 
circa due onde di Olio Essenziale di un leggiero 
color cedrino.

Olio Essenziale di Ascenzio.
Ponete in un lambicco venticinque libre 

di Grande Ascenzio in fiore , versateci sopra l’ac­
qua necessaria , distillate come il solito , ed 
otterrete un’ oncia , e due ottave di Olio Essen­
ziale di Ascenzio . Quest’ olio è per lo più di 
un colore verde oscurissimo , meno fluido dell* 
maggior parte degli altri Oli Essenziali *

Olio Essenziale di Matricala .
Distillate come il Timo sessanta libre di Afa- 

tricala in fiori, e ne otterrete un’oncia e mezza 
Ai Olio Essenziale di un leggiero color cedrino.
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Olio Essenziale di Mirto .

Ponete nella cucurbita di un lambicco venti 
libre di Mirto , distillate secondo il solito , e ne 
otterrete due ottave di Olio Essenziale un poco 
verde.

Olio Essenziale di Maggiorana .
Prendete cinquanta libre di Maggiorana fre­

sca ed in fiore , distillatela , come si è accen­
nato di sopra, e ne otterrete onde tré e due 
ottave di Olio Essenziale un poco cedrino .

Olio Essenziale di Rosmarino.
Distillate trenta libre di foglie di Ros­

marino fresche » come il solito , e ne otter­
rete un’ oncia di Olio Essenziale di un color 
d’ ambra.

Olio Essenziale dì Rose.
Distillate dieci libre di foglie di Rose co­

me sono descritte all’Articolo delle Acque aro­
matiche distillate pag. 103. ma a Fuoco nudo 
graduato per timore che le Rose non brucino 
nel fondo del lambicco . Quando averete fi­
nita la seconda distillazione , vedrete 1’ Olio 
Essenziale di Rose , che galleggierà nel reci­
piente sulla superfice dell’ acqua distillata, se­
paratelo nel modo indicato , e conservatelo 
in bocciette di cristallo ben turate . L ’ Olio 
Essenziale di Rose , e di una consistenza come 
il butirro.

Olio Esenziale di Fiori d 'Arancio .
Vedete distillazione dell’Acqua di Fiori d’A- 

rancìo all’ Articolo delle Acque aromatiche distil­
late ; ma bisogna fare questa distillazione ijna 
sol volta , cioè senza rettificazione , con quin­
dici libbre di fiori d* arancio tolti i calici , ed

ac-



icqua pura quanto basti a tenere i fiori coperti 
iall’ acqua'. Condurrete questa distillazione e- 
cattamente come V altra , e quando sarà ter- 
ninata , il che vi accorgerete al liquore non 
stolto odoroso , e che sente di flemma , ces­
iate la distillazione . Osservate allora come una 
specie di grasso , che nuota sulla superfice deli* 
acqua distillata ; questo è il T^erolì, o Olio Es­
senziale di Fiori d’ Arancio , che raccoglierete , 
come si è detto , e metterete in bocciette di cri­
stallo ben turate .

Olio Essenziale di Cannella . 
s La Cannella di Ceilan , che ci viene recata 

in Europa dà cosi poco Olio Essenziale , mediante 
la distillazione , che si e dovuto astenersi dal 
prepararlo a cagione dell’ eccedente prezzo, 
mentre dodici libbre e mezza di Cannella , di­
stillata secondo l’arte , hanno dato nella distila 
ìazione un acqua odorosissima , ed alcune goc- 
cie fino ad una ottava di Olio Essenziale bian­
co , fluido , e di un gratissimo odore. In una 
parola quest* Olio niente rassomiglia a quelli 
Olj Essenziali che preparavano gli Olandesi.

Ma quando si faccia riflessione , che da 
una libbra di questa corteccia , quando è fre­
sca si ricavano più di tre ottave di Olio Essen­
ziale , ma pochissima quando è secca e vec­
chia . Quindi è che l ’Olio di Cannella , che ven­
deva la Compagnia Olandese , e distillato a 
Ceilan , e a Batavia .

Vi è una specie di Cannella che si chiama 
Cannella Lignea ( Cassia Lignea Officinarum )  . 
Vedete l’Articolo della Cannella nel Secondo To­
mo . Da dodici libbre e mezzo di questa cor­

teo-



teccia , si è tratto mediante la distillazione , 
come il Garofano , due ottave e mezza di Olio 
Essenziale » tanto simile a quello della Cannella 
ordinaria, che non era possibile distinguerlo. 
Siccome quest’ Olio di Cannella ha un grandis­
simo spaccio , e vale fino a sedecì e dieciotto 
scudi f  oncia * quindi si falsifica talvolta me­
scolandolo coll’ Olio di Garofani » e meglio an­
cora coll’Glio di Seme di Ben .

La Cannella dando così poco d’ Olio Essen­
ziale , era cosa semplice l ’ immaginarsi, che 
vi doveva essere nel paese qualche altra so­
stanza che al Cannellifero appartenesse , e che 
dasse piu Olio , che la stessa Cannella > oppure 
che vi fossero delle altre sostanze vegetabili 
dei genere del Cannellifero , e della Cannella, 
che dassero una maggior quantità di Olio si­
mile a quello che si ha dalla Cannella ; questa 
idea e venuta accompagnata dai fatti.

Dal 1770. in qua ci si porta dall’ Indie una 
corteccia grossa sei in otto linee , di un co­
lore e di un odore simile a quello della Can­
nella ordinaria ; questa corteccia , se si masti­
ca e infinitamente più piccante della Cannel­
la , ma in bocca sì scioglie , e vi lascia un 
sapore mucilaginoso • Si crede che qqesta sia 
la prima corteccia dell’ albero che produce 
la Cannellit . Cinquanta libbre di questa specie 
di Cannella, hanno dato nella distillazione dieci 
oncie e tre ottave di Olio Essenziale cedrino, 
di un’ odore più soave e grazioso di tutti gii 
Olj di Cannella che ci venivano di Olanda , e 
niente affatto dissimile da quello che si ha dalla 
Cannella ordinaria * Questo Olio è più pesante

dell’



deli’ acqua e vi sta di sotto . Essendo che è 
I prezioso si brama di averlo interamente sepa­
rato da tutta 1’ acqua colla quale ha distillato , 

Ima senza calo , il che è assai difficile . l\la 
per ciò fare si espone questo ad un freddo 
di sei gradi di sotto al ghiaccio ; Y acqua si 
agghiaccia interamente ; essa è aderente ài fia­
sco , mentre 1’ olio non lo è ; si decanta , ed 
in tal guisa resta privato di tutta 1’ umidità 
senza alcuna perdita . In questa occasione si è 
osservato , che quando quest’ Olio prova un 
freddo di otto gradi di sotto al termine del 
ghiaccio, si spessisce, si congelami poco, ed 
in parte si cristallizza ,

L ’ Olio Essenziale di Cannella si deve conser­
vare in una boccietta di cristallo chiusa erms-r 
ticamente ; ed è stato osservato , che quest’O- 
lio si è alcuna volta trasformato in un sale , 
che ha la virtù della Cannella , e che si discio­
glie nell’ acqua . Due sorta d’ 01} Essenziali si 
ricavano da questa corteccia ; uno che va al 
fondo dell’ acqua , come abbiamo detto di so­
pra , e F altro che galleggia sopra all’ acqua ; 
questo „e di color pallido , quello di color ce­
drino , e talvolta di color di fuoco , ambedue 
limpidi , di un’ odore fragantissimo , e di un 
sapore acutissimo , e che punge fortemente la 
lingua . Per le altre parti dell’ albero della 
Cannella , e per le loro differenti specie . Ve­
dete l ’Articolo della Cannella nel Tom, IUCap.llI, 

Olio Essenziale di Garofani ,
E’ incredibile la quantità di Olio , che con­

tengono i Garofani quando sono portati dall’ In­
die , e che se ne disciolgono le balle ; per 

Tom,l, h po



poco che s! tocchino ne restano unte le ma­
ni . Per ottenerne 1’ Olio Essenziale, mediante 
la distillazione . Prendete cinque libbre di te­
ste di Garofani , schiacciateli , poneteli in in­
fusione con dieci boccali d’ acqua, comune , per 
due giorni ; versate poscia nella cucurbita di 
un lambicco , guarnitelo di tutte le sue par­
ti ; procedete alla distillazióne a Fuoco lindo * 
ma graduato , e a grosso filo , tenendo sem­
pre tiepida l ’acqua del refrigerante • Sostenete 
sempre un fuoco eguale , finche là distillazione 
sarà finita , dei che vi accorgerete allorché l’ac­
qua che sorte dal beccuccio del capitello sarà 
spogliata di tutto 1* Olio Essenziale .

Quest’ Olio Essenziale di Garofani varia a te­
nore dei gradi della distillazione ; imperocché 
sul principio è chiaro, leggiero , giallastro , che 
galleggia sopra all’acqua; in seguito rossastro, pe­
same, e che và iu fondo dell’acqua, ed in fine un’ 
olio empireumatico e denso con un liquore aci­
do . E’ necessario dunque dividere questi diffe­
renti Oli Essenziali nelia maniera di sopra indi­
cata . I due primi sono i m igliori. SÌ conser­
vano in bocciette di cristallo ben turate .

Le Teste di Garofani, quando sonò recenti 
danno per espressione , dopo essere pestate , 
un’ olio denso , rossastro, e molto odoroso .• 
ma nella distillazione se ne ritrae molt’ Olio 
Essenziale Aromatico . Spesse volte si ricava dal 
Garofano V Olio per Ùestessimi ; ma Y Olio di Ga­
rofani * che si spaccia nel commercio non d 
sempre puro , e molto se ne trova mescolato 
coll’ Olio di Seme di Ben , o di Coulinanan . Il 
buono e vero Odio di Garofani recenti è di uri 
Lianeo dorato * e diviene rosso invecchiando :



L ’ Olio Essenziale dì Garofani non è così ri­
cercato , nè così caro di prezzo » come quellQ 
di Cannellaha esso un sapore cosi caustico e 
mordicante , che brucia le papille nervose del 
palato , e della gola .

Olio Essenziale di Cedro .
j In Roma > ed in quasi tutte le Città d’Ita- 
I Ila si prepara colla scòrza esterna de’ Cedri 
[ un’ Olio Essenziale , distillando le scorze fresche 

de’ Cedri con acqua comune ; ma nella Cala­
bria , Riviera di Genova , Provenza , e Porto­
gallo , dove i Cedri sono comunissimi si pre­
para in due maniere , cioè per distillazione, 
e senza distillazione.

Olio Essenziale di Cedro Distillato.
Prendete un numero sufficiente di Cedri 

ben freschi > e sopra tutto che non siano stati 
troppo maneggiati , tagliategli la scorza gialla 
superficiale in fettine assai sottili fino al bian­
co , fatele cadere a misura che le tagliate nella 
cucurbita di un lambicco di rame stagnato con 
acqua a sufficienza > in ..guisa che esse galleg­
gino liberamente nell’ acqua . Ponete la cucur­
bita a Bagno di rena , adattatevi il capitello, 
il refrigerante , Jotate il recipiente al beccuc­
cio del capitello > lasciandovi lina piccola aper­
tura per dare uno sfogo all’ aria che potrebbe 
sviliuparsi nel tempo dell’ operazione . Proce­
dete quindi alla distillazione ad un fuoco in 
principio moderato , e dippoi più violente , per­
che T Olio Essenziale di Cedro , essendo molto 
leggiero si alza con facilità . Allorché vedrete 
che non sorte più dal lambicco un’ acqua lat­
tiginosa , ma anzi molto chiara e limpida , la- 

h, 2 scia-



2 4  ̂ Jpi ciò
sciate spegnere il fuoco , dilotate il recipien­
te , separate 1’ Olio Essenziale per mezzo dell’im­
buto , ed esponetelo al sole in una garrafa di 
vetro chiusa leggermente con un pezzo di car­
ta . Dopo di ciò collocatelo in una > o più boc- 
ciette di cristallo ben chiuse col loro turacciolo 
simile , e conservatele in luogo asciutto .
Olio Essenziale di Cedrato , di Limone , di trancio , 

e di Bergamotto Distillati,
Questi Olj Essenziali si preparano esatta­

mente nello stesso modo , che quello di Cedro, 
bisogna peraltro osservare , che questi Agrumi 
siano colti dì recente, e non molto maneggiati - 

Olio Essenziale di Cedro non Distillato .
Per trarre quest’ Olio Essenziale senza di­

stillazione alcuni adoperano una picciola ma­
china in forma di grattugia j vi grattano sopra 
le scorze gialle de’ cedri freschi, fino al bian­
co ; una parte dell’ Olio Essenziale colà nalu- 

i ralmente in un picciolo canaletto , che termina 
all’ oreficio di una garrafa di vetro . Quando 
si ha preparato cosi una certa quantità di C<?- 
dri, si mette insieme la scorza grattata , che 
rassomiglia ad 'una pasta , si preme fra due la­
stre di rame stagnato, o di ferro liscio , per 
farne uscire tutto 1’ Olio Essenziale 'che contien­
ile ; quindi si lascia alquanto riposare quest* 
Olio , si cola leggermente j e si mescola coirai" 
tro della garrafa di vetro , che si é ottenuto 
eia principio . Altri tagliano la scorza superiore 
de’ Cedri in fette sottili fino al bianco , che 
spremeno fra le dita , e fanno cadere 1’ Olio 
Essenziale in una garrafa di vetro , mediante 
.un’ imbuto, o in altro utensile . Questo e il

niê -
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| metodo ordinario di cui si servano i Calabresi 
per estrarre l ’Essenza, o Olio Essenziale di Ce-

Idro , al quale danno il nome di Spirito di Cedro .
Nella stessa maniera traggono gli Olj Es-

Ìsenziali dalle scorze di Cedrato , di /iraneto , di 
Bergamotto , e di Limone , de’ quali ne fanno un 
gran commercio , non solo in Italia, ma in 
una gran parte ancora dell’ Europa .

Gli Olj Essenziali preparati in tal guisa sono 
un poco meno fluidi , ma hanno un più grato 
odore di quelli che sono stati distillati, per­
chè nulla hanno perduto dell’/dromo del Frutto , 
Ma siccome contengono sempre una picciola 
porzione di mucilagine si conservano più dif­
ficilmente degli altri Olj Essenziali ottenuti per 

. mezzo della distillazione .
Olio Essenziale Zuccheroso ,

Questo è YOleosaccharum, cioè Olio Zuccheroso. 
Si ottiene dalla scorza di ogni sorta di Agru­
mi in questa maniera . Grattate la scorza su­
perficiale all’ intorno fino al bianco dell’Agrume 
da cui volete estrarre 1’ Olio Essenziale , sia Ce­
drato , Portogallo, Limone ec. , con un pezzo di 
zucchero in pane ; raschiate quindi col coltello 
detto zucchero nel sito dove è impregnato dell’ 
Olio Essenziale ; replicate questa operazione più 
volte , finche tutta la scorza superficiale del 
frutto sarà portata via dal zucchero . Conservate 
questo zucchero in una boccietta di cristallo ben 
turata , e in luogo asciutto . Ma ordinariamen­
te quest’ Olio Essenziale Zuccheroso si estrae dall* 
Agrume nel momento che se ne ha di bisogno, 
ecl in quella quantità che sì crede necessaria .

Del-



Delle Bevande.

Osservazioni sopra le Bevande,

Queste Bevande parte Acetose , parte Latte - 
linose, e parte di semplici Brutti, e Fioti, si usano 
moltissimo nella calda stagione di Estate . Esse 
sono infinitamente rinfrescative , ed umettan­
ti ; arrestano il bollimento impetuoso del san­
gue , e degli umori , estinguono la sete , aiu­
tano la digestione de’ c ib i, calmano gli ardori 
della bile ec.

Se si riguardono poi queste Bevande per 
la guarigione delle malattie , alcune di esse > 
come la Limonada , V /(grò di Cedro , Y/(raneta­
ta , la Granita , lo Sciroppo Acetoso , 1’ Ossimele ,
!’ Ossicrate ec., allungate con molt’ acqua fre­
sca s o in lieve j eccettuato Y Ossicrate > sono di 
gran sollievo nelle febbri putride , maligne , 
infiammatorie ec. Le altre , come le Lattec’mose 
nelle diaree provenienti da calore , dopo le 
grandi evacuazioni, i purganti troppo gagliar* 
di ec.

Bevanda di Sciroppo Acetoso iŝ aturale .
Questo Sciroppo è infinitamente rinfrescati- 

V o, e umettante , molto in uso nella stagionò 
estiva . Si beve allungato con acqua fresca * o 
in neve ad una piacevole acidezza i Vedetelo 
pag. 7 0 .

Bevanda di Sciroppo Acetoso di Framboese.
Si beve questo Sciroppo allungato con ac- ‘ 

qua fresca , o in neve , ad una grata acidezza * 
e odoroso , rinfrescativo , ed assai piacevole 
al g u s t o .  Ved. pag.jl* Bt-



.Bevanda di Sciroppo di More di Roveto •
Si mette in un bicchiere un cucchiaio f 

o due eli Sciroppo di More , con 1* agro di mezzo 
limone . Si discioglie , e si allunga con acqua 
fresca, o in neve, ad un grato sapore. E* rin­
frescante » diminuisce il calore della bocca , e 
della gola ; si mescola ne* gargarismi. Vedete 
pag. 7 1*

Bevanda di Sciroppo Acetoso di More di Roveto . 
Questa Bevanda si prepara nello stesso modo 

che la precedente , ma senza agro di limone ; 
rinfresca , tempera 1’ ardore della sete , e si 
usa ne’ grandi caldi dell’ Estate. Veci. pag. 72, 

Bevanda di Sciroppo d'Agro di Cedro Officinale • 
Questa Bevanda di Sciroppo d’ /igro di Cedro 

Officinale , é molto superiore alIVgro di Cedro 
Traforale , ed al l ’agro di Cedro Passato, perche non 
averà il gusto di estratto cotto . Ponete uno ,
0 due cucchiai di questo Sciroppo in un bic­
chiere , allungatelo con acqua fresca, o in neve, 
ad una piacevole acidezza . Questo Sciroppo 
rinfresca di molto • E’ antiputrido , raddolcisce 
gli umori alcalescenti ; provoca un poco le 
orine.
1 Bevanda di Sciroppo d'agro di Cedro 7S(at tirale .

Si beve questo Sciroppo allungato con ac­
qua fresca, o in neve , ad una gr^ta acidezza 
ne’ grandi calori deli’ Estate , con qualche spic­
chio di limone, che si mangia nello stesso tempo.

Questa Bevanda smorza la sete , e conviene 
moltissimo ai febbricitanti, allungata con mole’ 
acqua pura. Ved. pag.jq.

Me-



15* sdpicio
Bevanda di Sciroppo d'agro di Cedro Tassato. 

Questo Sciroppo d'agro di Cedro Semplice sì 
allunga coil acqua fresca > o in neve ad un piace­
vole sapore . Questa Bevanda è molto usitata 
nella stagione estiva . Rinfresca , umetta , smor­
za la sete ; é antiputrida , un poco astringente , 
e addolcisce gli umori alcalescenti . Si prende 
ancora questo Sciroppo assoluto da due ottave 
fin ad un’ oncia e mezza. Ved. pag. 75. 

Bevanda di Sciroppo d'agro di Limone •
Si fa uso di questo Sciroppo , come di quello 

di Cedro Officinale . Si usa questa Bevanda ne’ 
grandi caldi dell’ Estate per piacere , e per rin­
frescarsi le viscere . Allungato con molt’ ac­
qua pura ha le medesime virtù , che YJgro 
di Cedro Officinale. Yed. pag. 75.

Bevanda di Sciroppo d'agro d'/drancio.
E’ questa una Bevanda piacevolissima » rin­

fresca , smorza 1’ ardore della bile , estingue 
la sete ; ottimo allungato con molt’ acqua fre­
sca , o in neve , nelle febbri putride , biliose ec.

Bevanda di Sciroppo di Cannella ,
Si fa uso di questo grazioso Sciroppo in due 

maniere , cioè assoluto, e allungato con acqua 
fresca » o in neve, ad una gradevole dolcezza . 
Lo Sciroppo di Cannella fortifica , é cordiale, 
Stomatico, ricrea , ajuta la digestione > fa un’ 
alito piacevole , eccita le regole alle femmine. 
Assoluto , la dose è da due ottave fino ad 
un’oncia e mezza • Questo Sciroppo è assai cal­
do , non bisogna darlo ne* mali infiammatori * 
Ved- pag* 7 6.

Btr-



Bevanda di Sciroppo di Fiori d'trancio «
Anche questo Sciroppo si usa in due ma­

niere , come il precedente . Si beve con ac­
qua in neve per piacere , o si prende assoluto . 
Lo Sciroppo di Fiori d'Arancio è cefalico , r i­
crea gli spiriti , è leggermente sudorifico , mo­
dera i vapori isterici . Assoluto la dose è da 
due ottave fino ad un’ oncia e mezza . Vedete 
/Mg.76 .

Bevanda di Sciroppo di Pomi Granati •
Lo Sciroppo di Granato si usa in Bevanda al­

lungato con acqua fresca , o in neve , ad una 
piacevole acidezza ; è ristorante , rinfrescante , 
un poco astringente j conviene nelle seti ar­
denti , tempera 1’ ardore della bile , ed è di 
un grazioso sapore . Assoluto la dose è come 
sopra . Ved. pag. 76.

Bevanda di Sciroppo di Agresto Officinale.
Questo Sciroppo è migliore dell’altro, detto 

Vsuale, stante la sua preparazione * Ha le me­
desime virtù , che lo Sciroppo di Pomi Granati y 
ma in un grado maggiore per l’ acido dell’ a- 
gresto . Assoluto la dose come sopra. Ve­
dete pag. 77.

Bevanda di Sciroppo di Agresto Vsuale.
Allungate in un bicchiere con acqua fre­

sca , o in neve , uno , 0 due cucchiai di Sciroppo 
d’ Agresto Vsuale ad un grato sapore . Questa 
Bevanda ha le medesime virtù della precedente, 
ma in un grado meno efficaci. Ved. pag. 77.

Bevanda di Sciroppo di Visciole.
Ponete uno , o due cucchiai di Sciroppo d* 

bisciole in un bicchiere , che allungherete con ac­
qua fresca > 0 i» »eYe » ad yu piacevole sapore «



3 5 4  j fp ic h
Questa Bevanda è molto grata al palato ; è astrin­
gente , umettante > e rinfrescativa ; conviene 
nelle indigestioni, e nelle diarree . Ved. pag.77.

Bevanda di Sciroppo di Uva Sp ina,
Questa Bevanda si prepara come la pre­

cedente ; e di qualità alquanto astringente, e 
rinfrescante ; conviene ne* corsi di ventre, che 
provengono da calore , e putridità . Ved. p ,77.

Bevanda dì Sciroppo di Ribes ,
Mettete uno o due cucchiai di questo Sg­

roppo in un bicchiere , stemperatelo con ac­
qua fresca * o in neve > ed un grato sapore . 
Questo Sciroppo ha tutte le virtù degli Acidi j 
se ne fa uso per rinfrescarsi» stante il caldo 
della stagione . Ved. pag,78.

Bevanda di Sciroppò di Vramboese,
Anche questa Bevanda si appresta come 

quella di R ib e s , ma coll’ agro di mezzo limo­
ne ; è molto piacevole a bere ; rinfresca , smor­
za la sete ne’ grandi caldi dell’ Estate * Ved» 
pag, 78.

Bevanda di Sciroppo di Cotogni Officinale . 
Pontte uno o due cucchiai di questo Sci­

roppo in un bicchiere d* acqua fresca, o ini 
n eve, mescolate, osservate se è di un sapore 
piacevole . Lo Sciroppo di Cotogni è  acido , e sti­
mato astringente . Si può far uso di questo S fi- 
to p p o , non solo per rinfrescarsi le viscere, stan­
do bene di salute ; ma ancora nelle emorra­
gie , specialmente quando sono accompagnate 
da febbre e da calore ; nelle diarree e vomiti 
biliosi ; dopo avere fatto precedere il Reabar- 
baro . Assoluto la dose è  da due ottave fino 
ad un' oncia e mezza « Ved. pag. 7 V.



Bevanda dì Sciroppo di Cotogni Usuale .
Si fa uso di questa Bevanda come la pre* 

cedente , mentre si prepara nello stesso modo ■ 
Questo Sciroppo ha le medesime virtù di quello 
Officinale , ed è di un sapore piacevole. Ved. 
pag. 79.

Bevanda di Sciroppo di Capelvenere .
Il più grand* uso , che si faccia in Bevanda 

di questo Sciroppo d nella Bavarese . Vedetela 
alla fine delle Bevande, Lo Sciroppo di Capelve­
nere è pettorale, incisivo, attenuante, espet­
torante , e modera la tosse . Si prende ancora 
assoluto da un’ottava fino ad un’oncia e mezza. 
Ved. pag. 79. Lo Sciroppo di Capelvenere ad Vso 
di Mompellier serve al medesimo uso • Si ad­
dolcisce ancora il Thè con questi Sciroppi.

Bevanda di Sciroppo di Albicocche *
Lo Sciroppo di Albicocche si allunga alla quan­

tità di uno o due cucchiai, con acqua fresca , 
o in n eve, col sugo di mezzo limone , sol­
tanto per smorzare la sete nelle giornate estive, 
e per piacere , e rinfrescarsi • Ved. pag.80.

Bevanda di Sciroppo di Persiche.
Anche questa Bevanda si prepara come quel­

la di Albicocche , e si usa per rinfrescarsi, per 
estinguere la sete, e per piacere . Ved. pag. $0* 

Bevanda di Sciroppo di Mela gancttp .
Non solamente questo Sciroppo si beve al­

lungato con acqua fresca » o in neve , ed il sugo 
di mezzo limone , o senza , ad un piacevole 
sapore '; ma di più è eccellente per addolcire 
SI Thè in luogo del zucchero . Questa Bevanda , 
o nell’ una , o nell’ altra maniera e pettorale » 
riafreggativa, e umettante. Ned,pag. Se.



1 5 6  stpicìo
Bevanda di Sciroppò di Pera Moscate »

Mettete uno o due cucchiai di questo Sti­
ro lo  in un bicchiere , allungatelo con acqua 
fresca, o in neve 5 ed il sugo di mezzo limo­
ne scorzato , mescolate , che sia di una giusta 
dolcezza . Questa è una Bevanda rinfrescativa , 
umettante , e di un ottimo sapore * che si prende 
per piacere . Allungato con acqua calda é pet­
torale , e calma la tosse . Assoluto è ottimo 
per addolcire il Tbé in luogo del zucchero « 
Ved. pag. 81.

Bevanda di Sciroppo di Scorze di Cedro.
Ponete uno o due cucchiai di questo Sri- 

roppo in un bicchiere , allungatelo con acqua 
fresca ,, o in n eve, coll’agro di un limone y 
mescolate , che sia di una grata acidezza . Que­
sta è una eccellente Bevanda nell* Estate . Lo 
Sciroppo è cordiale , alessifarmaco , carminativo , 
vermifugo . Assoluto la dose è da due ottave 
sino ad un’oncia. Ved. pag. 81.

Bevanda di Sciroppo di Ribes Marie . .
Mettete in un bicchiere due cucchiai di 

questo Sciroppo , allungatelo con acqua fresca , 
o in neve , ad una piacevole acidezza . E’ rin- 
frescativo , e piacevole al gusto , ed ha tutte 
le virtù delle Bevande Acide. Ved. pag. 82, 

Bevanda di Sciroppo di Viole .
Questo Sciroppo si beve allungato con ac­

qua fresca, o in n eve, ad una grata dolcezza 
coll’ agro di mezzo limone , o più , o niente , 
secondo il gusto . Lo Sciroppo Violato rinfresca y 
ed umetta il petto ; addensa e raddolcisce gli 
umori acri, tempera la bile , estingue la sete- 
nelle febbri ardenti 3 e nel reuma ; ma è un

po-



fioco rilassante . Assoluto la dose e dalle due 
ottave , ad im? oncia e mezza. Ved. pag. §2. 

Bevanda di Sciroppo di China coll'Acqua.
Lo Sciroppo di China si prende anche stan­

do bene di sanità per le sue grandi virtù . A l­
lungato con un poco d’ acqua calda , o asso­
luto » da due ottave fino ad un oncia e  mezza .

Questo Sciroppo è  febrifugo , ferma le febbri 
intermittenti ; è stomatico , eccita 1" appettilo , 
ed è amico dei nervi. Ved. pag. 83.

Bevanda di Sciroppo di China col Fino Bosso » 
Questo Sciroppo ha le stesse virtù del pre­

cedente , e si usa nella medesima maniera. 
Esso é però più efficace nelle febbri inter­
mittenti cagionate d’ aria malsana ; ma non si 
deve farlo prendere a quelli che hanno le fi­
bre delicate , e facili ad infiammarsi , a ca­
gione del vino che porta sempre del calore. Si 
prende nella dose, come sopra. Ved./><?g. 83.

Bevanda di Sciroppo di Melappìe .
Si beve questo Sciroppo allungato con ac­

qua calda ad una grata, dolcezza , nei raffred­
dori , reum i, costipazioni, e mali di petto. 
Si usa ancora per addolcire il Thè in luogo di 
zucchero , o per piacere , o per i mali suddetti. 
Ved. pag. §4.

Bevanda dì Sciroppo di Melappiette fine Maturale, 
Questo Sciroppo non se ne fa uso in Be­

vanda , che per addolcire il Thè in luogo di 
zucchero , ed anche si prende allungato con 
:acqua calda ad un grato sapore ; aggiungen­
dovi 0 nell’ una , o nell’ altra maniera qual­
che spicchietto delle medesime Melappiette sci­
roppate . Lo Sciroppo di Melappiette è  petto­

rale ,



rale , efficacissimo per calmare la tosse » nei 
raffreddori di petto , ed inoltre è di un piace­
vole odore, ©sapore. Ved. pag. 84.

Bevanda di Sciroppo di Orzata Officinale .
Questa Bevanda si usa ne’ caldi eccessivi 

dell’ Estate per rinfrescarsi le visbere ; ed an­
che nelle indisposizioni di sanità . Lo Sciroppo 
d ’ Orzata è  rinfrescante, umettante , raddolcen­
te , e ristorante . La dose è di un cucchiaio 
di Sciroppo , che si stempera in un bicchiere 
d’ acqua fresca » o in neve . Si impiega util­
mente negli ardori d* orina , e in molte ma­
lattie infiammatorie . Ved, pag. 85.

Bevanda di Sciroppo di /Spanciata Officinale .
Mettete in un bicchiere un cucchiaio o 

due di questo Sciroppo , stemperatelo con ac­
qua fresca , o in neve , admna gustosa acidezza. 
Questa bevanda è  assai rinfrescativa , antipu­
trida , smorza la bile , estingue la sete nelle 
grandi febbri ; ed ha tutte le virtù degli Aci­
di . Vedete pag. 85.

Qui hanno fine tutte le Bevande dì Sciroppi.
Bevanda di Frambocse in Decozione .

Abbiate due libbre di Framboese » passa­
tele per un setaccio dentro una catinella bian­
ca . Abbiate ancora due libbre di zucchero cotto 
alla gran Piuma  ̂ metteteci dentro il Framboe­
se ; fate alzare il bollo , schiumando bene 1’ im­
puro che getterà fuori . Quando la decozione 
del Framboese sarà cotta alla Perla, versatela 
in un barattalo , che coprirete quando è fredda » 
e conservate in luogo asciutto.

Quando vorrete formarne la Bevanda , ne 
metterete un cucchiaio 0 due dentro un bic-

chie-



chicre , coll5 agro di mezzo limone, o senza» 
Stemperate', ed allungate cón acqua fresca, © 
in neve . Questa Bevanda è piacevolissima a be­
te , rinfresca , umetta , e si usa né’ giorni cal­
dissimi d’ Estate .

Bevanda di Framboese a Fresco.
Prendete una libbra di Framboese colto di 

recente » e maturo, passatelo per setaccio in 
una catinella. Pestate nel mortaio dué libbre 
di zucchero fioretto, o in pane » passatelo per 
setaccio di seta ; unite questo zucchero col 
Framboese passato , mescolate bene ; vérsate in 
un barattolo , copritelo, e conservatelo in luo­
go asciutto .

Qitando vorrete formarne la Bevanda né 
stemperarete un cucchiaio, o due, in uri bicchiere 
d ’ acqua fresca , o in neve , coll’ agro di mezzo 
limone , o più , o senza, secondo il gusto di 
chi la beve. Questa Bevanda è piacevolissimi a 
bere , ecl è molto grata allo stomaco .

Bevanda dì Ribes fistiale .
Abbiate due libbre di Ribes , spremetelo 

sopra un setaccio , che il sugo cada in una cati­
nella . Abbiate due libbre di zucchero cotto alla 
gran Fi unta , metteteci dentro il Sugo di Ripes , e 
■ finite esattamente come il Framboese in Decozione.

Si beve allungato con acqua fresca , o in ne. 
ve » nella stessa dose , e nello stesso modo.

Bevanda di Visciole .
Levate a due libbre di bisciole il gambo, 

mettetele in una cazzarola con due libbre di 
zucchero cotto a Lissè ; fatele bollire , schiuma lì­
mole bene di tempo in tempo • Quando averan- 
$10 bollito un buon guaito «T ora , mettetele



hi una catinella bianca . Allorché saranno fred­
de versatele sopra un setaccio , e spremetene 
bene il sugo unitamente allo sciroppo , che fa­
rete cadere in una cazzarola ; fatelo ribollire 
finche cadrà dalla cucchiaia a grossa goccia , 
schiumando sempre con attenzione , e conser- 
varete in barattoli ben coperti in luogo asciut­
to > e fresco.

Qiiando vorrete formarne la Bevanda ne 
porrete uno o due cucchiai in un bicchiere , 
che stemperarete con acqua fresca , o in lieve, 
ad un grato sapore.

Bevanda Cordiale di V iscide.
Fate infondere in una boccia di vetro ot­

to onde di buone Visciole mature , alle quali 
averete tratto il gambo , ed i nocciuoli che 
schiaccerete, con due fogliette di ottimo spi­
rito di vino» e due di acqua pura, nella quale 
averete disciolto a freddo due libbre di zuc­
chero in pane rotto in pezzi, un’ottava di can­
nella rotta grossolanamente , e mezza ottava 
di garofani ammaccati. Esponete al sole la boc­
cia ben turata per quattro o cinque giorni, ag- 
gitandola di tempo in tempo , acciò si me­
scoli bene il liquore ; lasciate poscia riposare , 
acciò si chiarifichi ; quindi travasatelo dolce­
mente , filtratelo , e ponetelo in bottiglie che 
siano piene, e conservatele ben turate in luo­
go asciutto .

Questo Liquore Spiritoso si prepara ancora 
con Ciriegie , ma non è così gustoso , come pre­
parato con le Visciole . Un bicchierino preso la 
mattina a digiuno , q assoluto , o mescolato 
con un poco d’ acqua fresca è  buono contro

l ’aria



F aria cattiva * per le indigestioni, crudità dello 
stomaco , e coliche cagionate dal freddo »

BManda Granita di Framboese .
1 ' Prendete' due libbre di Framboese colte
di fresco fe ben mature , schiacciatele in una 
terrina, discioglietele con due fogliette d’ acqua 
pura passate quindi più volte per una sal­
vietta prima bagnata, e poi spremuta , legata 
ai' quattro angoli del' di sotto di una sedia , 
firìché sarà chiara e limpida , aggiungeteci il 
sugo di due limoni , e zucchero in pane rotto 
in pezzi a sufficienza . Quando il zucchero si 
sarà disciolto, versatela in un tromboncino, o 
boccia di vetro, con la sua gassa di sugaro, e 
neve ben trita all’ intorno [' mescolata con un 
poco di sale , che la gelarete sbattendola , fin­
ché sarà granita ; ovvero mettetela in -una pic- 
ciola sorbettierà ,’ con neve come sopra * e quan­
do averà fatto la prima attaccatura alFintorno 
di detta sorbettierà , colla staccatora V unirete -, 
maneggiandola , finché sia del tutto granita sen­
za èssere gelata . La potete ancora servire in 
neve senza granire >

Questa Granita è  umettante, cordiàle , rin*- 
frescativa, -fortifica lo stomaco , e purifica il 
sangue. * i - f  i h -  \
• ' Bevanda Granita dì Fravole .

Si prepara questa-Bevanda esattamente come 
quella di framboese . Se le Fravole sono bianche 
darete l ’odore all* acqua senza dargli il colore . 
Questa Granita di Fravole , come quella di Fram­
boese è umettante , e rinfrescativa » propria a 
spegnere i sali troppo acri, e troppo agitati de­
gli umori . . - .

Tom,I. I s e .



Bevanda Granita di'Vva § p h *  • }*-
.Questa Bevanda si appresta come.le due pre­

cedenti *.ma siccome noi non.!abbiamo l'Uva 
spina rossa , così,vi aggiungerete- un poco di 
colore rósso di sciroppo di uvetta lacca . Quando 
si vuol bere in neve sî  passa, solamente tcome 
le altre , ma quando si .vuole limpida' si chia­
rifica al cappuccio* F \ < . \ j 4
r Questa Granita eccita 1' appetito , rjfresca , 
e  conviene nei tempi caldi alla gioventù bi-» 
liosa, e sanguigna ,.ed a quelli i di cui;infiori 
sono troppo acri e agitati . . f {

, Bevanda Granita d’albicocche ,  |() ,
c Prendete una libbra e mezza eli Albicoc­

che; ben ramature , dette Bianchette , o Fiorentine 
■tardive' j ' tagliatele in pezzi , schiacciate i noc- 
ciuoli,. Fa te fb olii re, due /foglie.tte d’acqua pura, 
levatela-dal ruoto bollente , emetteteci le Àl- 
1)icqccìv<T .ed i nocciuoli schiacciati . { Dopo un* 
ora aggiùngeteci zucchero in ; pane quanto ba­
sti ridotto in polvere grpssa > Quando il zuc­
chero si .sarà disciolto., ̂ pgssate come ^G ranita  
idi Framùoese » e fate gelare. e. granire sulla neve» 
o  semplicemeqte m neve : 4 >

Questa. Bevanda è anco/ essa umettante , rin- 
frescativa , propria a calmare il movimento vio­
lento degli Umoricel a prpvocare l l appetito * 
Si beve nei caldi eccessivi dell’ Estate . „>

Bevanda Granita di Persiche* r 
$i prepara questa Bevanda come la prece­

dente, colle Persiche dette, della Maddalena , o di 
Scandaglio, ; non bisogna peraltro dimenticarsi 
di metterci i nocciuoli delle Persiche schiaccia- 
iti, mentre ciò rileva di molto il gusto del JU- 
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qnore . Filtratela come sopra . Si usa questa Gra­
nita, come quella di /tlbicoccbe .

Bevanda Granita di Agresto .
Prendete una libbra di Agresto in grappoli 

del piu beilo e maturo che sia possibile ; sgra­
natelo , premetelo bene sopra un setaccio , pas­
sate questo sugo al cappuccio , o depuratelo co­
me é descritto alla pag. 70. , aggiungeteci quindi 
due fogliette d’acqua pura , e zucchero in pa­
ne , o in polvere , ' quanto è necessario per darr 
gli un grato sapore ; mescolate , quando il zuc<- 
chero si sarà disciolto , fate gelare e granire con 
la neve , o semplicemente gelare senza granire..

Questa Granita é rinf'rescativa , spegne gli 
ardori della bile, è  antiputrida , ottima per cal­
mare il moto troppo violento del sangue » estin­
gue la sete cagionata dalla febbre , e possiede 
tutte le virtù degli Acidi temperati con zuc­
chero .

Bevanda Granita di Coriandoli.
Scegliete quattr’ onde di Coriandoli secchi 

di recente » schiacciateli, metteteli in infusione 
in due fogliette d’acqua pura , con due ottave 
di cannella ammaccata , e zucchero in pane 
sufficiente rotto in pezzi ; lasciate in infusione 
fino a tanto che 1’ acqua abbia preso il sapore 
dei coriandoli, e che il zucchero siasi disciolta* 
Passate quindi più volte per salvietta prima 
bagnata e spremuta , e legata ai quattro an­
goli al di sotto di una sedia ; fate gelare po­
scia con la neve , e granire , o semplicemente ge­
lare senza granire . Questa Bevanda corregge il 
fiato cattivo , rinfresca , fortifica lo stomaco , 
ed ajuta la digestione.

I t  Be-



Bevanda Granita d o n is i .
La Granita d ’binisi si prepara come quella 

di Coriandoli, e si finisce nello stesso modo» 
ma gli Anisi non si schiacciano .

Questa Bevanda conviene ai vecchi, ai Sem-* 
malici , ed a tutti quelli che patiscono de’ flati, 
e che hanno lo stomaco debole .

Bevanda Granita di Granato.
Prendete quattro belli Pomi Granati ros-» 

si , maturi , ed acidi, levategli tutti, gli aci  ̂
ni > spremeteli colla mano sopra un setaccio, 
e fate cadere il sugo in una catinella ; pestate 
nel mortajo grossolanamente quello che é re-? 
stato nel setaccio , stemperate con due fogliette 
d ’ acqua pura , uniteci il sugò della catinella, 
passate più volte per una salvietta come il Frani- 
boese ; aggiungeteci quindi zucchero in pane 
rotto in pezzi quanto basti per dargli un sa­
pore piacevole . Quando il zucchero si sarà di-? 
sciolto , fate gelare e granire con la neve , o 
semplicemente gelare.

-Questa Granita , è rinfreseativa » antiputri* 
da , salutare ne’ gran caldi dell’Estate alla gio­
ventù biliosa , ma nuoce i vecchi .

Bevanda Granita di Portogallo,
Spremete il sugo di sei Aranci di Porto-, 

gallo , e di due Limoni scorzati, sopra un setac­
cio di velo 5 e fatelo cadere in una catinella 
bianca , aggiungeteci due fogliette d’ acqua pu­
ra , le zeste di un Portogallo , e zucchero in 
pane rotto in pezzi a sufficienza per dargli una 
grata dolcezza . Quando il zucchero si sarà 
disciolto , passate per un pannolino fino prima 
bagnato e spremuto . Fate gelare e granire 
.coti neve , o gelare senza granire .



Questa Bevanda è assai piacevole , rinfre- 
scativa , e umettante , estingue la sete , e cal­
ma la bile , ottima allungata con molt’ acqua 
pura nelle febbri putride , e biliose , infiam­
matorie ec.

Bevanda Granita di Limone .
Questa Granita si chiama volgarmente LÌ- 

monca , o Limonada . Per farla tagliate la scorza 
superficiale di un limone in zcste , cioè in fet- 
tine assai picciole e sottili, fatele cadere in 
una catinella bianca , che vi siano due fogliette, 
d* acqua pura, il sugo di sei in otto Limoni 
scorzati, e zucchero in pane in pezzi quanto 
basti, onde darle un grato sapore ; quando il 
zucchero si sarà disciolto » passate la Limonea 
per un setaccino di velo , e fatela gelare , e gra­
nire con la neve , ovvero gelare senza granire .

Questa Limonada è infinitamente rifresca- 
tiva , e umettante . Se ne fa un grand’ uso nella 
calda stagione d’ Estate , è valevolissima allun­
gata con acqua e sciolta , nelle febbri, e spe­
cialmente nelle putride , e biliose .

Bevanda Granita di trancio  *
Scorzate sette In otto Aranci acidi 4 taglia­

teli nel mezzo , spremeteli sopra un setaccio 
di ve lo , e fate cadere il sugo in una catinella i 
bianca , aggiungeteci le zcste di un Arancio , 
due fogliette d’ acqua pura , zucchero in pane 
rotto in pezzi a sufficienza per dargli un dolce 
sapore* Allorché il zucchero si sarà disciolto, 
e che l ’Aranciata abbia un piacevolissimo sa-; 
pore , cioè né troppo acida , nè troppo dolce > 
passatela per un setaccino di seta, e fatela ge- ; 
lare e  g ra n ire  c o n  iieye , owero g e la r e  senza 
g r a n ir e .  Q u e -



Questa Bevanda è assai piacevole, propria 
a calmare la sete , e temperare il movimento 
troppo violento del sangue ne’ grandi calori 
deli Estate ; inoltre è molto utile ne’ tempe­
ramenti biliosi , nelle febbri putride e biliose » 
e nello scorbuto.

Bevanda Granita di V iole.
Abbiate delle Viole Mammole colte avanti il 

levare del sole , e in tempo asciutto ; due buoni 
pugni sono sufficienti per due fogliette d’ ac­
qua , mondatele , levategli i calici • mettetele 
nell’ acqua con zucchero in pane rotto in pezzi 
quanto basti ; lasciate in infusione due in tre 
ore , il vaso coperto ; passate poscia per un 
pannolino ; fate gelare e granire con n eve, o 
semplicemente gelare .

Questa Bevanda rinfresca ed umetta il pet­
to , addolcisce gli umori acri , tempera la bi­
le , ed estingue la sete nelle febbri ardenti •

Bevanda Granita di Fiori <f tran cio  .
Prendete due buoni pugni di Fiori d'/dran- 

cio, levategli i calici , e li stami ; fate infon­
dere questi fiori in due fogliette d* acqua pu­
la  , con zucchero in pane quanto è necessa­
rio , o sciroppo ; dopo tré o quattr* ore d’ in­
fusione , passate per un setaccino di velo > e 
fatela gelare e granire , oppure gelare senza 
granire •

Questa Granita fortifica lo stomaco , dissipa 
le ventosità , e calma gli accessi isterici ; ol­
tre di ciò è cordiale » e stomatica •
• Bevanda Granita di Giunchiglia .

Due buoni pugni di Fiori di Giunchiglia, tolti 
1 calici, sono sufficienti per due fogliette d’ ac- 
' . qua



qua pura ; poneteli nell’ acqua con zucchero in 
pane rotto in pezzi quanto basti, o sciroppo > 
lasciate in infusione tré o quattro ora ; poscia 
colate con un setaccino dì seta , aggiungeteci 
due cucchiai d’ acqua di cannella , e fate ge­
lare e granire con la neve, ovvero gelare so­
lamente .

Questa Bevanda è  rinfresca ti va-, e grata, 
per il suo odore grazioso . Le Granite di Fiori si 
possono chiamare Granite di piacere , di lusso, 
e di stagione .

Bevanda Granita di Rose ,
Prendete due buoni pugni di foglie di Ro­

se , dette M aggicsi, ponetele in infusione con 
due fogliette d’ acqua pura , e zucchero in pane 
a sufficienza rotto in pezzi, o sciroppo di zuc­
chero . Dopo tre o quattr* ore , passate per un 
setaccino di velo , aggiungeteci due cucchiai 
di acqua di cannella , e fate gelare e granire 
come il solito. j 4

Bevanda Granita di Caro f o l i .
Abbiate due buoni pugni di foglie di Garo- 

foletti rossi * detti della Piuma , che sono li piti 
odorosi, alle quali averete tagliate le unghiette, 
bianche vicino al calice ; mettetele in infusione 
come le Rose . Dopo 1* infusione passate il li­
quore j aggiungeteci due cucchiai d’ Acqt^a di 
Cannella, e finita questa Granita come le altre * 

Bevanda Granita di Tuberosi,
Si deve prendere soltanto le foglie bian* 

che dei fiori , e si gettano li. stami gialli, ed 
i calici. Mettetene'due buoni .pugni in infu­
sione , come le R ose, e finite questa Granita nel­
lo stesso modo • -, b . ' >
' r ‘  ‘



Bevanda Granita di Gelsomini
Prendete due pugni di Fiori di Gelsomino, 

metteteli in infusione coll’ acqua , ed il zucche­
ro , come le Rose t aggiungeteci 1’ acqua di can­
nella , e fate gelare e granire con la neve * o 
semplicemente gelare . «

Bevanda di Pondo .
Questa é una Bevanda Inglese , Scorzate se! 

belli limoni colti di recente , tagliateli nel mez­
zo , spremeteli sopra un setaccio di ve lo , e fate 
cadere il sugo in una terrina ; aggiungeteci 
le zeste di un limone > e tanto* zucchero in 
p an e,'e  tanta acqua calda, quanto è necessa­
rio per dargli un grato sapore . Quando il zuc­
chero si sarà disciolto , tornate a passare per 
Il setaccio di velo , ed aromatizzate la Bevanda 
a piacere con Rumb della Giammaica • Servite 
il Pondo o caldo , o freddo .

Questa Bevanda Aromatica si costuma molto 
nell’ Inverno , e specialmente ne* paesi freddi ; 
ordinariamente si serve in bicchieri di cristal­
lo ; ma il più delle volte in una giatta di por­
cellana , con un cazzarolino di argento guarnito 
di un manico tornito di legno nero , onde ognu­
no ne prende a sua soddisfazione ; ciò si prat­
ica  comunemente in Inghilterra .
* Il Pondo è  una graziosa Bevanda , petto­
rale » e riscaldante, ajuta la digestione de’ ci­
bi ; conviene ne’ dolori di stomaco, nei raf­
freddori di petto, discaccia i flati, e rallegra 
gli spiriti v ita li.
' ’ ' Bevanda di Zabaglione .

Fate bollire ili una cazzarola due foglietto 
di vino bianco di ottima qualità (  alcuno im-

pie-



piegano del vino bianco dolce di Francia , o di 
Spagna , o altro vino forastiero )  con qualche 
stecco di cannella ; quando averà bollito un 
quarto d’ora , passatelo per ufi setaccino di ve­
lo . Ponete In una terrina otto rossi d’ uova 
fresche , stemperatele con una cucchiaia di le­
gno , e il vino suddetto quasi freddo , metten­
dolo poco per volta , aggiungeteci zucchero 
Sn pane , ridotto in polvere grossa, a suffi­
cienza , onde dargli un grato sapore ; versate 
Ìli una cazzarola , ponete sopra il fuoco , e 
con un cazzarolino di argento , guarnito di un 
manico , prendete il liquore, e gettatelo dall’al- 
to al basso nella cazzarola , finche farà della 
schiuma » e le uova saranno cotte, ma senza 
bollire . Versate in una giatta di porcellana » 
c servite caldo in bicchieri di cristallo , pren­
dendo il zabaglione con il cazzarolino di ar­
gento .

Diversi aggiungono alla cannella, garofa­
ni , macis , noce moscata » coriandoli » il tutto 
ammaccato , eccettuato i coriandoli • in una di­
screta quantità ; ma tutte queste droghe ren­
dono il Zabaglione estremamente calido » ed 
aromatico , e di un sapore , che non piace a 
tutti ; ed altri dopo passato il liquore al setac­
cino , e aggiunte le uova fresche, lo frullano 
sul fuoco in una cioccolattiera a guisa di cioc­
colata spumosa , che a misura versano in chic­
chere , o v bicchieri » o in qualche lavoro di 
Biscottineria.

Questa Bevanda Savoiarda si costuma ne’ 
lunghi viaggi , specialmente ne’ paesi freddi, 
e si prende la mattina per colazione , man­

gia»-



170 Jpi ciò
piandoci de’ biscotti, o del pane fresco . Il Za- 
buglione nutrisce molto , é pettorale , riscalda 
il sangue, fortifica la fibra » ed è ottimo per 
quelli che hanno gli umori pituitosi , e che di­
geriscono con difficoltà • Bisogna per altro 
guardarsi di farne abuso . I Cuochi fanno uso 
del Zabaglione per ripieno di alcuni piatti di 
Pasticcierìa .

Bevanda di Semi di M ellone•
Macinate , o pestate due libbre di Semi di 

Mellone, mondati > bianchi, recenti, e di buona 
qualità , spruzzandoli con un pochino d’ ac­
qua di fiori d’arancio t Abbiate due libbre di zuc­
chero bollente cotto alla gran Piuma, stancheg­
giatelo con un cucchiaio d’ argento all’ intorno 
della cazzarola , quando averà bene imbianchi­
to , metteteci dentro i Semi di Mellone » che 
mescolarete ed incorporerete bene col zucche­
ro . Conservate in barattoli piatti ben coper­
ti , ed in luogo fresco .

Quando vorrete formare la Bevanda, stem­
peratene una quantità sufficiente in un bicchiere 
d’ acqua fresca s o in n eve. Questa Bevanda 
si chiama Semata, si usa nell’Estate , ed è molto 
rinfrescativa, e grata al gusto .

Bevanda d.' Orgiata.
Pelate all’ acqua bollente due libbre di 

Mandorle dolci con sei o sette di amare, pas­
satele alla fresca ; quindi pestatele nel mortaio 
ben fine, spruzzandole con un pocp d’ acqua 
tresca , acciò non caccino olio ; mettetele po­
scia in una terrina , con due fogliette d’ acqua 
pura , lasciatele in infusione per quattr’ ore 
ben stemperate coll’ acqua; Dopo le spreme­

rete



rete con forza per un paimolino spesso e di uri 
tessuto forte , prima bagnato e spremuto , e 
farete cadere 11 Latte di Mandorle in una cati­
nella bianca . Abbiate tre libbre, di zucchero 
cotto a Casse , metteteci dentro il Latte delle 
Mandorle , ponete sul fuoco , movendo sempre 
con una cucchiaia di legno , finche il zucchero 
si sarà incorporato col Iquore j avvertendo di 
non fargli alzare il bollo . Conservarete 1* Or- 
giata in barattoli ben coperti .

Quando ne vorrete formare la Bevanda ne 
porrete una discreta quantità in un bicchiere 
d’ acqua fresca, o in neve , che discioglierete 
con un cucchiaio .

Questa Lattata è  piacevolissima al gusto , 
ed è  molto rinfrescativa , e umettante . Sì usa 
nella stagione calda di Estate.

Bevanda di Mandorle Fresche »
Prendete delle Mandorle fresche , levate­

gli la buccia , e la pelle , pesatene una libbra » 
pestatele nel mortaio assai fine, ed a misura 
che le pestate , vi metterete poco per volta 
una libbra di zucchero fioretto bianchissimo in 
polvere , in guisa che verrà una buona pasta * 
La conservarete in barattoli ben coperti .

Allorché ne vorrete formare la Bevanda 
1’ allungherete, come quella di Semi di M ello­
ne, e la servirete nello stesso modo . Si av­
verte però , che questa è un’ eccellente Bevan* 
da , ma é molto meglio farla ogni giorno , qua­
lora sì voglia , con tré , o quattro onde di 
Mandorle per vo lta , o piu secondo la quan­
tità di bicchieri , che si desiderano »

Ss-



Bevanda s.Irancìata i
Tagliate la scorza a mezzo Arancio di Por­

togallo in zeste, cioè in fettine picciolissime, 
e sottilissime , e fatele cadere in un bicchiere 
d* acqua fresca , o in neve , spremeteci il sugo 
di due Aranci di Portogallo , aggiungeteci due 
o  tre cucchiai di zucchero cotto a sciroppo , 
o  in pane , o in grana bianchissimo , ad una 
grata dolcezza ; mescolate , passate per un se­
taccino di velo , e servite .

Questa /tranciata la potete granire , come 
tutte le altre Bevande . E ’ molto rinfrescativa, 
ed in uso nella stagione estiva , come lo stesso 
è della precedente .

Bevanda Granita .
La Bevanda Granita si prepara nello stesso 

modo deli* /tranciata , ma con due Limoni scor­
zati s in luogo de* Portogalli. Versatela poi in 
un tromboncino , e fatela granire colla neve, 
come il solito. L ’ Aranciata Granita si appresta 
nella stessa maniera . A proporzione delle dosi 
descritte ne potrete fare quella quantità che 
Yorrete.

Bevanda di Lim one.
Tagliate la superfice di mezzo Limone in 

zeste , fatele cadere in un bicchiere d* acqua 
fresca, o in neve , aggiungeteci il sugo di un 
buon limone , e zucchero a sciroppo , o in pol­
vere , quanto è necessario ; passate per un se­
taccio di velo > e servite.

Limonea Semplice .
Scorzate un buon Limone , tagliatelo ilei 

mezzo , spremetene il sugo in un bicchiere, 
a g g iu n g e te c i u n  b u o n  c u c c h ia io  d i zucchero

bian-



bianco in polvere ; mescolatelo bene con un 
Lucchia;o di argento, allungate con acqua fresca» 
lo in-neve, che sia di una graziosa acidezza» 
(passate per un setaccino di velo in un* altro
tbicchiere » e servite .
li Queste quattro ultime Bevande , non sola­
mente sono, rinfrescative , e molto in uso nella 
stagione estiva ; ma di piti sono antiputride, 
[raddolciscono gli umori alcalescenti, provocano 
le  orine ; convengono ne’ corsi di ventre » che 
provengono da calore e putridità . Allungate 
con più acqua sono efficacissime nelle febbri 
putride , e biliose! ; ma quest’ ultima Bevanda è  
da preferirsi alle laltre, non essendo aromatiz­
zata con alcuna specie di spirito .

Bevanda di Cioccolata ,
Per disciogliere ìa.Cioccolata ad uso di Be­

vanda ponetene mezza libbra tagliata in mi­
nuti pezzi dentro una Cioccolattiera » con quat­
tro chicchere d’ acqua comune fredda , ed un 
quarto di chicchera di più ; fatela bollire so­
pra un fornelletto » come si costuma da tutti, 
o sopra un fuoco di carbone: osservando che 
bollendo non versi fuori della Cioccolattiera » «1 
che spesso accade per inavvertenza . Prima che 
alzi il primo bollo frullatela col molinello, 
ciò che replicherete più volte , finché bollen-r 
d o , dopo pochi minuti sarà cotta, frullatela 
allora nuovamente , e versatene poca per vol­
ta in quattro chicchere, che terrete calde vi­
cino al fuoco. Quando saranno piene gli pas­
serete sopra la pala rovente , senza però toc­
care la Cioccolata 3 e la servirete subito sopra 
un cabarè » 0 schifetto » unitamente a quattro
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bicchieri d’acqua fresca , o in neve , o Iiraonea 
gelata , o sciolta , e biscotti, o biscottini > o 
pane di Spagna , o crostini di pane abbrostoliti ; 
ma si preterisce ordinariamente il pane da 
quelli » che vogliono sentire il vero sapore della 
Cioccolata.

Bisogna però osservare , che la Cioccolata 
non sia né troppo densa » né troppo sciolta , 
ma quanto basti, e secondo il gusto di chi la 
beve; Si conosce peraltro la sua vera cottura 
allorché versandone un poco nella chicchera for­
merà un velo di Cioccolata intorno alla mede* 
sima : segno che la Cioccolata è  cotta e deusa 
al suo punto •

Con una libbra di’ Cioccolata se ne possono 
ottenere comodamente otto chicchere di una 
mediocre grandezza , cioè un’ oncia e mezza 
di Cioccolata per ogni chicchera .

La Cioccolata riscalda » e nutrisce ; ed é un 
buon ristorante * proprio per rimettere le forze 
abbattute , e per dar vigore. Resiste alla ma­
lignità degli um ori, fortifica Io stomaco , il cer* 
vello , e le altre parti vitali ; 'raddolcisce le se­
riosità troppo acri, che calano dal cervello sul 
petto , facilita la digestione , e abbassa i fumi 
del vino ; ma bisogna guardarsi di mangiarla 
in pasta come cibo senza cuocerla con acqua ; 
poiché masticata ed inghiottita colla saliva , ca* 
giona alla lunga de’ grandi disordini nel nostro 
corpo .

Quanto alle differenti specie dì Cacao di cui 
si forma la paéta della Cioccolata , la maniera di. 
prepararla, e le varie dosi della di lei compo­
sizione . Yed. Cacao , e Cioccolata , nel Tom. IL  
Cap. U h Bt-



Bevanda di Caffè .
La maniera di preparare il Caffè è  diffe­

rente , secondo le diverse Nazioni, il clima » e 
ia consuetudine de’ Popoli. La più universale 
però è quella di abbrostolire il Caffè al suo giu­
nto punto > cioè nè troppo , nè poco , ma che 
il colore tendi più al bruno che al nero j in 
una padellina di ferro » o meglio ancora in una 
macchina di ferro cilindrica fatta espressamente 
con il suo fornello , movendola sempre , e gi­
randola sopra uri fuoco di carbone finche il Caffè 
che contiene sarà abbrostolito , Alcuni chiudono 
il Caffè subito abbrostolito in vasi di terra fin­
ché, si raffreddi » per indi macinarlo; altri lo 
mettono sopra uno schifo di legno coperto con 
una tela grossa , o all’ aria aperta finché sia raf­
freddato ; macinarne ogni volta quella quantità 
solamente che è necessaria , e gettarne la pol­
vere nell’ acqua bollente in una Caffettiera di 
rame stagnato » e fargli subire diversi bolli , 
mescolando con una spatola di legno acciò ii 
Caffè vada al fondo ; quindi si lascia riposare 
fuori del fuoco, acciò si chiarifichi il liquore, 

j che si beve in tazze addolcito con zucchero 
lin pane, o in polvere. Per ogni tazza il Caffè 
« necessario un cucchiaio di Caffè macinato .

Ecco una maniera migliore di preparare 
il Caffè.. Abbiate una Caffettiera di latta fatta 
espressamente coll’anima dentro , cioè foderata , 
per potervi mettere tramezzo 1’ acqua bollente , 
onde tenere caldo i l ,Caffè . Questa Caffettiera 
«deve contenere un cappuccio di flanella , si 
mette il Caffè macinato dentro il cappuccio , 
in  quella quantità che si vuole, vi si versa so­

pra



pra P acqua bollente in proporzione al Caffè ,
si cnopre ia Caffettiera , P acqua filtra per il 
cappuccio impregnata del colore e della sostanza 
del C affè, e n’esce dal beccuccio della Caffettiera 
il liquor è limpido , di bel colore , e di molta 
fra ganza, che si prende sul momento addolcito 
di zucchero , o con fiore di latte , o senza • 
Questo Caffè si chiama alla Sultana , si costuma 
molto ne’ viaggi, perchè si prepara subito , ed 
è migliore dell* altro che si fa bollire , non 
soffrendo alcuna evaporazione. Ordinariamente 
si fanno fare le Caffettiere ovate che conten­
gono dodici tazze di C affè . La regola è come 
P altro , un cucchiaio di Caffè macinato per o- 
gni tazza di liquore.

Quando si viaggia si porta il Caffè abbro- 
stolito e macinato, chiuso in cassette di latta, 
contenenti cadauna due libbre di Caffè ben cal­
cato .

Il Caffè in virtù de’ suoi principi oleosi» 
salini » volatili , e solfurei cagiona nel sangue 
una fermentazione utile ailé persone grasse , 
pituitose » ed a quelle soggette all’ emicranie , 
e alle affezioni soporifere . Questa Bevanda ado- 
prasi felicemente nell* ubriachezza , nella de­
bolezza di stomaco, nella nausea , nelle coli­
che ventose , nella soppressione de’ m estrui, 
nella sonnolenza , e malattie soporifere . Impe­
rocché fortifica Io stomaco , giova moltissimo 
alla digestione de’ cibi , conforta il cervello , 
e ricrea gli spiriti animali, aguzza ancora l’in­
gegno , solleva la mente » e la rende pronta 
alle sue funzioni, dà un moto fermentativo al 
sangue, discaccia il sonno» attenua e discioglie

gli



gli umori lenti, e densi : essa è diuretica » ed 
anche solutiva . Quindi viene da molti lodata 
e commendata.

L’ uso giornaliero del Caffè sembra conve­
nire maggiormente a quelli che sono di un 
temperamento flemmatico , che alle persone 
colleriche, magre, astenuate , e delle quali il 
sangue circola troppo presto , Queste persone 
lo debbano prendere di rado , leggiero , me­
scolato con zucchero e latte la mattina , ab­
bondante di zucchero il dopo pranzo , e pren­
dendolo la sera beverci un bicchiere d’ acqua 
fresca . •

Il Caffè conviene più FInvemo, che 1* E- 
state . Ne’ paesi Settentrionali, dove F uso dei 
Caffè è' assai famigliare non si prende mai as­
soluto , ma sempre tagliato con fiore di latte , 
sia di mattina , sia di dopo pranzo , sìa di 
sera . L’ uso del Caffè assoluto è  di molto no­
cumento alle persone che hanno il genere ner­
voso troppo pronto a commoversi ; ma F abuso 
che si fa di una cosa, non deve punto distrug­
gerne 1’ uso .

Si ha ancora un’ altra specie di Caffè , in­
grassante e pettorale, cl\e si prepara come se­
gue . Prendete mezza libbra di B iada , o di Or­
zo , fatela abbrostolire esattamente come il Caffi 
ordinario ; quindi macinatela , e formatene il 
Caffè come il solito ; quando è chiarito, co­
latelo e prendetelo mescolato con fior di lat­
te , e addolcito con zucchero . Lo potete pre­
parare ancora alla Sultana col cappuccio, che 
sarà di un sapore superiore all’ altro .

Tom.I. m Non



Non si conosce Bevanda migliore di que­
sta da sostituirsi ai Caffè ordinario per le persone 
magre , astenuate , deboli di petto} e che siano 
minacciate da etesia .

Con una libbra di Caffè sia di Levante , 
sia di Ponente , se ne possono ottenere como­
damente venticinque tazze ; e se si fanno bol­
lire le posature , il di cui sorbetto s’ impiega 
in luogo dell’ acqua pura per preparare il Caf­
fè  , allora non solo sarà migliore , ma se ne 
otterrà sempre qualche tazza di pKit. Per le 
differenti qualità del C affè , ed altre notizie in­
torno alla produzione di quest’ albero ne’ due 
Continenti. Yed. l’Articolo del Caffè nel Tom. //. 
Cap. 111.

Bevanda di Thè .
Noi conosciamo in Italia diverse specie di 

Erba Thè più o meno buone, alle quali nel coni* 
mercio i Droghieri danno comunemente il nome 
di Thè Imperiale , di Thè verde ec, ; ma il mi­
glior Thè di cui si possa far uso in Bevanda è  
quello della China , e del Giappone , benché 
n questi Thè preziosi si sostituisce quello della 
Martinicca., ed altre specie di Thè ancora im- 
i'eriori.

Le foglie del Thè sono altrettanto miglio* 
jri , quando formano una Bevanda più dolce* 
L ’ infusione si forma versando dell’ acqua bol­
lente in una giusta proporzione sopra il Thè 
.dentro un vaso di porcellana , o di maiolica, 
detto Tedierà ; si copre, e quando 1’ acqua ha 
acquistato la tintura del Thè , cioè un color 
d* ambra, o un leggiero colore cedrino * si versa 
in tazze ,> e si addolcisce con zucchero ad un

gra-



grato sapore . Questo é il metodo più univer­
sale di bevere il Thè in Europa.

Benché 1’ Erba Thè non sia sprovveduta di 
ogni virtù , é cosa certa , che non possiede le 
Innumerabili proprietà che gli attribuiscono i 
Chinesi . Si sa che il Thè preso in infusione 
nell’ acqua, o nel latte , è buono nei flussi di 
ventre , e nei flussi dissenterici, e che eccita il 
sudore ;ma è stato osservato , che i gran bevitori 
di The nell’acqua semplice sono m agri, ed hanno 
talvolta qualche moto convulsivo ; quelli al 
contrario , che prendono 1’ infusione del Thè 
nel latte come rimedio , ne provano un sollievo 
grandissimo nei reum i, e nelle costipazioni.

L ’uso frequente del Thè, o piuttosto dell’ac­
qua calda debilita lo stomaco, il tuono, e l ’ela­
sticità del genere nervoso , e pregiudica ancora 
alla digestione di quelli che ne fanno un’ uso 
abituale e frequente . Ecco il motivo per cui 
in Inghilterra , in Qlaqda , in Russia, ed altri 
paesi d’ Europa, dove si fa un uso grande dj 
Thè t non si beve mai l’ infusione di Thè nell’ac­
qua assoluta ; ma dopo che si è versato nelle 
tazze , e addolcito con zucchero  ̂ vi si aggiunge 
o fiore di latte > o vaio rosso , o agro di li­
mone , o Rumb , il tutto a piacere di chi lo 
prende j mentre quando si presenta il Thè alla 
Conversazione si domanda a ciascheduno con 
che lo vuole prendere. Con un’ oncia di Erba 
Thè se ne possono ottenere comodamente tr&nta 
tazze di una mediocre grandezza .

E’ da osservarsi ancora che il Thè contiene 
delle parti volatili, le quali è cosa vantaggiosa 
di conservare tenendolo chiuso in una cassetta 
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di latta fatta espressamente con una pìcciola 
apertura di aprire e serrare a piacere. Per le 
differenti specie di Erba Thè > e per le cogni­
zioni di questo prezioso arboscello . Vedete 
l ’Articolo del Thè nel Tom, II, Cap, I II ,

Bevanda Bavarese ,
Questa è una Bevanda Tedesca molto pia­

cevole al gusto , e grata allo stomaco. Per farla 
empite un bicchiere alquanto grande di ottimo 
latte di vacca , addolcitelo ad un grato sapore 
con sciroppo di capelvenere , ed aggiungeteci 
un poco di cioccolata squagliata e cotta con 
un poco d' acqua . In Francia questa è  una co­
lazione quasi universale, atteso l’eccellente sci­
roppo di capelvenere di Mompellier , di cui 
se ne fa un grand’ uso . Si prende con biscot- 
ti , o chifel, o panetti .

Bevanda d' Ossimele .
Prendete ott’ onde di ottimo mele bian­

co , e quattr’ onde di buon aceto bianco ; met­
tete il mele e 1’ aceto in una cazzarola di ar­
gento » o da credenza ; fate cuocere insieme _ 
a un lento fuoco , movendo spesso , fino a con­
sistenza di sciroppo , avvertendo di levare la 
schiuma , che si forma alla prima bollitura .

L’ Ossimele è  incisivo , serve a Ndisciogliere 
gli umori viscosi, che si attaccano alle visce­
re , al petto , ed alla gola . Si prende allun­
gato con acqua semplice ad una piacevole aci­
dezza . Si fa entrare nei gargarismi . La dose 
è  da* due ottave fino ad un’ oncia .

Bevanda d'Idrom ele.
Abbiate un’ oncia e mezza di ottimo mele 

bianco , diseioglieteio con due fogliette d’ ac-
qua
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qua pura tiepida in un vaso di maiolica . Que­
sto liquore serve in vece di tisana . Si può ac­
crescere la dose del mele , e dell’ acqua se­
condo il bisogno . Si chiama questo miscuglio 
Idromele Semplice per distinguerlo dall’ Idromele 
Vinoso , che è  dell’acqua > e dei mele che si fa 
fermentare insieme.

L’ Idromele è  pettorale , detersivo , legger­
mente lassativo; sì dà nelle tossi, quando è 
necessario evacuare blandamente 1* umore che 
provoca la tosse . La dose è di due a quattro 
fogliette al giorno , in bicchieri di tre , o 
quattr* onde .

Bevanda d’ Ositerate .
Si prepara questa Bevanda m zttewflo un cuc­

chiaio di buon aceto bianco in dodici cucchiai 
d’ acqua pura. Si adopera quest’ Ossicrate ccn 
successo il più felice nelle febbri ardenti > e acu­
te , nel vajolo , 'nello scorbuto prodotto dallo 
stato ascalescente degli um ori, e ne’ mali ipo- 

- condriaci convulsivi.



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

De* Frutti in Generale .

Osservazioni sopra tutti ì Frutti*

L e Piante fruttifere sono uno spettacolo bril­
lante della Natura , 'la vaghezza de’ loro Fiori 
bianchi, o tinti porporini, alcuni de’quali odo­
rosissimi, la bellezza e colore de’ loro Frutti, 
la loro varietà , formano 1* ornamento della 
Terra , specialmente nella ridente stagione di 
Primavera. IFrutti sono stati il primo nutri­
mento dei Popoli del mondo , e lo sono anche 
presentemente per una gran parte delle popo­
lazioni conosciute . Ogni clima temperato de’ 
due Continenti, ed una quantità, grande d’isole 
producono Frutti eccellenti. La navigazione » 
il commercio , il lusso , hanno fatto sì > che 
diverse Nazioni posseggono piante di frutti stra­
nieri naturalizzate ne’ loro paesi , mediante il 
trasporto delle pianticelle, o delle semenze da 
Regioni assai lontane . L ’ Europa deve all’Asia 
gli alberi dell’ a lb icocco , del Persico , del Cirie- 
gio e c . , deve all’ America la pianta dell’ Ana­
nasso ee. all’ Isola di Candia 1* arboscello del Co­
togno ec.

I Frutti formano il più delizioso e vago 
ornamento di una magnifica e delicata mensa ; 
essi appagano la vista, il gusto, e l ’odorato, 
tanto crudi, che preparati con zucchero . I Frutti 
in generale si possano divìdere in quattro classi, 
cioè in Frutti rossi, che sono la F ravola , il Fram-
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l e s t e , il R ibes , la Ciriegia ec. , in Frutti a noc- 
I duolo , che sono 1* albicocca , la Persica , la Pru- 

na , la Lazzarola e c . , in Frutti a sem enze, che 
sono la Pera , la Mela , ì'Vva , il Cotogno , il M el­
lone , il Cocomero ec. , ed in Frutti <varj, che sono 
il Fico, la T^oce, la Mandorla , il Marrone e c . , ol­
tre di ciò vi sono gli Agrum i, cioè il Limonai 
1’ tran cio  , il Cedro , il Cedrato ec.

I .Frutti sono un’ oggetto importantissimo 
per il Credenziere, ed è della massima impor­
tanza , che egli sappia conoscere la perfetta e 
giusta maturità de’ medesimi ; mentre da ciò 
dipende il loro eccellente sapore , e la loro 
delicatezza.

Ma siccome ai loro Articoli particolari si 
troverà descritto» le varietà del Frutto di cui 
si parla, la sua origine, il suo nome » la sua 
stagione , la sua virtù , il tempo di sua durata * 
quali siano i migliori ed i più stimati nel pro­
prio genere , tanto per servirli crudi» che con­
fettati con zucchero , onde si rende , sì può dire, 
inutile una dettagliata spiegazione presente­
mente sopra questa bella » vaga, e gustosa pro­
duzione della Natura.

Prima per altro dì passare alla narrazione 
e preparazione di tutti i Frutti in generale è 
necessario di osservare la scelta del zucchero', 
e di spiegare le differenti cotture del mede­
simo , che formano la base di tutte le Co»/cf- 
ture de’ Frutti.

Della Scelta del Zucchero .
Noi abbiamo due sorta di Zucchero , cioè il 

Zucchero in Pane, e il Zucchero in Grana .

%
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Il Zucchero in Pane si divide In Pani grossi 

d’ Olanda , o ad uso d’ Olanda , ed in Panetti 
di Venezia. Il primo è molto migliore del se­
condo , al quale viene preferito in tutti i la­
vori » che esiggono un zucchero bianchissimo , 
e purgato , come per la Fabbricazione d’ ogni 
sorta di Liquori fini da Tavola , per il Pastigliag­
g io  di D ecorazione, e per moltissime altre Pre­
parazioni • Si deve scegliere sì l ’ uno > che l ’al­
tro duro , bianco , lucido , e che non sia mac­
chiato .

II Zucchero in Grana , detto Fioretto, viene 
Impiegato in tutte le Confezioni , e Canditure 
de* Frutti, in tutti i Sorbetti G elati, e finalmente 
in tutto ciò , che non richiede un zucchero 
candido e depurato . Si deve scegliere del più 
bianco , e del più asciutto che sia possibile, 
oltre di ciò pietroso, sonante, leggiero , e di 
un dolce piacevole.

Più il Zucchero e di buona qualità, e più 
facilmente si chiarifica ad una perfetta limpi­
dezza . Il Zucchero grasso benché bianco dark sem­
pre uno Sciroppo, carico e ontuoso , che sentirà 
il sapore disgustoso del Mascavato . Al contrario 
il Zucchero asciutto e bianco , darà uno Sciroppo 
chiaro , di bel colore , e di un sapore grato , 
non ontuoso , o vischioso, e col quale si ren­
deranno i Sciroppati , i Canditi, i Brillanti , i 
G elati, i Sciroppi, ed ogni altra Preparazione ec­
cellente, sia per il sapore, sia per la bellezza.

Delle Cotture di Zucchero .
Siccome il fondamento dell’ Arte del Cre­

denziere per Sciroppare, Candire , Confettare , Ti­
rare a secco > Brillantare, Comporre Liquori e c . , di­

peli-



pende dalle differenti Cotture di, zucchero è ne­
cessario darne qui le regole opportune » onde 
conoscere i differenti gradi di cottura , ed i 
nomi Italiani » e Francesi con cui si chiamano, 
onde evitare le repetizioni inutili, nelle quali/ 
si caderebbe necessariamente, se bisognasse spie­
garsi a ciascheduno Articolo . I gradi delle di­
verse Cotture di Zucchero sono sette, non compresa 
la Chiarificazione , che sono le seguenti, cioè , il 
Zucchero a Lissè , 0 Lisa , 0 Sciroppo ; il Zuc­
chero a Perii , o Perla ; il Zucchero a Sufflè, o 
Penna ; il Zucchero alla Piume , o Piuma, 0 TU 
raggio -, il Zucchero a Boulet, 0 Palla ; Il Zucchero 
a Cassi ; il Zucchero a Caramello .

Di queste differenti Cotture di Zucchero si 
distinguono ancora le più , o le meno forti * 
come il Picciolo Lissè > ed il Gran Lissè ; la Pic­
ei ola Perla , e la Grande Perla, la Picchia Piuma, 
e la Grande Piuma , la Pìcciola Palla , e la Grossa 
Palla ec. Noi principiarono la descrizione di que­
ste diverse cotture dalla chiarificazione dei zu c *  
chero .

Chiarificazione del zucchero .
Ponete in un calderotto , quella quantità 

di zucchero fioretto j che credete : per ogni 
dieci libbre di zucchero mescolate dieci fogliette 
d’ acqua comune con due bianchi d’uova sbat­
tuti ; ponete due terzi di quest’ acqua nel zuc­
chero : mettetelo sopra uu fuoco di carbone , 
dimenatelo spesso colla cucchiaia/acciò il zuc­
chero non si attacchi nel fondo del calderotto, 
fatelo bollire, e schiumatelo assai bene di tempo 
in tempo, mettendoci un poco per volta l’ ac­
qua col bianco d’ uovo che ayete serbata » e

se
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se volete , dopo poco bollori, gettatevi ancora 
un bianco d’ uovo ben sbattuto, ma senz’ ac­
qua ; continuate sempre a schiumare fipo a tanto 
che comparirà una picciola schiuma leggiera e 
biancastra . Levate allora il calderotto di sopra 
il fuoco, e passate il zucchero leggermente per 
una salvietta prima bagnata , e poi spremuta , 
In un catino di terra bianca .

Dopo che il zucchero sarà perfettamente 
chiarito , bisognerà dargli quel grado di cot­
tura che richiede, o per conservarlo > o per l’og­
getto che vi proponete di adoperarlo.

Zucchero a Lissè , o l is a  , o Sciroppo .
* Questo è il primo grado di cottura che 

l i  da al zucchero , ed è la vera cottura per 
conservarlo. Tornate dunque a mettere il zuc­
chero nel calderotto » ponetelo sul fuoco a bol­
lire , conoscerete quando è giunto a Lissè , al­
lorché mettendone una goccia sopra il pollice, 
ed unendovi il dito indice , e slargando le dita 
si formerà da un dito all’ altro un picciolo 
filo che si rompe e si retira in goccia sopra 
le dita ; allora è al Picciolo L issè. Facendogli fare 
un bollo di più il filo non si rompe cosi fa­
cilmente , e si stende più lungo slargando le 
dita ; questo è il Gran Lissè. Questa seconda cot­
tura è preferibile alla prima .

Per non scottarvi potete colla cucchiaia bu­
cata far cadere una goccia di zucchero sull’ 
estremità del dito pollice. Questo è il primo 
grado del zucchero dopo la chiarificazione .

Zucchero a Perlè, o Perla .
Dopo che il  zucchero averà dato un bollo . 

d i p iù  r e p lic a te  la  p r o v a  su d d e tta  ,  se  sepa-^
ran-



rancio le dita, il filo che forma 11 zucchero s!
; estende dall'uno all’ altro dito , allora é alla 
Picciola Perla , La Grande Perla, è quando il filo 
si mantiene e si allunga s ancorché si aprano 
maggiormente le dita, e si slarghi interamente 
la mano . Si conosce ancora 'questa cottura 
quando il bollore forma varie specie di pic- 
ciole perle rotonde , e elevate : ecco il secondo 
grado •

Zucchero a Sufflè, o Penna •
Avendo il zucchero dato un’ altro bollo , 

Immergeteci la cucchiaia bucata, ed avendola 
un poco scossa soffiateci a traverso da una parte 
all’ altra , e Vedrete il zucchero volare all’ aria 
come perniine o foglie secche • Se cola non è 
ancora cotto . Si può egualmente immergere 
una spatola di legno nel zucchero, e se sco- 
tendola il zucchero vola all’aria è cotto : que­
sto è il terzo grado *

Zucchero alla Piume , o Piuma > o Tiraggio •
Si conosce questa cottura , allorché dopo 

un qualche bollo di più , vedrete che in luogo 
delle perle, di cui abbiamo parlato di sopra, 
vi sono delle specie di bolle, che dopo essersi 
Innalzate scoppiano immediatamente , e tra­
mandano del fumo . Passate allora la cucchiaia 
bucata per mezzo del zucchero , retiratela e 
soffiate a traverso i buchi , se vedete volare 
il zucchero come una piuma leggiera, ma un 
poco larga sarà cotto alla Picciola Piuma . Con­
tinuate qualche altro bollo , e scuotendo la 
cucchiaia all’ aria mediante un rovescio di ma­
no , vedrete il zucchero in forma di filamenti 
volanti, e che si tengono insieme , allora sarà

cot-



cotto alla Gran Piuma, o Tiraggio : ecco il quarto
grado .

Zucchero a Boulet , o P alla .
Pei-'conoscere questa cottura , dopo qual­

che altro bollo , bagnate due dita ili un bic­
chiere d’ acqua fresca» immergetele quindi nel 
zucchero bollente, ritiratele subito , e rimet­
tetele nell’ acqua fresca . Se stropicciando le 
dita il zucchero ché avete preso si maneggia 
come una pasta , e forma una pallottina che 
resta molle essendo fredda , allora il zucchero 
sarà alla Picchia Palla . Si conosce la Grossa Palla 
a questa differenza , che dopo un bollo di piti 
facendo la medesima esperienza la pallottina 
di zucchero sarà un poco più soda . Se temete 
di scottarvi le dita, fate la prova colla punta 
di un coltello, o con un picciolo bastoncello . 
Questa cottura è il quinto grado .

Zucchero a Cassé .
Allorché il zucchero averà dato qualche 

altro bollo, conoscerete questa cottura facendo 
la medesima operazione, che per la Picchia e 
Grossa Palla . La differenza si è  , che la pallot­
tina di zucchero che averete formato nell’ ac­
qua si deve rompere fra le dita come vetro,- 
essendo raffreddata. Ecco il sesto grado.

Zucchero a Caramello.
La cottura del zucchero a Caramello é il 

settimo , ed ultimo grado che si dà al zuc­
chero . Si conosce tale , allorché mettendolo 
sotto i denti, non vi si attacca a guisa d’una 
specie di gomma , come quello cotto a Casse, 
ma si rompe netto. Quando si fa il zucchero 
a  Caramello b iso g n a  avere la più grande atten- *



zione dì prenderlo al suo punto di cottura, 
perchè per poco che si manchi , il zucchero 
è sottoposto a bruciare , ed allora non è più 
buono a niente » mentre acquista un sapore acre 

li c disgustevole. Bisogna dunque stare bene at- ' 
tenti, e ripetere spesso la prova sotto i denti ; 
imperocché quando il zucchero comincierà a 
non attaccarsi più sarà a Caramello . Questo zuc­
chero dev’ essere biondo come 1’ oro .

Se alcuna delle sopraccennate cotture > ec­
cettuata quest’ ultima , il zucchero passa d’ un 
grado ad un’altro , mediante l’azione del fuoco, 
un pochino d’ acqua lo farà ritornare al grado 
di prima •

( Delle M andorllne.
L’ albero del Mandorlo ci somministra il 

primo Frutto della Primavera da mettere in zuc­
chero . Questa pianta fiorisce di Marzo , ed è 
la prima a rallegrare la campagua con i suoi 
belli, bianchi, ed abbondanti Fiori, essa ci da 
le Mandorline ne 1 mese di Aprile . Questo Frutto 
è assai piacevole , si mangia nella sua freschezza, 

j e si confeziona verde in diverse maniere .
Le Mandorline si servano in Tavola prima 

che abbiano indurito il nocciuolo, spaccate nel 
i mezzo con la metà della buccia . Le Mandorle 

si servono fresche , toltane la pellicola , in tazze 
coperte , di cristallo , con acqua fresca . Le Man- 

, dorle , si trovano fresche , cioè senza formare 
J il legno fino al mese di Agosto .
1 Le Mandorle secche sono di un’ uso grande , 

non solamente nella Credenza j ma ancora nella 
Cucina.

Man-



j p ì  'sfpìcio
Mandorline Perdi allo Sciroppo.

Abbiate quattro libbre di belle Mandorline 
tenere e colte nel mese di Maggio . Fate una 
lesciva con acqua e cenere stacciata ; quando 
averà bollito un poco , e che sarà fatta , il 
che conoscerete facilmente , allorché tastandola 
con le dita 1' acqua sarà divenuta morbida e 
grassa, metteteci dentro le Mandorline, fatele 
bollire, e movetele con una cucchiaia bucata , 
finché osservarete colle dita  ̂ che si distacca 
la pellicola lanuginosa che hanno intorno ; pas­
satele allora all’ acqua fresca > strofinatele leg­
germente colle mani una alla volta per nettarle 
bene, e cambiategli 1* acqua * Ciò fatto met­
tetele in una cazzarola con acqua bollente * e 
due pezzetti di allume di rocco , il quale le 
schiarirà e le conserverà verdi ; fatele bollire , 
finché pungendole con uno stuzzicadenti vi entri 
senza stento ; scolatele quindi dall'acqua , met­
tetele in una catinella bianca con becco , e quat­
tro libbre di zucchero cotto a Li ss è , copritele 
con carta bianca » Il giorno dopo scolategli il 
zucchero , fategli alzare due o tre bolli, schiu­
matelo , e tornatelo a versare sopra le Man  ̂
doriine . Replicate ciò per quattro giorni , e 
tlue giorni le farete riposare nel loro sciroppo 
che sono sei, aggiungendo sempre un poco di 
zucchero a Lissé acciò restino coperte . Il set­
timo giorno gli farete restringere il zucchero 
alla Perla , lo versarete nuovamente sopra le 
M andorline, e quando sono fredde le porrete 
in barattoli di terra verniciati > coperte del loro 
sciroppo ; chiudete i vasi , e conservateli ili • 
luogo asciutto. Quando questi Sciroppati li vo­

lete
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lete fare perfetti, fate cuocere alla Perla altro 
zucchero vergine ; scolate le Mandorline , po­
netele in barattoli , copritele con detto zuc­
chero vergine, e conservatele anche un anno 
ben coperte , e in luogo asciutto .

Mandorline Verdi al Tiraggio .
Prendete delle Mandorline sciroppate » la­

vatele con un poco d’ acqua tiepida , ed asciu­
gatele ; mettetele quindi in una cazzarola con 
zucchero cotto alla Gran Piuma . Ved, pag.1%9., 
fategli alzare uno o due bolli, poscia con un 
cucchiaio d’ argento stancheggiate il zucchero 
intorno ai bordo della cazzarola , finché il zuc­
chero averà un poco imbianchito , allora con 
una forchetta levarete le Mandorline passan­
dole da quella parte dove il zucchero ha sbian­
chilo , e le metterete sopra una gratiglia fi­
lata . Quando saranno fredde le conservarete 
in luogo asciutto .

Mandorline Verdi Tirate a Secco .
Allorché averete sciroppato le Mandorline, 

«colatele dallo sciroppo , spolverizzatele bene 
di zucchero fino bianchissimo tutte all’ intorno, 
ponetele sopra un setaccio , e fatele asciugare 
alla stufa ; replicate questa operazione per quat­
tro o cinque volte in due giorni, bagnandole 
nello sciroppo prima di spolverizzarle col zuc­
chero • Conservatele in luogo asciutto » Potete 
guarnire queste hlandorline con un nastrino 
color di rosa attaccato al pedicolo » bagnato 
leggermente con un poco di sciroppo , e spol­
verizzato egualmente di zucchero *



Mandorline Verdi al Brillante.
Abbiate delle Mandorline preparate allo sci­

roppo , sciacquatele con un poco d’ acqua tie­
pida , asciugatele con un pannolino , e mette­
tele ad asciugare alla stufa per due giorni so­
pra un setaccio . Prendete del zucchero suffi­
ciente cotto alla Gran Piuma c bollente , versa­
telo in una cassettata, riquadrata di rame , o 
di latta col suo beccuccio turato , aggiustateci 
le Mandorline con i loro cappietti di nastrino 
di seta color di rosa attaccati ai pedicoli, che 
restino coperte dal zucchero5 ponetele alla stufa 
per quatti'’ ora senza toccarle -, dopo sturate il 
beccuccio della cassettata , e fatene sortire tutto 
il zucchero . Allorché non scolerà più , rivol­
tate la cassettina sopra un foglio di carta , e 
le Mandorline saranno tutte brillantate .

Mandorline Verdi all’ /Acquavite .
Quando averete preparato le Mandorline 

verdi allo sciroppo , scolatele, e collocatele in 
un vaso di vetro, o di ntajolica , tramezzate 
con qualche stecco di cannella. Fate cuocere 
lo sciroppo delie Mandorline alla Gran Pjuma t 
mescolateci a. freddo poca per volta tanta ot­
tima acquavite per quanto é lo sciroppo . La 
mescolanza fatta versatela nel vaso sopra le Man­
dorline , copritelo, e conservatelo in luogo a- 
sciutto . Osservate che le Mandorline restino 
ben coperte dal zucchero e 1’ acquavite .

Mandorline Verdi alle Folignate 
Prendete delle Mandorline verdi preparate 

all* Acquavite , scolatele , ed una per volta in­
tingetele in un zucchero caldo cotto alla Gran 
Piuma ed un poco stancheggiato , tiratele fuori-

con



con una forchetta , rotolatele sopra a confettali 
bianchi folignati , o d’altro colore» o d i colori 
differenti, ponetele sopra lastre per farle asciu­
gare alla stufa .
, Mandorline Verdi al Zucchero Granito .

In luogo di rotolare le Mandorline verdi 
nelle folignate come sopra , rotolatele nel la c­
cherò bianco granito, e mettetele sopra una 
lastra ad asciugare alla stufa . Potete replicar­
gli il zucchero due o tré volte , e farle asciu­
gare egualmente .

Per le Mandorline verdi in Composta , in 
Marmellata , in Mezze Paste , al Caramello . Veci»
Tom. II.

Delle Fravole .
Questo è il secondo frutto della Prima­

vera . Si distinguono dai Bottanici diverse spe­
cie di Fravole ; ma noi non conosciamo , che 
la Fravola Silvestre , la Fravola Coltivata , e la 
Fravola detta Ananasse, oltre di ciò la bianca » 
e la rossa • Di tutte queste Fravole , quella di 
cui si fa uso negli alimenti é la Fravola coZ- 
tivata rossa di giardino . Questo eccellente frutto 
prospera ne’ climi più freddi dell’ Europa. Nella 
Polonia, nella Svezia , e nella Russia si hanno 
defe bellissime e saporitissime Fravole rosse de’ 
Loschi nel mese di Maggio , e principio di Giu­
gno , che per verità sono più odorose , e più 
saporose delle nostre Fravole coltivate d’Italia • 
Anche le nosrre Fravole rosse di macchia sono 
migliori che quelle di giardino » 'jsia per il gu­
sto , sì per.l’ odorato , benché alquanto più pic- 
ciole • Le Fravole dette Ananasse sono più grosse 
e più belle alla vista , ma non hanno nè lo stesso 

Tom.h n sa-



sapore, nè Io stesso odore* Servono p eri’ or­
namento de’ giardini.

La Fravola rossa è  un frutto deliziosa , pieno 
di sugo , polputo , molle , bianco da principio, 
poi rosso, ma piu dalla parte del sole > pieno 
di piccioli semi, di un grato odore , di un sa- . 
pore dolce , vinoso , e molto esquisito . Il sugo j 
fermentato di questi frutti dà un vino, del quale 
si può ritrarre uno spirito ardente .

Le Fravole si servono in tavola al Deser co­
me una primizia di Primavera , lavate con ac- , 
qua , o vino , e condite con zucchero bianco in j 
polvere * Esse sono rinfrescative , e umettanti, 
reprimeno l’ ardore dello stomaco , ed eccitano j 
le orine* Nei paesi freddi si mangiano mesco- j 
late con fiore di latte e zucchero ; ma in qu&- | 
sta guisa sono un poco difficili a digerirsi, per­
chè inacidiscono più facilmente nello stomaco , I 
e cagionano allora delle crudezze . Se si man- I 
giano con eccesso danno alla testa , ed ubria- 
cono un poco.

Si debbono scegliere le Fravole, rosse , fre­
sche , grosse , e mature , e mangiarle la stessa 
mattina che sono state colte dalla pianta ; im­
perocché se restano un giorno invendute pren­
dono l* acido , si riscaldano , e si scamazza- ; 
no . Bisogna ancora prevedere la malizia de’ 
Fruttajuoli , poiché alle Fravole stantive pon­
gono sopra delle Fravole fresche , ed ingan- j 
nano in tal guisa i compratori, che non ci fanno 
attenzione . La loro stagione è dal principio di 
Maggio fino alla metà di Giugno -



Fravole al attirale .
Quando averete nettate delle Fravole fre­

schissime , lavatele con vino rosso , o bianco , 
o acqua ; ma il vino si preferisce all’ acqua , 
scolatele bene , e servitele in piramide, con 
zucchero in pane finissimo in un tondino a 
parte .

Fravole Gelate .
Condite due libbre di Fravole colte di re­

cente , e lavate come le precedenti, con zuc­
chero in pane in polvere a proporzione ; po­
netele in una picciola sorbettiera , fatele ge­
lare colla n eve, e nel momento di servire > 
rivoltatele , e servitele come un Gatto sopra 
una salvietta «

Fravole Glassate Bianche.
Scegliete delle belle e grosse Fravole con 

le loro code , bagnatele nel bianco d’ uovo sbat­
tuto in fiocca » rotolatele subito nel zucchero 
in pane ridotto in polvere finissima , o altro 
zucchero fino bianchissimo , fatele asciugare alla 
stufa sopra un setaccio guarnito con carta sot­
to . Potete quando sono asciugate replicare il 
bianco d’ uovo e zucchero, e tornare a met­
tere alla stufa , affinchè reatino ben glassate • 

Fravole alle Folignate .
Prendete delle belle Fravole per la coda ,. 

intingetele una alla volta nel zucchero- cotto 
a Cassò , e rotolatele subito nelle folignate di 
differenti colori , o di un solo colore , e a m i­
sura mettetele sopra una lastra sparsa di foli­
gnate .

Con Je Fravole si prepara una Composta, 
una Marmellata , una Conserva, una Gelatina , 
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un Sorbetto Celato , un Rattafia , uno Sciroppo , una 
Bevanda . Si mettono al Caramello ec. Vedete 
questi A rticoli, parte in Questo , c parte nel 
Secondo Tomo»

Delle Clrìegie .
Il Ciriegio è un genere di albero di cui 

se ne conoscono un gran numero di specie > 
che differiscono nel portamento , nel colore , 
forma , e sapore de’ loro frutti . I Ciriegì na­
scono da noeciuoli, si coltivano nelle vigne , 
negli o rti, e nei giardini . Non esiggono alcu­
na coltura , non si potano . Si abbandonano alla 
Natura » Un gran tratto di strada maestra » che 
da Vienna conduce a Cracovia è ornata di due 
fila di alberi di Ciriegie.

I Ciriegì sono piante piacevolissime per la 
varietà de’ rami , la moltiplicità delle foglie , 
la vaghezza , bianchezza , e abbondanza de’fiori, 
il bel colorito de’ frutti , e per essere gli ul­
timi a fiorire nella Primavera. I loro fiori pen­
dono a code più o meno corte, e diversi at­
taccati allo stesso ramoscello , a cui succedano 
i frutti , che essendo m aturi, sono così sani, 
quanto belli , e aggradevoli alla vista .

Le Ciriegic sono chiamateda’Latini Cerasta, 
da Chirisonda Città di Ponto, d’onde furono por­
tate . Non si conoscevano in Roma prima che Lu- 
cullo vincesse Mitridate , essendo egli stato il pri­
mo che le portò dall’ Asia in Europa , seicento 
ottanta anni dopo la fondazione di Roma ; quin­
di vennero coltivate per tutta l ’Italia , e cento 
-veliti anni dopo furono portate in Francia, e 
ibi Inghilterra*



Fra tutte le specie di Ciriegie , che sono 
moltissime , e che in tutte le Città d' Italia 
portano nomi differenti, io non farò menzione 
se non di quelle conosciute in Roma , e che 
vengono denominate volgarmente Gradoni bian­
chi , e rossi, cioè di Palombafa, e Romaneschi, 
Ranelle , Mastripietri, o Duracine , a Cuore , Gru» 
gnalìnecc. Tutte di polpa soda . Quindi vengono 
le Ciriegie piu delicate, come Ylmperiati, dette 
Saccoccic , i Pucciponzì, le tyere ec. Le ( iriegfè 
poi di gusto acido, e piccante , sono le bìsciole 
Comuni, le Viscide Papali, le Marasche, le Vi - 
sciale sfridi , le Marinelle, o Visciolette, le Viscide 
della China ec.

Di tutte queste diverse Ciriegie , quelle che 
più comunemente vengono impiegate per l’u?t> 
della Credenza , e per il servizio del Deser, 
sono 1 Graffioni bianchi , e rossi, le Imperiali, le 
Duracine , le Ranelle , le Viscide Comuni, le Vi­
scide Papali, e le Marasche; ma le Vi setole di 
qualunque specie siano , sono sempre più grate 
allo stomaco , e più salubri , se si mangiano 
sciroppate con zucchero.

Si debbano scegliere colte di recente, 
( ciò che si conosce al pedicolo verde )  , ma­
ture , sugose , grosse nella loro specie , polpu­
te , di un buon sapore, e che non siano ver­
minose • Delle Ciriegie preferire sempre per man­
giare crude quelle di polpa soda e compatta a 
tutte le altre ; e delle Visdolc , quelle dette Pa­
pati t e le Marasche . Per sciroppare con zuc­
chero , per sorbetto gelato ec. le migliori sonò 
li Graffioni, le Imperiali, le Ranelle , le Morette , 
le Viscide , le Viscitle Papali, le Vischlette ec.



La stagione delle Ciriegie si dolci, che a- 
clde principia verso i primi di Maggio, e du­
ra quasi fino a tutto Luglio. Noi abbiamo nella 
Primavera le Ciriegie, e nell* Estate le bisciole, 
essendovene tanto delle une , che delle altre 
delle primotiche , e delle tardive .

Le Ciriegie generono nel ventre umori pu­
tridi , subito si corrompono , cagionano vermi 
ai fanciulli, scioglimenti di ventre ec. mangian­
done assai. Mangiate con moderazione rinfresca» 
aio, umettano» nutriscono poco » si digeriscono 
facilmente , e sono di un grato sapore agli 
organi del gusto .

Le Vìscide sono le più raccomandate di 
tutti i frutti che passano presto , per le loro 
qualità rinfrescative , disseccative, e astringen­
te , fortificano il cuore e lo stomaco , mediante 
la loro virtù astringente ; smorzano la sete » 
ed il sovverchio calore del sangue ; resistono 
al veleno , ed alla putrefazione ; ma bisogna 
mangiarle con parsimonia .

Si fanno seccare le Visciole al sole > e spe­
cialmente le Marinelle » o Visciolette per conser­
varle molto tempo , onde servirsene in mancan­
za delle fresche.

II Sugo di Visciole allungato con acqua » e 
addolcito con zucchero è  una bevanda rinfre- 
scativa nell* Estate » e grata allo stomaco . Si 
fanno cuocere le Visciole con acqua , un poco 
di zucchero , ed uno stecco di cannella , e que­
sto nutrimento e piacevolissimo.

Quando le Visciole sono sciroppate con zuc­
chero per conservarle , e per servirje al Deser 
della tavola, vengono considerate come le mi­

gliori
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gliori confetture : esse non si corrompono così 
facilm§|te negli stomachi deboli, come quando 
si mangiano crude, ma al contrario li fortifi­
cano e li assodano.

Le Cirìegie , e le Visciole , formano il pili 
bello e vago ornamento delle più delicate mense, 
tanto crude, che preparate con zucchero , in 
Sorbetto Celato , nell’ Acquavite ec. Vengono an­
cora impiegate per uso della Cucina » nella Pa- 
sticcìeria, nelle Creme , nelle Gelatine ec.

Facendo fermentare il Sugo delle Pise iole con 
i loro nocciuoli schiacciati , e aggiungendovi 
del zucchero , si ottiene un liquore assai pia­
cevole, chiamato Fino di Cirìegie . Il Sugo di Vi» 
sciola prende col mezzo del zucchero tanta forza, 
quanto quella di un buon vino , e forma un 
liquore molto grato a bere, e che si couserva 
per diversi anni »

Si ritrae per la distillazione di questo li­
quore , uno Spirito ardente , nel quale se si ma­
cerano i nocciùoli delle Visciole pesti è molto 
grato al gusto , e allo stomaco, per la sua dolce 
amarezza . Si ritrae ancora per mez?o della di- 
stillazione un’acquavite di Cirìegie nere fermen­
tate assai fo rte . In Germania si chiama questo 
Liquore, Kirsch W asser, cioè Acqua di Cirìegie . 
Con lo Spìrito di Marasche si compone f  eccel­
lente Rosolio Maraschino .

Cirìegie allo Sciroppo ,
Prendete delle Cirìegie grosse e dure, che 

si chiamano Gradoni b ianchi, o ro ss i, tagliate­
gli la metà delle code , pungetele all’ intorno 
con una spilla , fategli alzare due o tre bolli 
nell’ acqua , quindi passatele all’ acqua fresca ,
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e scolatele sopra un setaccio . Abbiate tante lib­
bre di zucchero cotto a Lìssè per qu^fe lib­
bre sono le Cirìegie, versatelo bollente in una 
catinella bianca con becco metteteci dentro le 
Ciriegìe , e copritele con carta bianca . Il giorno 
dopo le scolarete » e gli restringerete il zuc­
chero , schiumandolo bene ; replicate questa 
operazione per cinque , o sei giorni, aggiun­
gendo sempre qualche poco di zucchero a Lissé, 
acciò restino coperte . Per conservarle tutto 
I’ anno le metterete in barattoli con il zucchero 
ristretto alla Perla. Vedete pag. 1S8. , quando 
saranno fredde le coprirete , e conservante in 
luogo asciutto . j

Per far bene questo, ed altri sciroppati 
bisogna osservare , che le Ciriegìe , quando le , 
avete poste nel barattolo , restino ben coperte 
dal zucchero , il quale dopo qualche giorno, 
deve formare una patina cristallina sulla sua 
superfice , e non formandola bisogna restrin­
gere nuovamente il zucchero alla Perla per evi­
tare il sobbollimento , mentre allora non si 
potrebbero piu servire in alcuna maniera • 

Ciriegìe al Tiraggio .
Abbiate delle Ciriegìe preparate allo sci­

roppo , lavatele con un poco d’ acqua tiepida , 
asciugatele , mettetele in una cazzarola con zuc­
chero cotto alla gran Piuma, fategli alzare due 
bo lli, poscia con un cucchiaio d’ argento stan- 
cheggiate il zucchero all’ intorno della cazza- 
fola , finché averà un poco imbianchito, allora 
con una forchetta le cavarete , passandole dalla 
parte dove il zucchero averà sbianchito , e le 
metterete sopra una graticchia filata ; quando 
saranno fredde le servirete . Ci-



Ciriegie al Brillante .
Prendete le medesime Ciriegie preparate 

allo sciroppo , sciacquatele con un poco d’ ac­
qua tiepida , e formatene tanti mazzetti di tré 
o quattro Ciriegie cadauno , legati con un pic­
ciolo nastrino di seta colorita , e mettetele so­
pra un setaccio alla stufa per due o tre gior­
ni , acciò si asciughino bene . Abbiate del zuc­
chero a sufficienza cotto alla gran Piuma, e 
bollente. Ved.pag. iS^. versatelo in una cas­
settata di rame , o di latta , che abbia il suo 
beccuccio turato , metteteci dentro li mazzet­
ti di Ciriegie", che restino ben coperti dal zuc­
chero ; ponete la cassettina alla stufa per Io spa­
zio di quattr’ ore senza toccarla . Dopo sturate 
il beccuccio , e fate scolare il zucchero . Quan­
do non scolerà p iù , rivoltate la cassettina so­
pra un foglio di carta da scrivere » distaccate 1£ 
mazzetti 'l’uno dall'altro, che saranno tutti bril­
lantati » e servite freddo . Il zucchero che resta 
vi potrà servire per Marmellata , ed altri usi.

Ciriegie all' Acquavite .
Quando le Ciriegie saranno cotte allo sci­

roppo , come abbiamo detto di sopra , le scola- 
rete , e le metterete in un vaso di vetro > o di 
terra verniciato , tramezzate con qualche stecco 
di cannella . Quindi mescolate in una catinella 
bianca metà acquavite di ottima qualità, e metà 
sciroppo freddo delle medesime Ciriegie, sino alla 
quantità , che restino coperte le Ciriegie ; poscia 
coprite il vaso , e conservate in luogo asciutto * 
Ciriegie , e Vistìole , in M azzetti , Tirate a Secco.

Prendete delle Ciriegie, o Visiiole , scirop­
pate con i loro pedicoli » scolatele, dal loro sci-

rop-
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roppo, legatene quattro o cinque insieme con 
un nastrino di seta colorita » che bagnerete con 
un poco di sciroppo, spolverizzate il tutto con 
zucchero in pane in polvere fina granita , e 
fate asciugare alla stufa sopra un setaccio guar­
nito di carta •

Ciriegìe e Visciole alle Folignate.
Tagliate il pedicolo corto a delle belle Ci­

liegie , o Visciole, bagnatele una alla volta nel 
zucchero cotto a Casse, rotolatele subito nelle 
folignate, come le Fravole , e finitele , e servi-» 
te le  egualmente -

Ciriegìe e Vìstìole al Zucchero Granito .
Prendete delle C iriegìe, o delle Visciole , co­

me più vi piacerà , colte di recente , tagliategli 
li pedicolo corto . Abbiate del zucchero in pane 
pestato , e passato al setaccio dì crino , acciò 
ila granito . Sbattete quindi in una catinella 
qualche bianco td* uovo in fiocca , intingeteci 
dentro le Ciriegìe , o le l is c io le , e rotolatele 
subito nel zucchero , mettetele sopra un setac­
cio alla stufa , acciò si asciughino • Dopo un’ora 
le levarete , e le servirete con sotto carta ar­
ricciata . Potete replicare questa operazione un* 
altra volta , o due •

Visciole allo Sciroppo.
Prendete delle belle Visciole Papali, o Co­

muni , tagliategli i pedicoli corti, pungetele all* 
Intorno con una spilla . Abbiate tante libbre di 
zucchero cotto a Lissè per quante libbre sono, 
le  Visciole, versatelo bollente in una catinella, 
bianca con becco, metteteci dentro le Visciole „ 
e  copritele con carta bianca . Il giorno dopo le 
s c o l a r n e , e  g l i  r e s tr in g e r e te  i l  z u c c h e r o , jchiu- 
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rnanclolo bene - Replicate cosi per quattro, o 
cinque giorni , aggiungendo qualche poco di 
sciroppo , acciò il frutto resti coperto . Il quin­
to giorno fate restringere il zucchero alla Perla, 
rimettetelo nelle bisciole , e quando saranno fred* 
de ponetele in barattoli, copriteli, e conserva­
tele in luogo asciutto .

Visciole Papali senza Treccinolo allo Sciroppo * 
Abbiate delle belle bisciole Papali , levate­

gli le code ed i nocciuoli. Fate cuocere tanto 
zucchero a Sufflè per quanto e il peso del frut­
to » poneteci dentro le Visciole col sugo , che a- 
veranno reso levandogli i nocciuoli ; fatele cuo­
cere a fuoco allegro, schiumandole spesso > e 
bene ; quindi tiratele indietro dal fuoco , e fa­
tele raffreddare in una catinella bianca ; poscia 
rimettetele nella cazzarola , fatele bollire una 
seconda volta a fuoco allegro > fino a tanto che 
il zucchero sia giunto al grado di Perla » Le ver- 
sarete allora in barattoli, le coprirete quando 
saranno fredde, é le conserverete in luogo a- 
sdutto .

Visciole allo Sciroppo all’ Vso di Palermo.
Prendete quattro libbre di Visciole Papali, 

o Visciole comuni, levategli le code, ed i noc­
ciuoli , mettetele in una cazzarola con quattro 
libbre di zucchero fino in polvere , un bicchiere 
d’ acqua fredda, un grosso stecco di cannella , 
o mezzo baccello di vainiglia, ponetele sopra 
un fuoco allegro e uguale ; fatele bollire, schiu­
mandole bene , movendole di tempo in tempo 
con una cucchiaia , fino a tanto che lo sciroppo 
sia giunto alla cottura di Perla. Ved. pag. 188. 
Versatele allora m barattoli verniciati, copri­

tele
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tele quando saranno fredde j e conservatele in 
luogo asciutto . Queste bisciole vi possono ser­
vire per Sorbetto Gelato, per Composta, e per qua­
lunque Ripieno di Biscottineri a .

Pisciale al Brillante.
Queste Viscide al Brillante si preparano colle 

Viscide allo Sciroppo , esattamente nella stessa 
maniera , che le Ciriegie al Brillante. Vedete 
pag.AOì.

Vis ci ole a Fresco al Brillante .
Scegliete delle belle Viscide fresche , taglia, 

tegli un poco il pedicolo , formatene de’ pic­
cioli mazzetti di tré o quattro cadauno , legati 
con nastrini di seta colorita. Quindi le farete 
stare un poco alla stufa acciò siano prosciugate 
da qualche poco d’ umido che potessero avere 
al di fuori. Dopo le metterete al Brillante nello 
stesso modo delle Ciriegie. Ved./wg. 103. , e ie  
servirete egualmente .

Visciole a ll’ Acquavite .
Dopo che averete apprestato le Visciole allo 

Sciroppo, scolatele dal zucchero , disponetele in 
un vaso di vetro , o di maiolica, con qualche 
stecco di cannella .F a te  restringere lo sciroppo 
delle Visciole alla Gran Piuma, mescolateci a fred­
do poco per volta tanta ottima acquavite per 
quanto è lo sciroppo . Quando la mescolanza 
si sarà effettuata, versatela nel vaso delle Vi­
sciole , che restino perfettamente coperte ; al­
trimenti vi aggiungerete un poco più di ac­
quavite e sciroppo a proporzione . Chiudete il 
vaso, e conservate in luogo asciutto.



i Viscioie a Fresco all' Acquavite,
Scegliete quattro libbre di belle Viscioie, 

tagliategli le code corte, pungetele all’ intor­
no con una spilla > aggiustatele in un vaso di 
vetro , tramezzandole con qualche garofano » 
e mezza oncia di cannella rotta in pezzi ; quindi 
abbiate quattro libbre di zucchero fioretto in 
grana bianchissimo , e quattro fogliette di ot­
tima acquavite ; mescolate insieme in una cati­
nella bianca . Quando sarà bene unito e di­
sciolto il zucchero con 1’ acquavite , versate , 
dentro il vaso delle Viscioie, copritelo con per­
gamena j esponetelo al sole per circa dieci giorni, 
e poscia canservatelo in luogo fresco . Se le Vì~ 
setole non sono ben coperte aggiungeteci pili 
acquavite e zucchero in porzioni eguali . Li 
Graffioni tanto bianchi, che r w i , li potete met­
tere all’ acquavite egualmente .

Viscioie in Quadriglia.
Prendete delle Viscioie preparate allo Sci­

ròppo ; di ogni quattro bisogna che ve ne sia 
una che abbia il pedicolo , scolatele bene da! 
zucchero , e applicate quelle che non hanno 
pedicolo sopra a quella che lo ha , mettendole 
all’ intorno della polpa della Visciola, attornia­
tela il più che sia possibile , e spolverizzatela 
bene di zucchero bianco assai fino ; mettetele 
ad asciugare alla stufa sopra una lastra , e dopo 
qualche ora replicategli il zucchero ; fatele fi­
nire d’ asciugare alia stufa sopra un setaccio con 
carta sotto .

Delle Visciclette , o Marinelle ,
Con queste Visciolelte se ne può fare quell’ 

uso , che si fa delle Viscioie Comuni , e delle
Vi-
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bisciole Papali • ma il migliore si è  quello dì 
farci il Sor batto Celato nella loro stagione di E- 
•tate . Nell’ Inverno poi si adopera per pre­
parare questo Sorbetto , o la loro Gelatina » la 
quale è eccellente » e si conserva tutto l’anno , 
o le Visciolette seccate al sole . Vedete i diversi 
Sorbetti Celati di Pisciale nel Tom. II.

Vino di Ciriegie.
Scegliete una buona quantità di Ciriegie nere 

ben mature , levategli le code , ammaccatele, 
e spremetene il sugo alla quantità di un ba­
rile , fatelo fermentare nel barile stesso in un 
luogo temperato : se la stagione d calda questa 
seguirà in otto giorni, ed anche meno. Ricono­
scerete ciò dalla limpidezza del sugo , che dev* 
essere perfettamente chiaro quando è giunto al 
suo punto . Colatelo allora per inclinazione , ag­
giungeteci quindi quattro foglietto di ottimo spi­
rito di vino s,e otto libbre di zucchero in pane 
ridotto in polvere grossa ; tornate a mettere la 
mescolanza nel barile suddetto , ben lavato con 
un poco di vino e acqua , e conservatelo in can­
tina per un anno ben turato : dopo un tal tem­
po ponetelo in bottiglie . Il Vino di Fisciole si 
prepara nella stessa maniera s ma richiede sedici 
libbre di zucchero-

„ Acquavite di Ciriegie .
Quest’ Acquavite detta dai Tedeschi Kirsch 

Wasser , o Acqua di Ciriegie , e dai Francesi Eau, 
des Cerises è  un Liquore Spiritoso , che si ottiene 
col mezzo della distillazione da diverse specie 
di Ciriegie ,Selvatiche, ma più comunemente dalle 
Ciriegie nere , V  albero che produce questo frut­
to è  molto comune in quasi tutte le selve

dell’



dell’ Alsazia , nella Franca Contea , e molto più 
ne’ contorni di Basilea , di Berna > e diversi 
paesi della Germania Meridionale , ne’ quali 
quest* Acquavite d i Ciriegie forma un gran ramo 
di commercio.

Diversi hanno scritto sulla maniera di fare 
il Kirsch Wasser , ma pochi hanno colto nel pun­
to , sia nella qualità del frutto > sia nella ma­
niera di prepararlo. Rozier , che ce ne ha data 
una più esatta descrizione , o è stato mal tra­
dotto , o male interpetrato . Ecco la maniera 
di apprestare il Kirsch Wasser , come si fabbrica 
a Strasburgo.
i Prendete quella quantità di Ciriegie nere , 
che credete a proposito , osservando che siano 
ben mature ; levate loro le code , schiacciatele 
con i loro nocciuoli , e riducetela in pasta. 
Rozier dice di non schiacciare che la metà de* 
nocciuoli. Quindi mettetele in un tino ben co­
perte > e lasciatele fermentare per sei o sette 
giorni • Quando è terminata la fermentazione • 
prendete una quantità di queste Ciriegie col loro 
sugo , mettetele in un lambicco munito di tutte 
le sue parti : abbiate 1* avvertenza di non em­
pirlo , e di lasciarci un mezzo piede di vuoto • 
Versateci per la prima volta tré fogliette d’ac­
qua di Ciriegie nere distillata , e mescolate bene 
insieme • Quindi procedete alla distillazione a 
Bagno-maria a filo semplice ; in questa maniera 
il liquore non averà mai verun cattivo odore, 
c sapore , e non vi sarà a temere di abbruciare 
il lambicco , o di guastare il Kirsch Wasser con 
troppo fuoco distillando a fuoco nudo . Finché 
il liquore che stilla sarà chiaro come l ’ acqua

pu-
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pu«ra , sarà uiia prova , che la distillazione non 
è finita , ma subito che comparirà torbido ^ a m ­
biate il recipiente , e fate scorrere in un* altro 
simile ciò che continuerà a distillarsi. Riser- 1 
bate quest* acqua torbida per una seconda di- 
stillazione , e conservate la prima in boccie di 
vetro ben turate .

Questo Liquore si beve comunemente in una 
parte della Francia » della Germania, e nei Sviz­
zeri , come si beve in Italia V Acquavite ordinaria •

Con le bisciole , e Cirìegie si preparano Com­
poste , Conserve , Marmellate , Mezze Paste , Sei- 
roppi, Gelatine , Liquori, clarette , Sorbetti Gelati, 
Caramelli ec. Vedete questi Articoli, parte ili 
questo Tomo , e parte nel Secondo .

Del Framboese . .
La pianta che produce il Framboese porta f 

fusti sarmentosi, diritti , e crescono all’altezza 
di un uomo » sono teneri, verdi, midoliosi, ro­
tondi, e armati di picciole spine , che non sono 
molto pungenti . I suoi fiori sono bianchi> sue- j 
cedono a questi fiori frutti piccioli, rossi , 01 
bianchi, che hanno qualche rassomiglianza per' 
la forma con le More di Roveto. Questa pian-! 
ta fiorisce di Aprile, e da il frutto di Giugno . ;

Il Framboese, è bianco , o rosso , ma quest’ i 
ultimo è ii migliore, ed il più stimato . Q ue-’ 
sto frutto è odoroso , e delicato , di un sugo dolce 1 
vinoso , e di un sapore piacevole . Si unisce alle: 
F'ravole verso la metà di Giugno , e si serve nella1 
medesima maniera, ma passa presto . li Framboese 
regge al fuoco più delle F ravole, ed è più su-i 
scettibile di essere preparato con zucchero senzai 
che perda il suo grazioso e naturale sapore. '* i

In



In Italia e in Francia viene coltivata la 
pianta del Framboese , ma molto più in Francia, 
dove il suo frutto è chamato Framboese ; mentre 
in Italia il suo nome è Lampone. Gol nome per 
altro di Framboese è conosciuto questo frutto in 
Roma, e in molte altre Città d’ Italia , sia dai 
Credenzieri, sia dai Venditori de’ Frutti .

Framboese allo Sciroppo.
Prendete tré libbre di bel Framboese grosso 

e vermiglio » mondatelo , e fate cuocere quat­
tro libbre di zucchero a Cassè , metteteci il Fram­
boese , fategli alzare un bollo la cazzarola co­
perta , tiratelo indietro dal fuoco , schiumatelo 
bene, e ponetelo in un barattolo di maiolica ; 
quando sarà freddo lo coprirete , e conserva- 
rete in luogo asciutto .

Framboese al Sugo di Vìsciole allo Sciroppo. 
Quando averete cotto il zucchero a Cassi, 

come sopra , aggiungeteci due bicchieri di sugo 
di visciole » che averete chiarito al cappuccio, 
fate tornare il zucchero alla cottura di Cassi # 
metteteci allora il Framboese , fategli alzare un 
bollo > schiumatelo , e versatelo in un barattolo* 
quando sarà freddo lo coprirete.

Framboese a Fresco allo Sciroppo.
Ponete in una catinella bianca con becco 

tré libbre di bel Framboese grosso , fresco , e 
vermiglio , versateci sopra tré libbre di zuc­
chero cotto a Lissè , coprite con carta bianca . 
Il giorno dopo scolategli il zucchero , fategli 
alzare due o tre bolli, schiumandolo bene » e 
tornatelo a versare sul Framboese . Replicate cosi 
per altri due giorni, alla fine de’ quali restrin­
gete il zucchero alla gran Perla , unitelo al Fram- 
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b&ese , e quando sarà freddo Io metterete in 
barattoli.

Framboese Tirato a Secco.
Prendete del grosso Framboese , che non sia 

troppo maturo , mettetelo nel zucchero alla 
gran Piuma ; fategli alzare un bollo coperto ; 
quindi tiratelo indietro , schiumatelo , e met­
tetelo in una catinella alla stufa per veutiquattr’ 
o re . Quando sarà freddo scolatelo bene dallo 
sciroppo , spolverizzatelo di zucchero in pane | 
fino , e fatelo asciugare alla stufa sopra lastre I 
stagnate, spolverizzandolo nuovamente di zuc- • 
chero finche sarà bene asciugato. Per una'lib- 
bra di frutto , una libbra di zucchero .

Framboese a Fresco al Brillante .
Dopo che il Framboese sarà tirato a secco, j 

come il precedente , lo potete mettere al Bril- ! 
laute, come tutti gii altri F ru tti. '  i

Framboese a Fresco all'Acquavite •
Mettete in un vaso di vetro tré libbre di 

bel Framboese . Mescolate a freddo in una cati­
nella tre libbre di zucchero in pane in polvere 
con tre fogliette di ottima acquavite . For­
mata che sarà la mescolanza versatela nel vaso ; 
sopra il Framboese, che resti ben coperto dall* 
acquavite; coprite il vaso, e conservate in luogo 
asciutto . Lo potete servire dopo quindici, o 
venti giorni,

Framboese al Zucchero Granito . ,
Abbiate del Framboese grosso e bello , In­

tìngetelo nel bianco d* uovo sbattuto in fiocca, 
rotolatelo subito da tutte le parti nel zucchero 
iti pane in polvere , acciò prenda più zucchero. 
che sia possibile . Fatto ciò mettetelo ad asciu­

gare



gare alla stufa sopra un setaccio guarnito di 
carta . Potete se volete , quando sarà asciugato 
replicargli una seconda volta il bianco d’uovo , 
e il zucchero.

Framboese alle Folignate.
‘ Questo si prepara esattamente come le 

Fravole , e si serve nella medesima maniera . 
Ved. pag. 197,

Gol Framboese si preparano ancora Composte* 
Conserve , Marmellate , Mezze Paste , Sciroppi, Ge­
latine , Clarette, P atta le , Sorbetti g e la t i, Bevande 
granite , Caramelli ec, Vedete questi Articoli »

Del Ribes.
E’ questo un arboscello non spinoso , che 

si coltiva negli o rti, e nei giardini » Il suo frutto 
è in grappoli, grosso come una coccola di gine­
pro , verde da principio , rosso nella sua matu­
rità » sferico , e pieno di un sugo addetto molto 
grato al palato e all* odorato , contenente molte 
picciolfc semenze .

Vi è un’ altra specie di Ribes in grappoli 
con i fiori bianchì ; ma la maggior parte de’ 
Bottanici lo riguardono piuttosto come una va­
rietà , che come una vera specie, Questo Ribes 
si chiama Ribes picciolo bianco . Non è così co­
mune come il rosso ; ma ha il medesimo sapore, 
e le medesime virtù , è anche più stimato > 
meno acido , e ne sono più grossi i grappoli.

Questo arboscello è meno elevato del Ri­
bes rosso, ha le foglie picciole « ed i fiori in grap­
poli . Il Ribes- bianco periato , detto di Olanda 
è molto piacevole al gusto . Si mangiano le 
coccole bianche , e rosse , del Ribes, quando an­
cora sono attaccate ai grappoli, e vi si aggiunge 
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un poco di zucchero. 1 fanciulli, e specialmente 
le fanciulle soggette ai pallidi colori le ricer­
cano con avidità , a cagione del sapore acido , 
vinoso , e grato che hanno .

Il Ribes si serve nella medesima stagione 
del Frambcese , ma dura più lungo tempo , Ecco 
le diverse varietà del R ibes,

Il Ribes rosso è di due sorta , cioè il Co­
mune , e quello di O landa, il quale è molto sti» 
mato . Il Ribes bianco comune , chiamato periato»
Il Ribes bianco d' Olanda bello per i suoi grap-? 
p o li,

Il frutto del Ribes rosso è preferito In Ita­
lia a quello bianco , ed è molto impiegato per 
l ’ uso della Tavola, e servizio di Credenza. Sì 
deve scegliere grosso , rosso , maturo , since­
ro , e colto di recente.

Tutti sono d’ accordo intorno alla bontà 
del Ribes rosso , per temperare P interno bolli­
mento del sangue , e per reprimere i moti della 
bile ; è esso moderatamente astringente , for­
tifica lo stomaco , toglie l ’inappetenza , e calma 
il male di gola . E ’ buono ancora nei vom iti, j 
nelle diarree, nelle emorragie, nelle febbri mar 
lignfr, e nelle pestilenziali ; ma bisogna usarne 
con moderazione , perché 1’ uso continuo (le-? 
gli acidi nuoce allo stomaco , eccita la tosse , 
pd è pernicioso al petto .

Ribfs Verde allo Sciroppo <
Prendete del bel Ribes verde , sgranatelo , 

fendetelo da un lato con un coltellino , e le­
vategli i semi ; mettetelo nell’ acqua calda so-?

, pra un fuoco moderato , ma senza bollire r su­
bito che verrà a galla tiratelo indietro» e po- 

' ne-



tìeteci un poco d7 acqua fredda , acciò notì im­
bianchisca troppo, e per farlo tornar verde met* 
teteci un poco di aceto e di sale . Mezz’ ora dopo 
passatelo all* acqua fresca, e scolatelo bene . 
Per quattro libbre di frutto abbiate sei libbre di 
zucchero cotto a Lissè , metteteci dexitro il R i­
bes , fategli alzare due o tre bolli * schiumatelo 
bene, e versatelo quindi in una catinella bianca * 
copritelo . Il giorno dopo scolategli il zucchero , 
restringetelo alla cottura di P erla , e tornatelo 
a versare sopra il Ribes ; replicate così per un* 
altro giorno , e poscia mettetelo in barattoli di 
maiolica j che coprirete quando saranno freddi.

Ribes Rosso allo Sciroppo.
Abbiate quattro libbre di un bel Ribes rosso 

sgranato , e abbiate ancora cinque libbre di zuc­
chero cotto a Cassè . Ved. pag. ipo. metteteci 
dentro il R ibes , e movetelo sopra il fuoco senza 
farlo bollire, tenendo con la mano il manico 
della cazzarola , levategli la schiuma con carta 
suga , e ponetelo in barattoli, che coprirete 
quando saranno freddi.

R ibes Rosso al Sugo di Ciriegie allo Sciroppo * 
Schiacciate in una catinella tre libbre dì . 

ciriegie mature e sugose , estraetene il sugo 
con espressione, passatelo al cappuccio finche 
sia ben chiaro. Quindi fate cuocere sei libbre 
di zucchero alla gran Piuma , poneteci il su­
go delle ciriegie , e fate tornare i!«zncchero 
alla cottura di prima , metteteci allora quat­
tro libbre di R ibes  , fate alzare due bolli, e 
versate quindi in una catinella , coprite con car­
ta . Il giorno dopo scolategli il zucchero , fate­
gli alzare altri due b o lli, schiumate bene, e

tor-
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tornate a versare nella catinella . Finalmente 
Il giorno appresso scolate il zucchero nuova­
mente , fatelo cuocere alla P e r la , riunitelo al 
Ribes, e mettetelo in barattoli. Quando sarà 
freddo copriteli. ,
. Ribes Rosso in Mazzetti Tirato a Secco, ■. -,

Prendete quattro libbre di Ribes rosso , 
formatene de’ mazzetti legati con un nastrino 
di seta colorita . Fate cuocere del zucchero alla 
gran Piuma, metteteci i mazzetti del Ribes , fa­
tegli alzare due o tré bolli , la cazzarola coper* 
ta * schiumateli con attenzione , e versateli in 
una catinella bianca, che metterete alla stufa 
per ventiquattr* o ra. Il giorno dopo fateli raf­
freddare , scolateli dal zucchero , disponeteli in 
forma di mazzetti » .spolverizzateli bene di zuc- r 
eh ero in pane finissimo da tutte le parti, e fa­
teli disseccare alla stufa . Per una libbra di frut­
to , una libbra di zucchero .

Ribes Rosso in Grappoli Tirato a Secco, {
Scegliete dei belli grappoli di Ribes rosso, 

al peso di quattro libbre , e fate cuocere quat­
tro libbre di zucchero alla Piuma, metteteci i 1 
grappoli del R ibes , fate alzare due o tré bolli ; 
versate leggermente in una catinella , e lasciate 
riposare cinque o sei ore ; poscia rimettete so­
pra il fuoco» fategli alzare altri due o tré bolli» i 
e  scolateli sopra un setaccio . Disponete i grap- | 
poli del Ribes sopra lastre di latta , o stagnate, j 
spolverizzateli con zucchero in pane ridotto in 1 
polvere » e fateli asciugare alla stufa un giorno I 
o d u e .



Ribes Rosso Fresco al Brillante .
Abbiate de* belli grappoli di Ribes rosso f 

tagliateli in grappoletti > legate cadauno con 
un nastrino di fittuccia di seta colorita , fateli 
stare un poco alla stufa , acciò siano prosciu­
gati da qualche poco di umidità ; quindi met­
teteli al Brillante come le Ciriegie. Ved. p ag .i03.

Ribes Rosso al Zucchero Granito .
Quando averete ornato i grappoletti dì 

Ribes con nastrini di fittuccia di seta colorita, 
come sopra , intingeteli nel bianco d'uovo sbat­
tuto infiocca , maneggiateli un poco con le ma­
ni , acciò non vi resti molto bianco d’uovo attac­
cato , spolverizzateli bene per tutto di zucchero 
in pane ridotto in polvere granita, e fateli asciu­
gare alla stufa sopra un setaccio guarnito di 

'carta .
Ribes Rosso alle Folignate ,

1 Abbiate de’ piccioli grappoli di Ribes rosso, 
Immergetene gli acini nel zucchero cotto a Cas­
s i  , rotolateli subito nelle folignate o bianche , 
o colorite , o mescolate di più colori, poneteli 
sopra lastre » e serviteli.

Con il Ribes si preparano ancora Composte, 
Conserve , Marmellate , Mezze Paste, Sciroppi, Ge­
latine , Clarette , Sorbetti gelati , Rattafie, Cara- 

m e tt i , Bevande granite et. Vedete questi Articoli.
Delle albicocche .

L ’ albero d e l i ’alb ico  eco è chiamato da’ La­
tini /érmeniaca malus, perchè è originario dell’ 
Armenia provincia del Levante , da dove si pre­
tende , che fu portato in Roma , e poscia tras­
piantato nel resto dell’ Europa . Vi sono diver­
se specie e varietà dì / ilbicocche -, fra le quali

se



se ne osservano due, che differiscono in que­
sto , che la mandorla dell’ una è dolce , intan­
to che quella dell’ altra è amara . In quanto ai 
nomi del frutto albicocco , questi variano ! 
secondo i diversi paesi da dove traggono la loro 
origine , e secondo le diverse denominazioni i 
volgari di ciascun popolo .

Fra le varietà numerose delle a lb ic o cc h e ,,  
che sonosi ottenute mediante la coltivazione,; 
ecco le piu interessanti che noi abbiamo .

L* albicocca bianca primaticcia , detta 
chctta, é picciola , durace, di mandorla amara » 
di polpa sugosa, e di un sapore dolce, e gra­
tissimo al gusto, eccellente per Sorbetti gela-j 
ti , per Marmellate ec ., matura nel principio' 
di Giugno nella parte Meridionale d’ Italia , e;j 
più tardi altrove •

/libicocca comune, detta Grisomola, è gros-j 
sa , spaccarella, di mandorla amara, rossa assai! 
da una parte , e gialla dall’altra parte » di polpai! 
asciutta e soda, e di un sapore agresto , buo-j 
nissima da mettere in zucchero , sciroppare ec. ;,ji 
matura dopo la metà di Giugno .

L ’ /libicocca m acchiata, detta Fiorentina pri- 
motica , é grossa , spaccarella, di mandorla ama-' 
ra , gialla , e rossa » di polpa molla e sugósa, e 
di un sapore alquanto dolce e grato al gusto 
matura verso la fine di Giugno •

L ’ albicocca d' Olanda , detta Mandorla d o lce , j 
è mezzana , spaccarella , tutta gialla , di polpai 
soda e sugosa , e di un sapore un poco agretto, 
ma gustoso ; buona da mettere in zucchero „  
con fettare ec. ; matura nel principio di Luglio..



L’ a lb ico tea g ia lla , detta Fiorentina tardiva , 
c bella , grossa , durace, di mandorla amara , 
gialla fuori e dentro , di polpa sugosa , saporo­
sa , vinosa , di un gusto particolare, e di un sa­
pore eccellente » ottima per Sorbetti gelati ec. ; 
matura di Luglio .

L ’ albicocca di Portogallo , detta T^apolitana, 
è grossa , spaccarella , di mandorla amara , gial­
la , di polpa soda , poco sugosa » e di un sapore; 
agretto ; buona da mettere all’Acquavite , per 
Composta ec» ; la sua pelle ha una picciola la­
nugine : roatara di Luglio .

L'Albicocca divarisi, detta Bianchettone, è 
grossa , durace , di mandorla amara , bianca e 
rossa , di polpa alquanto sugosa , e di un sapore 
Insipido , ma competentemente buono -, matura 
di Luglio.

Queste sono le / Ibicocche, più stimate s che 
noi abbiamo in Roma , delle quali le migliori * 
e le più esquisite sono le Btancbette prm otiche , 
e le Fiorentine tardive ; benché tum eforzio ne 
distingue undici specie ; e Lemerf diecisette.

Le Albicocche sono cordiali, pettorali » umet­
tanti, e rinfrescative ; provocano inoltre l ’ap­
petito a cagione del loro sale acido , che pizzica 
leggermente le pareti dello stomaco » Si deb­
bono scegliere giustamente mature » grosse nel­
la loro specie » polpute , di bel colore , e grate 
al gusto .

Si amano molto le Albicocche per il loro buon 
odore , e sapore dolce » o agretto » assai piace­
vole - Esse formano 1’ ornamento delle buone 
mense, tanto crude, che confettate con zuc­
chero , o preparate in altra maniera« 7

Que-



Questo frutto > come tutti gli altri che pas­
sano prestamente , sono di poco nutrimento , 
e si debbano mandare con moderazione ; im ­
perocché mangiandone sovverchiamente in­
fiammano lo stomaco , si corrompono facil­
mente » e cagionano delle febbri > come qua­
lunque altro frutto primaticcio •

Le Mbicocche si confezionano tanto In li­
quido , che tirate a secco , verd i, mature ec. > 
e ciò per renderle più gradevoli al gusto , e per 
conservarle più lungo tempo . Se ne formano 
finche de’ sorbetti gelati, tanto con le fresche , 
che con le sciroppate •

albicocche Verdi allo Sciroppo,
Questo è il secondo frutto di Primavera , 

che si mette in zucchero dopo le Mandorline . 
Prendete delle albicocche verdi e tenere prima 
che abbiano Indurito il nocciuolo . Levategli 
la pellicola lanuginosa che hanno intorno, co­
me alle Mandorìine verdi. Ved. pag. 192. Ciò 
fatto mettetele in una cazzarola con acqua bol­
lente , e due pezzetti di allume di rocco , il qua­
le le inverdirà , fategli alzare alcuni bolli, fin­
ché pungendole con uno stuzzicadenti vi entri 
senza stento . Abbiate tante libbre di zucchero 
cotto a Lissè, per quante libbre sono le /Ibi. 
cocche. Ved. pag. 188., metteteci le /lbicocche, 
dopo di averle scolate sopra un setaccio . Quan­
do averanno bollito due dozzine di bolli , e 
che saranno ben schiumate , versatele in una 
catinella bianca, e copritele con carta bianca • 
J1 giorno dopo scolategli il zucchero , fatelo 
restringere » e tornatelo a versare sopra le /l~ 
bicocche } replicate questa operazione per sei

gior-



giorni, e due le Iasciarete in riposo , che sono 
otto , aggiungendoci dell’ altro zucchero , se ta­
ra necessario , acciò restino coperte. Finalmente 
prendete del zucchero vergiue cotto alla gran 
fer ia  ; ponete le alb icocche in un vaso , stramez­
zatele con qualche stecco di cannella } copritele 
con detto zucchero, chiudete bene il vaso , e 
conservatele anche un’ anno in luogo asciutto • 

Albicocche Verdi all’ A cquavite. ,
Vedete Mandorline verdi all' Acquavite, 

fag . \ $q ., le Albicocche verdi si apprestano nello 
stesso modo.

Albicocche Verdi al Tiraggio.
Anche queste si preparano nella stessa ma­

niera , che le Mandorline verdi ; onde evitare le 
repetizioni. Ved. pag. 193.

Albicocche Verdi Tirate a Secco.
Le Mandorline v erd i, e le Albicocche verdi sì 

apprestano tirate a secco esattamente nella stes­
sa maniera . Ved. pag. 19$.

Albicocche Verdi al Brillante.
Trovarete il modo di preparare le Albicoc­

che verdi al Brillante , all’ Articolo delle Mandar- 
line v erd i, mentre si le une , che le altre si pre­
parano egualmente .

Albicocche allo Sciroppo .
Prendete quattro libbre di belle Albicocche% 

che non siano nella loro totale maturità , pun­
getele all* intorno con una spilla , fatele bol­
lire nell’ acqua finché uno stuzzicadenti vi en­
tri senza stento ; poscia passatele alla fresca » 
scolatele bene , e mettetele in una catinella 
bianca con becco , con quattro libbre di zuc­
chero cotto a Lisce . Ved. pag. 188. copritele

con

%



con carta bianca . Il giorno dopo le scolarete ,• 
gli restringerete il zucchero , e Io tornarete a 

. versare sopra le albicocche. Replicate cosi per 
cinque o sei giorni, aggiungendo sempre qual­
che poco di zucchero a Lissc, acciò restino co­
perte . L’ ultimo giorno fate restringere il zuc­
chero alla gran Feria , unitelo nuovamente alle 
albicocche, e quando sono fredde , le metterete 
in barattoli ben coperte dal loro sciroppo .

Alcuni Credenzieri per conservare le Al­
bicocche tutto 1’ anno allo Sciroppo , gli cam­
biano il zucchero , cioè fanno cuocere altro zuc­
chero vergine alla gran Perla , pongono le Albi- 
tocche ben scolate in barattoli * le coprono con 
detto zucchero , e le conservano ben coperte 
In luogo asciutto. Io però credo, che ciò non 
sia necessario di pratticare con questa specie 
di frutti a nocchio lo ; ma bensì in tutti quei 
frutti di polpa soda e scarsi di sugò , e che 
debbono restar bianchi, come per esempio Pera, 
Mela, Agrumi ec.

Albicocche allo Sciroppo in altra Maniera,
Abbiate delle Albicocche giustamente ma­

ture , pungetele all’intorno con una spilla . Ab­
biate ancora tante libbre di zucchero cotto alla 
gran Perla per quante libbre averete di frutto , 
smetteteci le Albicocche , fategli alzare tre o 
quattro bolli , schiumatele e versatele quindi 
5n una catinella bianca con becco , copritele 
con carta bianca . Il giorno dopo ? scolategli il 
zucchero , fategli alzare due o tré b o lli, schiu- 

• amatelo > e tornatelo a versare sopra le Albi­
tocche . Replicate còsi per altri tré giorni, ag­
giungendo sempre gualche poco di sciroppo ac­

ciò"
/
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ciò il frutto resti coperto . Ponetele in barat­
toli , copritele con il loro sciroppo cotto alla 
gran Feria , chiudeteli quando sono fredde, e 
conservate in luogo asciutto.

Per far bene questi , ed altri sciroppati» 
bisogna osservare, che il zucchero dopo qualche 
giorno deve formare come una patina cristal- 
lina sulla sua superfice , e non formandola è  
necessario restringere il zucchero alla gran Perla 
per evitare il sobollimento , mentre allora sa* 
rebbe tutto perduto.

albicocche al T iraggio.
Prendete delle /albicocche Sciroppate , lava­

tele con un poco d’ acqua tiepida , poscia asciu­
gatele , mettetele in una cazzar ola con zuc­
chero sufficiente cotto alla gran Piuma. Vedete 
pag. i8 p ., fategli alzare uno o due bo lli, po­
scia con un cucchiaio d’ argento stancheggiate 
il zucchero Intorno al bordo della cazzarola » 
finché il zucchero averà un poco sbianchito ; 
allora con una forchetta levarete le albicocche 
passandole da quella parte dove il zucchero ha 
sbianchito , e le metterete sopra una gratic­
c i a  filata . Quando saranno fredde conserva­
tele in luogo asciutto.

/ ilbicocche Tirate a Secco •
Abbiate delle /ilbicocche Sciroppate, spacca­

tele , levategli il n o ccio lo , mettetele sopra 
una lastra stagliata , spolverizzatele col setaccio 
di zucchero in pane finissimo sotto e sopra 
ponetele alla stufa, sopra detta lastra , e ogni 
giorno gli replicherete 1q stesso zucchero per 
alcuni giorni, rivoltandole , sino a tanto che 
saranno asciugate . Le medesime si conservano 
tutto 1’ anno tenendole in luogo asciutto «



Albicocche all’Acquavite .
Prendete due dozzine di belle Albicocche 

che siano giustamente mature ; strofinatele 
con un pannolino per levargli la lanugine che" 
hanno intorno ; pesatele, e per ogni libbra di 
frutto » prendete una libbra di zucchero cotto 
alla gran feria  . Ved. pag. 188. quindi metfèteci 
le Albicocche , e fategli alzare tre o quattro bolli, 
rivoltandole , ad oggetto che s’ imbevino del 
zucchero, e schiumandole bene. Dopo ciò le* 
vatele dal fuoco , e disponete le Albicocche ad 
una ad una nel barattolo , tramezzate con qual­
che stecco di cannella . Essendo raffreddato il 
zucchero ci versarete per ogni libbra di zuc­
chero una foglietta di ottima acquavite . Sic­
come lo sciroppo potrebbe essere un poco den­
so » così non dovete versarci l’ acquavite tutta 
ad un tratto , ma poca per volta , e sempre 
agitarla per facilitare la mescolanza , la quale 
essendo fatta la versarete nel barattolo dove 
avete disposto le Albicocche . Queste a principio 
galleggieranno, ma a misura che il zucchero 
e l’acquavite le penetra, anderanno al fondo, 
e prima d’allora non hanno il loro sapore .

Con le Albicocche si preparano ancora Com­
poste , Conserve , Marmellate , M ezze paste , Sci- | 
top p i, Gelatìne , Liquori , Clar et te , Sorbetti gela- \ 
t i ,  Bevande granite ec» Vedete questi A rticoli, 
parte in questo T o m o e ,  parte nel secondo .

Delle frane .
Si distinguono generalmente due specie di 

alberi di Prime, uno domestico e coltivato , e 
l ’ altro selvatico'; da quest’ ultimo per mezzo 
della coltivazione si è ottenuto il Frano dome­
stico , II



II Pruno è  1’ albero più comune tra i frut­
tiferi che hanno il frutto a nocciuolo . Questa 
pianta è di mezzana grandezza , e si trova nel 
paesi temperati dell* Asia , dell’Europa, e deli* 
America . I suoi fiori sono in rosa , e succe­
dono ad essi frutti sugosi, che differiscono per 
il sapore , per la grossezza, e per il colore •

L* albero delle Prune fiorisce di Maggio * 
e da il suo frutto di Luglio . Fra le diverse 
specie di Prune, che noi abbiamo in Roma, ec­
co le migliori, e le più stimate .

La Pruno. Mirabella è  picciola, quasi rotonda» 
di color giallo dorato « ricoperto di un bellis­
simo fiore bianco di ruggiada (  brinata ) ,di pelle 
sottile , di polpa fina e delicata , di un sugo 
zuccherosissimo, che gli ha fatto dare il nome 
volgare di Zuccherina , e di un sapore eccel­
lente ; non lascia nocciuolo, ma lascia la pelle 
quando è matura. Questa Pruno non si mette 
in zucchero per essere di polpa troppo deli­
cata , ma al più si prepara all’ acquavite . Ma­
tura sul principio di Luglio , e passa presto .

La Pruno Imperiale è  bella, grossa, in fi­
gura d’ oliva , di color verde macchiato un 
pochino di giallo vicino al pedicolo , ricoperta 

I di un fiore bianco bellissimo di ruggiada sulla 
pella (  brinata ) ,  che ne accresce la bellezza ,* 

| di polpa soda » giallastra , di un sugo abbon­
dante , dolce , e zuccheroso , rilevato , e di un 
sapore gratissimo . Lascia il nocciuolo , gli si 

I leva la pella quando è al punto di sua matu- 
i rità ; e soggetta ad esser verminosa ; Si chia­
ma volgarmente Veràacchia , Matura verso la 
metà di Luglio , e passa presto . Questa Pruno.

è ec*
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è  eccellente per mettere in zucchero in tutte 
le maniere.

La Prima Dama d’ Italia è di mezzana gros­
sezza , quasi rotonda , colore di viola carico, 
e ben fiorita di ruggiada sulla pelle , di un 
sugo zuccheroso addetto , e lascia il nocciuolo. 
Buona per Marmellate , Mezze Paste, Gelatine, j 
Clarette ec. Matura verso la metà di Luglio, e i 
passa presto.

La Pruna Macchiata è un poco più picciola 
della Verdacchìa, di color verde , giallo , e ros­
so , ricoperta sulla pelle di un bel fiore bianco 
di ruggiada ( brinata ) . Lascia il nocciuolo , di 
polpa soda , di un sugo dolce zuccheroso', e 
di un sapore rilevato ; è soggetta a formare il 
verme . Matura nei primi di Agosto » e dura 
fino ai primi di Settembre . Siccome questa 
Pruna succede alla Pruna Imperiale , così può ser­
vire alli medesimi usi.

La Pruna Regina Claudia è di mezzana gros- j 
sezza , rotonda, di un bel color verdastro » e i 
ben fiorito di ruggiada ( brinata) ,  di pelle sot­
tile , lascia il nocciuolo , e la pelle quando è  
matura , di un sugo zuccheroso , e di un sa­
pore fino e delicato. Matura verso la fine di 
Luglio , e passa presto . Ottima da mettere ali* 
jtcqua-vite , per Composte , Gelatine, Clarette ec.

La Pruna Caterina è  lunghetta , passabil­
mente grossa , di colore bianco giallastro , di M 
polpa fina, e zuccherosa, lascia il nocciuolo. I 
Matura di Luglio » e passa presto. J

La Pruna Perniconcina, è picciola, rotonda, 
di color rosso violaceo assai carico quando è 
perfettamente matura» ben fiorito di ruggiada

(  bri



(  brinata ) ,  aderente al nocciuolo , di un sugo 
dolce zuccheroso , e di un sapore ^piacevole . 
Matura verso la fine di Agosto , e passa pre­
sto . Questa è l'ultima Prima , che noi abbiamo . 
Buona per Marmellate , Gelatine , M ezze Paste , 
Clarette et. *

Di tutte queste Prune , che abbiamo de­
scritte , le migliori, tanto per mangiar crude , 
che per mettere in zucchero sono le Zuccherine, 
le Verdactbie , le Macchiate , le Regine Claudi e .

Le Prune sono di un grande aiuto per il 
Credenziere , e fanno onore al Deser per i! 
loro bel colore , e per il fiore bianco brinato 
della, loro pelle » che bisogna procurare di non 
maneggiarle , acciò non lo perdino .

Si debbano scegliere grosse nella loro spe­
cie , mature > sincere , di bel colore, colte di 
recente , e ben fiorite .

La Pruna è un frutto sanissimo , e saporoso » 
rinfresca , umetta, nutrisce poco , e si dige­
risce facilmente .*Si accorda agli ammalati, e 
convalescenti per essere'un cibo innocente » par­
ticolarmente la Zuccherina . Ciò nonpstante bi­
sogna usarne con moderazione , perchè man­
giandone assai cagiona li medesimi inconve­
nienti , come tqtti gli altri frutti che passano 
presto.

In Francia si conosce un numero grande 
di specie di Prune, o di varietà , molto buone 
a mangiare , ed a preparare con zucchero ; 
ma in Italia siamo molto scarsi di un frutto cosi 
eccellente, restringendosi > come si è osservato 
di sopra , a sei in sette sole specie , le migliori 
Prune, che noi abbiamo in Roma-

Tom.l, p Prtt-



Trutte allo Sciroppo.
Scegliete delle belle Prune Imperiali , dette 

Veriaccbiè , non del tutto mature , lasciategli 
i pedicoli, pungetele ali intorno con una spilla» 
fategli alzare un bollo all’ acqua bollente , pas­
satele alla fresca , scolatele bene, ponetele in 
una catinella bianca con becco, copritele con ì 
zucchero cotto a Lìssè , e un foglio di carta .
Il giorno dopo scolategli il zucchero , fatelo : 
restringere sopra il fuoco nuovamente a Lissé » 
e tornatelo a versare sopra le Trutte . Repli­
cate questa operazione per altri tre giorni, 
aggiungendo un poco di sciroppo , se sarà ne* 
cessario , acci?) il frutto resti coperto. Nell* 
ultimo giorno fate restringere il zucchero alla 
gran Perla . Ponete le Prutte in barattolidi terra 
verniciati j versateci sopra il zncchero , che re­
stino ben coperte , chiudete i vasi quando sono 
freddi j e conservate in luogo asciutto. Per una 
libbra di frutto, una libbra di zucchero .

fran e Pelate allo Sciroppo • j
Prendete quattro libbre di grosse , e belle 

Prune Verdaubie . che non siano totalmente ma­
ture , pelatele all’acqua bollente . Fate cuocere 
quattro libbre di zucchero alla gran Pium a, ! 
Vedete pag. j8 p ., poneteci le Prune , fategli al- j 
zare due o tre bolli , schiumatele , versatele' 
quindi in una catinella bianca con becco, co- f 
pritele con carta . Il giorno dopo scoiategli il ; 
zucchero, fatelo restringere di nuovo alla Piu- j 
wa, e tornatelo a vernare sopra le Prune ; re- ! 
plicate questa operazione per altri tre giorni, 
aggiungendo un poco di sciroppo » acciò il frutto 
resti coperto dal zucchero . Dopo di ciò mette*



tele in vasi di maiolica coperte col loro sciroppo, 
e conservatele ben turate in luogo asciutto .

Frane Senza l^occiuolo allo Sciroppo .
Abbiate delle grosse Prime Perdacchie , fa­

tegli una incisione da una parte , levategli il 
nocciuolo Fate cuocere a Lissé tante libbre di 
zucchero per quante libbre avete di frutto , 
poneteci le Prune , fategli alzare due o tre bolli » 
schiumatele bene, e versatele in una catinella 
bianca con becco , copritele con carta . 11 giorno 
dopo scolategli il zucchero , fatelo restringere 
nuovamente a Lissè, e tornatelo a versare so­
pra le Frane, Replicate così per altri tre gior­
ni , aumentando sempre un poco di sciroppo . 
Nell* ultimo giorno fate restringere il zucchero 
alla gran Perla, e riunitelo alle Prune. Ponete 
in barattoli di terra verniciati » copriteli quando 
sono fredde , e conservate in luogo asciutto .

Prune Tirate a Secco,
Quando avere preparato le Prime allo sci­

roppo senza nocciuolo , scolatele dal zucchero , 
spolverizzatele bene di zucchero in pane finis­
simo , tatele asciugare alla stufa per un giorno 
o due sopra a graticchie filate , replicandogli il 
zucchero due volte il giorno. Quando saranno 
bene asciugate » mettetele sopra un setaccio con 
carta tagliata, e conservatele in luogo caldo .

Prune al Tiraggio .
Prendete delle Prune Verdacchìe preparate 

allo sciroppo con pelle e nocciuolo , sciacqua­
tele con un poco d’acqua tiepida , asciugatele , 
mettetele in una cazzarola con zucchero a suf­
ficienza cotto alla gran Piuma . Ved. pag. 189. 
fategli alzare uno o due bolli, poscia con un 
‘ p t  cuc-



cucchiaio d’ argento stancheggiate il zucchero 
intorno alle pareti della cazzat ola finché il zuc­
chero sarà un poco imbianchito , levate allora 
cpn una forchetta le Prune dalla cazzarola , pas­
sandole dove il zucchero ha sbianchito, ponetele 
sopra uiia graticchia filata ; quando saranno 
fredde» conservatele in luogo asciutto , guar­
nite di carta tagliata .

Prune al Brillante.
Abbiate delle belle Prune Veràacchìe prepa­

rate allo sciroppo con pelle e nocciuolo , sciac­
quatele con un poco d’ acqua tiepida , fatele 
asciugare alla stufa per due giorni, poscia or­
nategli il petlicolo con un nastrino di fittuc- 
cina di seta colorita . Abbiate! del zucchero alla 
gran Piuma e bollente , versatelo nella solita 
cassettina , aggiustateci le Prune, che siano co­
perte dal zucchero , ponete alla stufa per quattr? 
ore senza toccare, e finitele come gli altri Prutti 
al Brillante.

Prune all'acquavite.
Le Per dace hi e , le Regine Claudi e , le Zucche­

rine , le Macchiate, dopo che le averete appre­
state allo sciroppo con pelle e nocciuolo . Ver 
dete pag. 228. , disponetele in un vaso di vetro , 
o di maiolica , tramezzate con qualche stecco 
di cannella . Mescolate quindi lo sciroppo delle 
Prune tiepido e cotto a Cassi , con altrettanta 
ottima acquavite, ma poco per volta per fa­
cilitare la mescolanza ; versatela allora quasi 
fredda sopra le Prune, che restino perfettamente 
^coperte ? chiudete il vaso , c conservate in luo­
go asciutto T



Frane a Fresco all'/Acquavite &
Le medesime Frane le potete preparare all* 

acquavite come segue. Prendete quattro libbre 
di belle Frune giustamente mature , lasciategli 
le code, pungetele all’ intorno con una spilla, 
aggiustatele in un vaso di vetro , tramezzandole 
con qualche stecco di cannella, e qualche ga­
rofano . Abbiate quattro libbre di zucchero in 
pane ridotto in polvere grossa , e quattro fo­
glietto di ottima acquavite , mescolate insieme 
In una catinella bianca. Allorché sarà benè lì- 
nito e squagliato il zucchero con 1’ acquavite, 
versate dentro il vaso delle Frune ; copritelo 
con cartapecora legata con filo grosso , espo­
netelo al sole per circa dieci giorni, e poscia 
conservatelo in luogo asciutto . Se le Frune non 
sono ben coperte , aggiungeteci un poco piu 
di acquavite .

Con le Frune si preparano ancora Composte , 
Conserve , Marmellate , Mezze Paste , Gelatine , 
Clarette ec,

Delle Persiebei
Le Persiche sono il frutto di un albero 0- 

riginario della Persia . Quest’ albero fiorisce 
di Maggio , e dà il suo frutto di Luglio . Il 
fiore del Persico è  bello , in rosa , e di color 
colombino < Succede a questo fiore un frutto 
polputo che si chiama Persica di cui se ne co­
noscono varie specie , le quali differiscono per 
la form a, per il colore , per il sapore, e per 
il maggiore * o minore tempo , che impiegano 
a  maturarsi.

La Persica è  uno dei frutti più eccellenti 
dell’ Europa, diletta e piace egualmente, per

la
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la sua bellezza , per il suo sipore , e per il 
suo profume , gli organi della vista , del gu­
sto , e dell’ odorato ; ma questo frutto esige 
parimente nel nostro clima d* Italia la maggiore 
intelligenza per coltivarlo con profitto .

Nonostante il numero prodigioso di Persi- 
che , o piuttosto di varietà , che noi abbiamo 
in Europa ; in Italia , e segnatamente in Roma 
si restringe ad un picciolissimo numero ; quando 
in Francia ve ne sono tante differenti specie 
di una bellezza ammirabile , e di un sapore ec­
cellente j ottenute mediante la co:tivazione .

Fra questa varietà di Persiche , la maggior 
parte ha la superficie esteriore pelosa , mentre 
altre specie T hanno al maggior segno liscia , 
come per esempio la Persica violetta , ossia Per- 

* sica T̂ oce . Vi sono Persiche le quali si dindo­
no dal nocciuolo » e che si chiamano Spactarel- 
le , ed altre il nocciuolo delle quali è aderente 
alla Persica , che vengono dette Duraci. Vi sono 
ancora delle Persiche l^oci, che si dividono dal 
nocciuolo , ed altre che hanno la polpa ade­
rente al medesimo.

Ecco le migliori Persiche, e le più stimate 
che noi abbiamo , tanto da mangiarle crude, 
che preparate con zucchero - 

t La Persica Maddalena è la prima a compa­
rire per adornare le nostre mense , e per ap­
pagare il nostro gusto . Questa Persica è bel­
la , grossa > tonda » spaccatila rossa da una 
parte , e bianca dall’ altra ; di polpa odorosa * 
fina , e delicata ; di un sugo abbondante dolce 
e zuccheroso ; e di un sapore rilevato addet­
to • Matura dopo la metà di Luglio, e passa

pre-



presto . Eccellente per Liquori, Sorbetti g e la ti, 
Composte , Celatine , Clarette ec.

La Persica S. Giacomo è di mezzana grossez­
za , tonda , spaccarella , di color giallo dorato ; 
di polpa soda e delicata , di un sugo vinoso e 
zuccheroso , e di un sapore piacevole muschia­
to . Matura verso la fine di Luglio , e passa 
presto . Buona per Sciroppare , per Composte, 
per mettere all* Acquavite > per Marmellate ec.

La Persica 'Islpce Prsmotica è picciola , ton­
da * spaccarella , di colore rosso violato mac­
chiato di bianco , molto stimata , di polpa so­
da , di un odore profumato , e di' un sugo zuc­
cheroso rilevato più delle altre Persiche . Ma­
tura dopo la meta di Luglio , e passa presto. 
Ottima per Sciroppare , Candire , mettere allVc- 
quavite ec.

La Persica albicocca é di mezzana grossez­
za , tonda , spaccarella , di color giallo ; mac­
chiato leggermente di rosso da una parte , dì 
polpa come quella dell’ albicocca , sugosa , e 
di buon sapore . Buona per Composte, MarmeU 
late , M ezze Paste ec. Matura verso la fine di 
Luglio, e dura fino dopo la metà di Agosto.

La Persica Porporina è  di mezzana grossez­
za , tonda , odorosa , spaccarella , di un bel co­
lore rosso sopra un fondo paglia , di polpa de­
licata y di un sugo abbondante , e zuccheroso, 
di un sapore acidetto rilevato . Matura sul prin­
cipio d’ Agosto , e dura circa un mese . Buona 
per Composte , C elatine, Sorretti gelati ec. In Ro­
ma si chiama Persica rossa spaccarella.

La Persica Pavese è grossa , tonda y durace , 
di color bianco macchiato di rosa, di polpa

so-
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soda , di un sugo zuccheroso rilevato , e di un 
saporeacidetto assai buono. Matura verso la 
metà di Agosto , e dura fino a Settembre . Ot- I 
tima per Composte , M armellate, Mezze Paste ec.
In Roma ,si chiama , Persica bianca durace . j 

La Persica Belltgarde è di uria competente 
grossezza , tonda , durace » gialla , rassembra 
alquanto alla Persica Scàndriglìa ; di polpa so­
da , di un sugo muschiato vinoso zuccheroso ; 
e  di un sapore assai piacevole . Matura dopo 
la metà di Agosto , e dura un mese , ed anche 
più  ̂ Serve ai medesimi usi , che le altre Per­
siche duraci. In Roma si chiama Persica gialla j 
duracir.

La Persica V oce Tardiva è  più grossa della 
Primotica ; questa Persica è  tonda , durace , mar­
morata di color rosso sopra un fondo verda­
stro , di polpa fina e sugosa , di un sapore dolce 
addetto assai grato , e di un odore profumato . 
Matura verso la fine di Agosto . Si chiama an- ! 
cora Persica della China » Serve ai medesimi usi > j 
che la Persica Primotica . • !

La Fenica Lucchese è  di una bella grossezza , 
tonda , di colore verdastro , spaccarella , di 
polpa fina e delicata , di un sugo abbondante 
zuccheroso addetto , di un odore profumato, 
e di un sapore particolare . Matura dopo la 
metà di Agosto . Eccellente per Liquori, Com­
poste , Gelatine , Sciroppi, Sorbetti gelati ec. ' 

La Persica Vellutata è  di mediocre grossez- j 
za , più lunga che tonda , più elevata da una 
parte , che dall*altra , spaccarella, di color gial­
lo , di polpa soda , di un sugo zuccheroso » e 
di un sapore acidetto , quando non è  del tutto

ma­



matura . Matura verso la fine di Agosto , e dura 
fino a Settembre . Buona per Composte ec. In 
Roma si chiama Persica giallona spaccar ella •

La Persica Cancellierà é grossa , tonda > du- 
race , di un bel color rosso , odorosa » di polpa 
soda e fina , e di un sugo zuccheroso • Matura 
nel principio di Settembre , e dura qualche 
tempo . Si chiama in Roma Persica rossa durace , 

La Persica Mirabile è grossa , rotonda > du* 
race , di color giallo dentro e fuori , di polpa 
soda e fina , rossa intorno al nocciuolo che è 
picciolo > di un sugo zuccheroso rilevato , e di 
un sapore assai piacevole . Matura verso la fine 
di Settembre , e dura fino alla metà di Otto­
bre . Ottima per Sorbetti g e la t i, Composte , Mar­
mellate , Mezze Paste , Gelatine , Clarette ec»

La Persica Mirabile bianca rassomiglia alla 
precedente , per la grossezza , e colorito pres­
so il nocciuolo , ma non è così delicata e sa­
porosa • Matura nello stesso tempo •

La Persica Peate è alquanto grossa , più lun­
ga , che tonda , durace , di colore macchiato 
giallo e r o s o ,  di polpa soda, rossa appresso 
il nocciuolo che è picciolo , odorosa , di un sugo 
dolce piacevole acidetto, e di un sapore rile­
vato . Matura in Settembre » e dura qualche 
tem po.

La Persica Scandriglia è bella , grossa , ton­
da , di un bel color giallo , durace , di polpa 
soda e fina , di un’ odore profumato , di un 
6ugo zuccheroso rilevato, e di un sapore vi­
noso delicato . E’ questa la più eccellente 'Per» 
sica che noi abbiamo . Matura nel principio di 
Settembre , e dura fino ai primi di Ottobre,



ed anche p iù . Famosa per Composte, Marmel­
late t Mezze Paste ec.

La Persica Asperge é di mezzana grossez­
za , tonda , durate , di color giallo macchiato 
di vermiglio , (li polpa soda e delicata , di un 
sugo dolce vinoso muschiato , e di un sapore 
molto grato . Matura verso la metà di Settem­
bre , e dura fino a Ottobre , ed anche più . 
Ottima per mettere in zucchero in tutte le ma­
niere .

L e  Persiche si mangiano crude > pelate, 
e condite con zucchero in pane in polvere , 
specialmente quelle* dette della Maddalena ; in tal 
guisa sono più piacevoli al gusto , e più grate 
allo stomaco; mentre il zucchero corregge , e 
addolcisce il sugo addetto che contengono ; ov­
vero si mangiano sì le ime * che le altre , ta­
gliate in fette , e infuse nel vino ; ma general­
mente vengono mangiate nello stato loro na­
turale .

E’ cosa certissima * che la Persica è un’ a* 
limento molto innocente , gustoso * delicato, 
rinfrescativo , e sano , quando si mangia ma­
turo , e in discreta quantità . Se ne fa molt’ uso 
messo il zucchero per il Deser ; ma questo ec­
cellente frutto é molto più piacevole al gusta 
crudo, che cotto , perché perde qualche cosa 
della sua qualità al fuoco . Quindi è che non 
si conservano le Persiche lungo tempo se non 
te nell* Acquavite.

Le mandorle delle Persiche entrano nella 
composizione di un numero grande di Paste dol­
ci , e formano la base dell’ eccellente Rosolio co­
n o sc iu to  so tto  il nome ài Mandorla amare. Una.

doz-



dozzina di mandorle di nocciuoli di Persiche, 
mangiate a digiuno , guariscono le vertigini 
provenienti da debolezza di stomaco e da indi- 
gestione . Si ricava ancora un’ olio amaro dallo 
mandorle dei nocciuoli di Persica.

Si debbono scegliere le Persiche grosse nella 
loro specie , mature al loro punto di perfezio­
ne , sincere , e colte di recente. Questo frutto 
delizioso lo abbiamo dal mese di Luglio a tutto 
Ottobre ; imperocché le Persiche si succedono 
le une alle altre senza interruzione , ed è dopo 
la Fera e la Mela . Il frutto che dura più lungo 
tempo .

Persiche Verdi allo Sciroppo.
Prendete delle Persiche v erd i, il di cui noc- 

ciuolo non sia ancora formato , passatele alla 
lesciva come le Mandorline verdi , ma che sia 
un poco più leggiera , perchè la lanugine delle 
Persiche verdi è più facile a levare . Quindi pas­
satele all’ acqua fresca , fatele imbianchire , •  
mettetele nel zucchero a Lissé , come abbiamo 
detto ali* Articolo delle Mandorline , osservando 
la medesima cosa per finirle allo sciroppo * 
Veti .pag . 129.

Persithc Verdi al Tiraggio •
Le Persiche verdi al Tiraggio si apprestano 

egualmente * che le Mandorline v erd i. Vedetele 
pag. 193.

Persiche Verdi Tirate a Secco.
Queste si preparano esattamente nella stes­

sa maniera delle Mandorline verd i. Ved.pag. ip j.
Persiche Verdi al Brillante •

Anche queste si apprestano.nello stesso mo­
do , che le Mandorline verdi al B rillan te.

Per-
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Tersi che Verdi all' Acquavite  •

Queste Persiche\ i preparano all’ /Acquavite 
esattamente come le Mandorline verdi • Yeti* 
pag. 194.

Persiche Verdi alle Folignate,
» Vedete Mandorline verdi alle Folignate pag, 194. 

Le Persiche verdi si preparano nella stessa ma­
niera .

Persiche allo Sciroppo,
Prendete delle Persiche, dette di S. Giacomo $ 

o altre belle Persiche , che non siano nella loro 
perfetta maturità , dividetele nel mezzo , leva­
tegli il nocciuolo . Abbiate tante libbre di zuc­
chero cotto a Lissè per quante sono le libbre 
del frutto , metteteci dentro le Persiche, fa­
tele bollire , e schiumatele bene , fino a tanto 
che la pellicola delle Persiche si distaccherà dal 
frutto , levatele allora con una.cucchiaja buca­
ta , ponetele sopra un setaccio , levategli la 
pelle , e mettetele in una catinella bianca con 
becco , col loro sciroppo , copritele con carta 
bianca - I! giorno dopo scolate il zucchero , fate­
lo restringere a Lissè , schiumatelo , e versatelo 
nuovamente sopra le Persiche ; replicate questa 
operazione per altri tre giorni, aggiungendo 
sempre un poco di zucchero a Lissè, acciò re­
stino coperte . Quindi restringete il zucchero 
alla gran Perla , tornatelo a mettere nelle Per­
siche , e quando sono fredde ponetele in barat­
toli coperte con il loro sciroppo ; chiudeteli, 
e conservateli in luogo asciutto.

Le Persiche allo Sciroppo non si conservano 
lungo tempo j a motivo che cacciano sempre 
dell* umidità che le fa subbollite > onde sarà

be-



bene » se dì tempo in tempo si restringerà il 
zucchero in questa maniera . Mettete il vaso 
dove sono le Persiche a Bagno-maria acciò si 
disciolga il zuccherp , versatelo allora in una 
cazzarola, e fategli alzare due o tré bolli, schiu­
mandolo con attenzione ; quindi tornatelo a ver. 
sare sopra le Persiche, e procurate che restino 
coperte dallo sciroppo che sia alla gran P erla , 
altrimenti aggiungete altro zucchero alla mede» 
sima cottura.

Persiche Tirate a  Secco.
Prendete delle Persiche preparate allo sci­

roppo , scolatele, ponetele sopra lastre di lat­
ta , o stagnate , spolverizzatele col setaccio di 
zucchero in pane finissimo sotto e sopra, po­
nete alla stufa , ed ogni giorno gli repliche­
rete due volte detto zucchero , rivoltandole , 
fino a tanto che saranno asciugate ; ponetele 
quindi sopra un setaccio guarnito di carta , e 
fatele ancora asciugare alla stufa . Ecco la ma­
niera più sicura di conservare le Persiche tutto 
1- anno.

Persiche all' A cquavite.
Quando averete apprestato le Persiche allo 

Sciroppo , scolatele, accomodatele in un vaso di 
vetro , o di maiolica , con qualche stecco di can­
nella , mescolate a freddo poco per volta in uip 
catinella bianca tanto sciroppo delle medesime 
Persiche, e tanta buona acquavite • Quando la 
mescolanza sarà fatta , versatela nel vaso so­
pra le Persiche , che restino ben coperte ; chiur 
dete il vaso , e conservate in luogo asciutto .



Feniche Intiere allo Sciroppa ,
Prendete delle Persiche di una mezzani 

grossezza, o duraci, o spaccatile , che non sia­
no nella loro totale maturità , sincere , e colte 
di recente . Le Asperge sono le migliori, pun­
getele tutte all’ intorno con una spilla * dopo 
averle strofinate con un pannolino per levargli 
la lanugine. Abbiate tante libbre di zucchero 
per quante libbre avete di frutto, fatelo cuo­
cere a Lissè. Yed. pag. 188. poneteci dentro le 
Persiche , e fategli alzare quattro o cinque bolli 9 
schiumando bene; versate quindi in una cati­
nella bianca con becco , copritele con carta,, 
e finite queste Persiche Intiere , come quelle Ta­
gliate nel mezzo allo Sciroppo. Ved. pag. 238.

Persiche Intiere al Tiraggio.
Prendete delle Persiche Sciroppate, sciacqua­

tele con un poco d’ acqua tiepida , asciugatele » 
mettetele in una cazzarola con zucchero a suf- 
ficenza cotto alla gran Piuma , fategli alzare 
uno o due bo lli, poscia con un cucchiaio d’ar­
gento stancheggiate il zucchero intorno al bordo 
della cazzatola, finche il zucchero averà un 
poco sbianchito > allora con una forchetta le­
vate le Persiche . passandole dalla parte dove; 
Il zucchero ha sbianchito , mettetele sopra una 
graticcia filata . Quando saranno fredde le ser­
virete .

Persiche Intiere all' Acquavite.
Queste Persiche si preparano esattamente , 

come le Albicocche all’ Acquavite . Veci, p a g .itq ,, 
e si finiscono nello stesso modo . Le Persiche 
Asperge, e le Persiche S. Giacomo sono le migliori, 
bisogna però scegliere le più picciole e mature..

Se



Se le volete mettere all’ Acquavite senza 
la pelle , è necessario allora che non siano troppo 
mature ; fatele bollire nel zucchero cotto a 
Lissé fino a tanto che la pelle si distaccherà 

'dal frutto; levatele allora dal fuoco, nettatele 
una alla volta,e mettetele in una catinella bianca» 
versateci sopra lo sciroppo passato per setac­
cio , e cotto alla gran Perla, che restino coperte 
dal zucchero,copritele con carta bianca.il giorno 
dopo scolate il zucchero , fatelo restringere alla 
Perla , e tornatelo a versare sopra le Persiche j 
replicate cosi per altri tré giorni, aggiungendo 
un poco di zucchero , se sarà necessario, acciò 
restino coperte. Poscia aggiustate le  Persiche in  
un vaso di vetro , o di maiolica , con qualche 
stecco di cannella ; mescolate a freddo con lo 
sciroppo poco per volta altrettanta ottima ac­
quavite ; quando la mescolanza sarà fatta » ver­
satela sopra le Persiche, osservando che restino 
ben coperte . Chiudete il vaso , e conservate in 
luogo asciutto . Per una libbra di frutto » una 
libbra di zucchero*

Persiche T^ocì allo Sciroppo.
! Scegliete delle belle Persiche T̂ oci Primotiche 
un poco avanti la loro perfetta maturità » pun­
getele all’ intorno con una spilla , fategli alzare 
un bollo all’acqua bollente , passatele alla fresca» 
scolatele, mettetele in una catinella bianca con 
zucchero cotto a JLissè, e un foglio di carta . 
Il giorno dopo scolate il zucchero, fatelo re­
stringere a Lissè , e tornatelo a versare sopra le 
Persiche T̂ oci , e finite questcr Sciroppato , come 
quello delle Persiche Asperge. Ved. pag. 2^0.

Per



Persiche Kloci Tirate a Secco,
Abbiate delle Persiche T^oci preparate allo 

sciroppo , scolatele dal zucchero , rotolatele nel 
zucchero' in pane ridotto in polvere granita , 
ponetele sopra una lastra, fatele asciugare aliai 
stufa per due giorni , replicando il zucchero» 
due volte il giorno : quindi fatele finire di asciu-- 
gare sopra un setaccio , e conservatele in luogo» 
caldo •

Persiche T^oci al Tiraggio,
Abbiate del zucchero cotto alla gran Piuma,. 

metteteci dentro delle Persiche 7{oci sciroppate,, 
sciacquate, e asciugate; fategli alzare uno o,due» 
bolli, stancheggiate il zucchero, e finitele co-- 
me le altre Persiche al Tiraggio, Ved. pag. a^o.

Persiche T^oci al Brillante *
Sciacquate con un poco d’ acqua tiepida 

delle lersiche T̂ oci preparate allo sciroppo, fa­
tele asciugare alla stufa per due giorni sopra 
un setaccio ; ornategli con un nastrino di seta 
colorita il pedicolo . Abbiate del zucchero cotto 
alla gran Piuma e bollente, versatelo in una cas* 
settina riquadrata di rame* o di latta > col suo» 
beccuccio turato, aggiustateci le lersiche T{ociy 
che restino coperte dal zucchero ; ponetele alla» 
stufa per quatrr’ ore senza toccarle ; poscia stu­
rate il beccuccio , e fatene sortire tutto il zuc­
chero • Quando non scolerà più , rivoltate la 
cassettina sopra un foglio di carta, e le persiche 
H oci saranno brillantate *

Persiche l^oci all' Acquavite ,
Dopo che le Persiche TSlocì saranno preparate 

allo sciroppo, accomodatele in un vaso di ve­
tro , o di maiolica, tramezzate con qualche stec- 
s co



co di cannella ; mescolate a freddo tanto sciroppo 
delle medesime Persiche con altrettanta buona 
acquavite , ma poco per volta , acciò la me­
scolanza si renda più facile ; versatela quindi 
sopra le Persiche, coprite il vaso , e conserva­
telo in luogo asciutto.

Persiche ls(ocì a Fresco all'Acquavite. 
Queste Persiche TŜ oci si preparano esatta­

mente come le Visciole a Fresco all’ Acquavite , 
e si finiscono nella stessa maniera. Veti.^.207.

Persicata ad Vso di Ferrara »
Quando averete latta una buona Marmel­

lata di Persiche , come è descritta nel Tom. I I , 
Cap. / . , aggiungeteci un poco d’agro di limone, 
e versatela sopra una picciola pietra di marmfo 
alla grossezza di uno scudo > spolverizzata di 
zucchero fino sotto e sopra ; fatela asciugare 
alla stufa per quattro o cinque giorni , spol­
verizzandola sopra di zucchero due volle il 
giorno , fino a tanto che sarà secca . Allora 
tagliatene de’ tondi con un tagliapaste , e so­
pra un setaccio fatela finire di seccare alla 
stufa ,

Delle Pera .
Si distinguono generalmente due specie 

di piante' di Pera , una coltivata nelle vigne 
e nei giardini , e 1’ altra selvatica nelle fo- 
rette .

L ’ albero del Fero coltivato fiorisce di Mag­
gio , e da il suo frutto di Giugno . Sembra 
che i climi temperati dell'Europa siano il suolo 
più favorevole a questa pianta. L'albero del 
Però selvatico è T origine di una numerosa va­
rietà che si ottiene per mezzo della coltiva­
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zio.ne . E’ una cosa piacevolissima il vedere tanfo 
varietà di Pere di forma , e di sapori diverse, 
,e piti sugose e saporose le mie delle altre ? 
che si succedono senza interruzione per soddis­
fare il nostro gusto, 5e formare l’ ornamento 
delle nostre mense .

J Giardinieri Francesi , che hanno scritto 
sulla fine del Secolo X VII., fanno menzione di 
più di settecento sorta di Pere buone .a man­
giarsi • Tale diversità devesi attribuire alla col­
tivazione ; ma non ostante tante yarietà di Pere , 
che si conoscono in Europa, e segnatamente in 
Francia > noi peraltro in Italia ne conosciamo 
soltanto un picciolissimo numero , eccellenti in 
vero per l i loro qualità e proprietà , mediante 
le loro differenti specie; ma che in proporzione sì 
restringono ad un molto limitato numero quelle 
che sono le migliori e le più stimate per i loro 
sapori particolari . Ecco le Pera che sono co­
nosciute in Roma, sotto le denominazioni se ­
guenti..

La Pera ,S. Pietro è di una picciolezza mez­
zana , dì color giallo d’ ambra , di polpa soda 
e fina > di pelle delicata , e di un odore profu­
mato . Matura versa la fine di .Giugno , e passa 
presto, Ottima per Liquori, Sorbetti gelati, Com­
poste , Sciroppare, Candire, per (Sciatine , da met­
tere all’ Jicqua'pite re. Questa è la prima Per#, 
À% Estate che si prepara con .zucchero , e non 
si serve cruda al JDeser..

La Pera Spadoncìna è un poco più grossa 
della Fera S. Pietro , di .colore verdastro, di pol­
pa soda e delicata , di un sugo dolce moscato. 
Buona da mettere in zucchero come la pre­

cê *



redente, ma non per Liquori, e Sorbetti gela ti. 
Matura sulla fine di Giugno , e passa presto. 
Questa è la seconda Pera d’ Estate che si mette 
in zucchero f

La Pera Jtfoscata è  la prima per# dell’ Estate 
che viene ad abbellire le nostre mense , ed a 
soddisfare il nostro gusto. Questa Pera è piccio- 
lissima , di color verde punteggiato di rosso, 
di polpa soda, di pelle fina, di un odore mu­
schiato , di un sugo zuccheroso , e di un sa­
pore assai rilevato . Si chiama volgarmente fera  
Mas carola . Matura .ala fine di Giugno, e passa 
presto . Eccellente per Liquori, Composte , Scirop­
pare , Candire , Gelatine, Sciroppi , Sorbetti gelati, 
.Clarette , mettere all’ Acquavite ec.

La Vera Cremesina è mezzana, lunghetta , 
di colore verdastro macchiato di rosso , di pelle 
fina , di un odore profumato , di polpa soda ma 
delicata , ,di un sugo zuccheroso e moscato , e 
di un sapore eccellente , Matura verso li pri­
mi di Luglio , e dura circa un m ese. Ottima 
per Mettere in Zucchero , all* Acquavite, per Li­
quori ec. , come la precedente .

La Pera Bruttabuona è  di una mediocre gros­
sezza , di colore sempre verde , benché matura, 
di polpa tenera , e un poco granellosa nel cuore, 
di un sugo dolce di zucchero, e di un sapore 
molto rilevato . Matura dopo la metà di Luglio, 
e dura sino alla fine di Agosto . Buona per Com­
poste ec.

La Pera Spadona è  grossa , lunga, di color 
sempre verde , benché matura, di polpa fina, 
di un sugo abbondantissimo zuccheroso , e di 
un sapore rilevato piacevolissimo . Buona per 

q 2 Com-



Composte ec. Matura verso la fine di'Luglio, e
dura fino alla metà d* Ottobre , ed anche dì più .

La Pera Btmè d’ Estate é sufficientemente 
grossa, macchiata di colore rosso sopra un fondo 

' giallo » di polpa delicata e burrè , di un sugo 
zuccheroso, e di un sapore delicato . Matura 
verso la metà di Agosto , e dura fino a Set­
tembre •

La Pera Moscadella è di mediocre grossezza, 
tonda , e piatta, di pedicolo lungo e sottile , 
di color giallo , odorosa » di polpa soda , di un 
sugo dolce moscato , e di un sapore piacevole . 
Matura verso la fine di Agosto, e passa presto. 
Ottima per Liquori, Gelatine ; Composte, Marmel­
late , Mezze Paste , Clarette ec.

La Pera /t^gclica è la più esquislta di tut­
te le Fera , Questo piacevole frutto é di una 
mezzana grossezza , di colore rosso da una parte 
e giallo dall’ altra , di polpa soda e delicata, 
di un sugo dolce e zuccheroso , di un odore 
profumato, e di un sapore particolare assai grato. 
Questa Fera quando è matura è eccellente ma­
neggiata cruda , età una bella figura in un De- 
ser . Oltre di ciò è famosa per Composte , che so­
no migliori di tutte quelle fatte con altre Tere , 
per Sciroppare ^Candire , Gelatine , Liquori , Sor­
retti gelati , Marmellate , Mezze f a s t e , mettere all’ 
yjcquarvite ec, Per prepararle intiere si debbano 
scegliere le più picciole. Matura nei primi di 
Settembre , e dura a tutto Ottobre .

La Pera Pistaccbina è  picciola , lunghetta, 
di colore verdastro macchiato di rosso da una 
parte, odorosissima , di polpa soda e fina 3 di 
un sugo zuccheroso e muschiato, e di un sa-r

pore



potè rilevato eccellente . Si prepara in zucchero, 
come le più picdole A ngeliche, Matura verso 
la metà di Settembre , e dura quasi fino ai prin­
cipi di Ottobre »

La Pera Vergolosa è  grossa , lunga , verde , 
che maturandosi ingiallisce, di pedicolo corto, 
grosso , e inclinato , di pelle liscia » e talvolta 
colorita da una parte, di polpa fina » e di un 
burrd straordinario , di un sugo dolce e abbon­
dante » e di un sapore piacevole . Ottima per 
mettere inzucchero in tutte le maniere. Per 
prepararle intiere si scelgono le piu picciole . 
Matura nei primi di Ottobre , e dura fino a Gen­
naro , ed anche di più *

La Pera Bergamotta è  grossa » liscia , schiac­
ciata , di pedicolo corto e sottile , di color ver­
de , che maturandosi ingiallisce , di polpa tenera 
e delicata , di Un sugo dolce e zuccheroso , con 
un picciolo odore profumato molto grato . Buo­
na per Composte, Marmellate, Gelatine , Clarette , 
M ezze Paste ec, Matura nei primi di Ottobre , 
e dura fino a Novembre.

La Pera Butrè d'Autunno è  grossa, , quasi 
rotonda, di color paglino , col pedicolo assai 
corto , di polpa bianca , delicata , burré , che 
si discioglie in bocca , di un sugo dolce zuc­
cheroso . Matura verso la fine d* Ottobre , e 
passa presto . Ottima per Composte , Gelatìne, 
Clarette ec.

La Pera del Duca è  di una sufficiente gros­
sezza , più tonda che lunga , in prima verde, 
che maturandosi diviene d* un giallo cedrino 
sporco , punteggiato o macchiata di una spe­
cie di color d" oro , specialmente intorno all*

oc-



occhio che è picciolo e indentro ; il pedicoltf 
è  sottile , corto , e inclinato , di polpa bianca * 
soda, odorosa , e burrè ; di un sugo abbon­
dante » dolce , vinoso > muschiato » e di un sa­
pore addetto piacevole . Matura nel mese di 
Novembre , e dura fino a Decembre . Buona 
per Composte * Gelatìne , Clarette ec. I Francesi 
la chiamano Taire M arquise.

La Fera Spina è  grossa , quasi rotonda, ver-1 
de , che maturandosi alquanto ingiallisce . Que­
sta pera è molto sugosa , e zuccherosa ; la sua 
polpa dolce , delicata , burre > e di un odore 
profumato , la rende la Pera la più fina e sti­
mata di tutte le altre Pera d’ Inverno ; d’ al­
tronde è la Pera che si conserva più lungo 
tempo ; matura nei primi di Ottobre , e dura 
fino a Pasqua di Resurrezione . Buona per1 
Composte , Marmellate , Mezze Paste , Gelatine s 
Clar ette ec.

Le Pera sono il solo frutto che faccia una 
più lunga decorazione sopra un D eser, e che 
appaghi più il nostro gusto , la nostra vista , 
e il nostro odorato , mediante le sue differenti 
specie , o varietà . Di tutte le Pera descritte » 
come si é potuto osservare , non se ne scirop­
pano ordinariamente che molte poche , come 
la S. Pietro , la Spadoncina , la Moscata , la Creme• 
sina , F Angelica , la Fistaccbina , e la, Vergolosa * 
La più parte delle altre P era , compresovi la 
Pera Danese, la Pera Riccarda ec. o sono troppo 
m olli, o troppo dure» per mettere in zucchero •. 
Di queste se ne possano fare Composte , Marmel­
late , M ezze Paste » eccettuata la Pera Moscadelld 4 
della quale se ne può ottenere qualche cosà di 
|>iù delle altre • La



1 t i fe r à  é un eccellente frutto » sano e sa­
lubre» nè si è inteso mai dire che abbia pro­
dotto de’ cattivi effetti ; rinfresca , umetta > nu­
trisce poco i si digerisce con facilità » e si ac­
corda agli ammalati e convalescenti quasi co­
me un rimedio , specialmente la Pera Spadona .

Si debbono scegliere le Pera grosse nella 
loro specie » giustamente mature , sincere , e 
di bel colore , tanto per mangiarle crude , che 
per prepararle con zucchero. Noi abbiamo le 
Pera dal mese di Luglio, fino al mese di Marzo .

Pera allo Sciroppo *
Prendete cinque libbre di belle Pere mo- 

icarole , o di S. Pietro, o altre picciole Pere , spun­
tategli il pedicolo , levategli 1’ occhio con un 
coltellino, audando un pochirio indentro , pun­
getele all’ intorno con una spilla, ponetele in 
Una cazZarola con acqua fredda , e il sugo di 
un limone , fatele bollire finche uno stuzzica­
denti le penetri senza stento , passatele allora 
all’ acqua fresca , scolatele bene j mettetele in 
una catinella bianca con becco , con cinque lib­
bre di zucchero cotto a Lissè , copritele con 
carta bianca . II giorno dopo scolategli il zuc­
chero , fatelo restringere sopra il fuoco , schiu­
matelo j e tornatelo a versare sopra le Pera . 
Replicate questa operazione per altri quattro 
o cinque giorni , aumentando qualche poco di 
sciroppo acciò il frutto resti coperto dai zuc­
chero . L ’ ultimo giorno fate cuocere lo sci­
roppo alla gran Perla , riunitelo alle Pera , e 
quando sono fredde mettetele in barattoli di 
terra verniciati , chiudeteli, e conservateli in 
luogo asciutto .

A que-
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A questo Sciroppato gli potete cambiare il 

zucchero , cioè scolate le Pera dal loro Scirop­
po , collocatele in barattoli» e copritele con altro 
zucchero vergine cotto alla gran Perla . Ved. 
albicocche allo Sciroppo pag. 221»

Le Pera Cretnesine si pelano , si vuotano con 
un coltellino , e si torniscono propriamente ; sì 
fanno cuocere , e si mettono allo sciroppo come 
le precedenti.

Le Pera /angeliche, le Pera Pìstacchlne , le 
Pera Fergolose, e le Pera Bergamotte si preparano 
nella seguente maniera . Prendete qualunque 
specie di dette P era , che non siano troppo ma­
ture , pelatele , tagliatele per metà , o in quar­
t i , secondo la loro grossezza, levategli l ’ ani­
ma , imbianchitele all* acqua ed agro di limo­
ne » come sopra » e ponetele allo sciroppo nella 
stessa maniera . Se sono mezzanette le potete 
sciroppare intiere , come le Pera Cremesine. 
Per una libbra di frutto , una libbra di zuc­
chero , senza contare il zucchero a Lissé , o a 
Perla » che si aggiunge .

Pera al Tiraggio •
Prendete qualunque specie di Pere prepa­

rate a llo , sciroppo come sopra » sciacquatele 
cou un poco d’ acqua tiepida , asciugatele , po­
netele in una cazzarola con> zucchero cotto alla 
gran Piuma, quanto basti . Ved. pag. 18$ . , fategli 
alzare uno o due bolli , quindi con un cucchiai» 
d’ argento stancheggiate il zucchero intorno al 
bordo della cazzarola, fino a tanto che il zuc* 
cherp averà un poco imbianchito , allora con 
una forchetta levate le Fera dalla cazzarola, 
passandole per il zucchero sbianchito , e mette­

tele



tele sopra una graticchia filata ; quando saran­
no fredde , le conserverete in luogo asciutto.

Pera Tirate a Secco.
i Qiiando averete sciroppate le Pera , co­

me si è detto poc’ anzi, scolatele, guarnitele 
di nastrini di seta colorita bagnati di scirop­
po , mettetele sopra una lastra di latta , o di ra­
me , spolverizzate tutto all' intorno di zucchero 
in pane ridotto in polvere granita , ponetele 
alla stufa ; il giorno dopo gli replicherete il 
zucchero due volte , e così il giorno appresso, 
fino a tanto che saranno asciugate ; mettetele 
allora sopra un setaccio guarnito di carta bian­
ca > e fatele finire di asciugare alla stufa . Se 
le Pera sono in quarti tiratele a secco come 
le Persiche . „Ved. pag. 239.

Pera al Brillante.
Queste Pera si preparano esattamente co* 

me le Persiche "Noci al Brillante . Ved. pag. 242.
Le Pera al Tiraggio , Tirate a Secco , al Brìi* 

tante , all*Acquavite, sarà sempre meglio, e faran­
no sempre più bella figura, se saranno intiere *

Pera all’ Acquavite . /
Quando averete preparato delle Pera allo 

sciroppo » scolatele j ponetele in un vaso di ve­
tro , o di maiolica , tramezzate con qualche 
stecco di cannella , e qualche garofano ; me­
scolate quindi a freddo tanto sciroppo delle 
medesime Pera , con altrettanta ottima acquavi­
te , ma poco per volta acciò si faciliti la mesco­
lanza . Versatela allora nel vaso sopra le Pera f 
che restino ben coperte, copritelo, e conser­
vatelo in luogo asciutto •

DcU
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Delle Mela

Dopo l ’ albero del Mandorlo viene 1’ alberi 
del Melo per la bellezza e bianchezza tinta por­
porina de* suoi fiori . Il Melo è uno degli al­
beri fruttiferi, de’ quali 1’ umana industria ha 
ottenuto un numero maggiore di varietà ; nè 

sharia il frutto per la grossezza, perii colore, 
e > e r  il sapore, secondo la differente specie. 
Il Melo è del genere del Pero < .Fiorisce di Mag­
gio , e dà il sito frutto di Giugno . Si distingue 
un numero grande di specie' di questo frutto, 
molte delle quali non sono che semplici va­
rietà . Ecco le diverse Mela che noi abbiamo 
In Roma *

La Mela lanetta Perde è grossa , quasi ro­
tonda , diviene gialla maturandosi , la sua pelle 
è spruzzata di puntine nere . Questa Mela è di 
polpa fina e odorosa , di un sugo dolce zucche­
roso , acidetto molto rilevato , e di un sapore 
piacevole Si principia a mangiare ne’ primi 
di Novembre e si conserva fino alla Prima­
vera/ . Ottima per Sorbetti gelati, Composte, Li* 
quori , Sciroppi * Marmellate ,  Mezze Paste , Gela­
tine , Clarette ec.-

La Mela Ranetta Bigia rassomiglia: per fa 
forma e la grossezza alla Mela Ranette verde , 
di polpa soda odorosa e delicata , di un sugo 
zuccherosissimo rilevato , e di un sapore aci­
detto assai grato Si conserva lungo tempo , 
ma non quanto la precedente Questa Mela è 
stimata la migliore di tutte /e altre Mela . Ma­
tura verso la metà di Novembre . Si prepara in 
zucchero esattamente come la Annetta verde.

La

»



La Mela Annetta Gialla è molto bella , di 
hiezzana grossezza , un poco più lunga che 

fionda , di color giallo spruzzata di puntine ros­
se » di polpa soda e fina « di un sugo dolce zuc­
cheroso 4 e di un grazioso sapore acidetto . Ma- 
jiura in Novembre, e si conserva fino a Fe- 
braro . Eccellente da preparare coti zucchero >

I o In altra maniera, come la Ranetta verde .
I La Mela Ranetta Bianca è più lunga che 
tonda * di colore biancastro, di polpa tenera 
e delicata * ma non ha il sugo ed il sapore 
cosi rilevato » come ìe altre Mela Ranette . la  
Napoli viene chiamata Mela Limoncella , e serve 
ai medesimi usi che le altre Mela Ranette • 
Matura di Novembre j e si conserva fino a Fe- 
braro, ed anche più.

La Mela Rosa è grossa , tonda * alquanto 
depressa , dì un bellissimo colore di rosa, di 
polpa soda , di un sugo dolce zuccheroso , fi 
di un sapore piacevole ; Si mangia cruda , e 
Ootta . Questa Meta matura di Novembre , e  
si conserva fino a Primavera «

La Mela Ruzza pei? la figura , e per la gros­
sezza rassomiglia alla Mela Rosa , ma è di un 
colore bigio oscuro quando è matura 4 di pol­
pa soda , di un sugo dolce acidetto , e di buon 
sapore ; Matura verso la fine di Novembre , 
e si conserva meno della Mela Rosa * Si man­
gia cruda .

La Mela Pasticcierà è la piu grossa di tutte 
le Mela, di figura tonda, di colore bianco e 
rosso , di polpa s o d a d ì  un sugo dolce rile­
vato , e di un sapore acidetto . Matura nel 
mese di Decembre, e si conserva fino a Mar-
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zo . Eccellente per Marmellate " Mezze Paste,
per Vso della cucuia ec.

La Mela Ghiaccinola è di mezzana grossez­
za » di colore verdastro , di polpa soda, in parte 
come ghiacciata » di un sugo zuccheroso , e di 
un sapore particolare. Si mangia cruda ♦ Ma­
tura di Novembre , e si conserva fino a Gen­
naro .

La M ela dppia Possa è grossa , piu lunga 
che tonda , d’ un colore rosso vivo da una par­
te »'e  bianco dall’ altra, ma per lo più tutta 
rossa , di polpa soda odorosa profumata, di 
unf sugo zuccheroso vinoso rilevato , e di un 
sapore grato . Matura di Novembre , e si con­
serva fino a Marzo . Ottima per Liquori , Ge­
latine , Marmellate, Mezze Paste, Sciroppi, Cla­
retto ec.

La Mela dppia Bianca per la forma e la 
grossezza é simile alla precedente , di colore 
paglia sbiadato . Questa Mela è più stimata della 
Possa per il suo odore e sapore rilevato , ma 
non si conserva così lungo tempo . Serve ai 
medesimi usi, che la Mela /}ppìa Possa .

La Mela dppia Grossa è di colore rosso da 
una parte e bianco dall’ altra j di polpa soda con 
un odore di profume, di un sugo abbondante 
e zuccheroso , e di un sapore piacevole . Ma­
tura di Ottobre, e si conserva fino a Gennaro ,

La Mela /ippìetta Fina , e piccìola, roton­
da , di colore bianco paglia , di polpa soda , 
di un sugo assai zuccheroso , e di un' odore 
profumato eccellente . Matura di Novembre, 
e si conserva meno tempo delle altre . Famosa 
per Liquori, Gelatine , Sciroppi, Clarette , Candì- 
**9 \̂Y Acquavite ec. La



La Mela Corina è bella , grossa , pia lunga 
che tonda , di colore paglia » e talvolta con un 
leggiero color vermiglio da una parte ; di pol­
pa bianca , sugosa , dolce , profumata ; e di un 
sapore piacevole ; ma inferiore alla /lanetta . Ma» 
tura dì Decembre , e dura fino a Febraro .

Di tutte queste specie di Mele, le Mela Ra» 
nette sono , senza contradire, le migliori, e le 
più stimate , tanto da mangiarsi crude , che pre­
parate con zucchero .

Noi abbiamo in Italia delle bellissime Mela 
Ranette, e segnatamente le Mela Ranetta di So- 
bfra , Feudo dell’ Eccma Casa Orsini nella 
provincia di Monte Fusco nel Rrgno di Na­
poli . Queste Mela sono di una grossezza , di 
un’ odore , e di un sapore sorprendente ; come 
è lo stesso delle Mela yuppie Rosse ,

Dopo le Mela Ranette si servono in TavoI» 
al Deser le Mela Rose, e di rado assai altre specie 
di Mela. Per i lavori di credenza , e di cucina 
sì preferiscono le Rannette a tutte le altre ; se si 
eccettua la Mela Appiatta pina ; benché per la cu­
cina talvolta s* impieghino le Mela Pasticciere ,

Le Mela non sono di un grand u»o per met­
tere in zucchero , cioè Sciroppare , Candire , ee, 
sono poco esquisite per questo effetto, almeno 
per tirarle a secco nella loro specie . Quanto 
alle Composte, Marmellate, Mezze Paste, Sciroppi, 
Liquori, Celatine, clar,ette , e principalmente Com­
p ite  se ne preparano quasi fino ai frutti no­
velli . La Mela è un frutto d’Autunno , e d'in­
verno . Noi l’ abbiamo buona a mangiare dalla 
fine di Ottobre sino alla fine di Marzo, ed an­
che p iù .
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i Sono diversi ! sentimenti intorno alia prò* 

prietà delle Mela , paragonate ai loro saporì 
particolari. Le Mela dolci sono rilassanti, e le Me» 
la acide astringenti. Vogliono alcuni che siano 
nocive ai nervi mangiandole troppo spesso crû - 
de , ma si possono correggere facendole cuo­
cere è mangiandole con zucchero . Ciò non o- 
stante la Mela cruda somministra un alimento 
sano e rinfrescafivo , mediante un sugo acidetto 
che contiene, facendone per altro un uso mo­
derato • Le Mela sono anche vantaggiose in al­
cune malattie.

Si debbano scegliere le Mela grosse nella 
loro specie, mature, sincere, e di bel colore. 
Vengono servite sulle migliori mense in una 
gran parte dell'Europa. Con 1 e Mela si forma 
una bevanda fermentata , che si chiama Sidro . 
Ip Francia se ne fa un gran consumo, e viene an­
che servito sulle più esquisite Tavole dei Grandi f 

Mela lanette allo Sciroppo.
Pelate, e tagliate per metà » o in quarti 

cinque libbre di Jjelle Mela lanette > levategli 
T anima , e mettetele all* acqua fresca , fatele 
imbianchire all* acqua bollente col sugo di un 
limone, fino a tanto che uno stuzzicadenti le 
penetri senza stento, scolatele allora sopra un 
setaccio» ponetele in .una catinella bianca con 
becco ; e cinque libbre di zucchero cotto alla 
Terla , Vedete pag. j88. .Copritele con carta 
bianca . Il giorno dòpo scolate il zucchero , fa­
telo restringere alla medesima cottura , schiu­
mandolo con attenzione , e tornatelo a versare 
quasi freddo sopra le Mela ; replicate cosi per 
tre o quattro giorni 9 aumentando altro zucchero

alla



alla P erla , acciò il frutto resti coperto ; quindi 
aggiustate le Mela in barattoli , e copritele col 
loro sciroppo sempre alla cottura t]i perla . Con­
servateli ben chiusi in luogo asciutto «

Mela Ranelle Tirate a Secco •
Quando averete apprestato le Mela Ranette 

allo sciroppo , come sopra , scolatele bene, po­
netele sopra lastre di latta , o di rame stagnato , 
spolverizzatele col setaccio di zucchero in pa­
ne assai fino sotto e sopra , fatele asciugare 
alla stufa ; replicategli il zucchero due volte il 
giorno, per un pajo di giorni ; poscia ponetele 
sopra un setaccio guarnito di carta , e fatele 
fruire di asciugare alla stufa . Queste,Confetture 
non si fanno , che quando l ’Inverno è un poco 
avanzato , perché allora questo frutto ha più 
fri corpo ,.

Dell’ Ananasse.
E’ questa un genere di pianta esotica re­

cataci dall’ America ; ve ne sono delle rimar­
chevoli per la bontà de’ frutti, o per la loro 
figura piacevole ■ Si distinguono diverse specie 
fri Ananasse, che sono le seguenti,

L 'Ananasso Spinoso ; questo è P Ananasse pro­
priamente fretto, volgarmente Ananasso bianco, 
o Ananasse con corona. L’ Ananasse è  un frutto 
bellissimo a vedere in forma di una grossa FU 
gna , di polpa soda, gialliccio al di fuori, bian­
chiccio al di dentro , di un’ odore e di un sa­
pore piacevolissimo , che si paragona al migliore 
mellone , alla persica la più eccellente > ed alla 
albicocca la più esquisita » che contiene un su­
go rinfrescativo * Questa polpa é sparsa di fi­
bre assai minute, le quali divergano dal cen­

tro
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tro alla circonferenza a guisa di raggi, e che 
nelle foglie orizzontali di questo frutto , rap­
presenta una rosetta stellata.

L ’ Animasse Giallo ; questo Ananasse è giallo 
dentro e fuori, ed ha le medesime proprietà 
dell’ Ananasso Spinoso,

L* Ananasse a Pane di Zucchero è cosi nomi­
nata a cagione della sua forma conica j que­
sto non ingiallisce tanto esteriormente , quanto 
SI primo ; la sua scorza è anche verdiccia , e 
quando è maturo, il suo sapore é migliore e 
più gustoso , che quello deli* Ananasse con co­
rona .

VAnanasse del Brasile è lungo circa un dito » 
ed ha la figura di una frana Verdacchia ; la sua 
polpa è sugosa ; il sapore partecipa di un agro­
dolce assai piacevole ; ma si pretende che sia 
un misto di più sapori.

Il Grosso Ananasse Bianco, ha qualche volta 
otto in nove pollici di diametro , e più di un 
piede di lunghezza ; allorché è maturo , spande 
un’ odore maraviglioso , ancora più soave , che 
quello del nostro più odoroso frutto maturo ; 
ma benché sia più bello degli altri, nondimeno 
il suo sapore non è cosi esquisito .

L 'Ananasso Mela lanetta è ovale, di color 
d ’ oro dentro e fuori ; questo Ananasse è il più 
picciolo , ed il più esquisito di tutti gli altri ; Io 
hanno così nominato per motivo dell’ analogia 
che trovasi fra questi due frutti, tanto per l’odo* 
re , che per il sapore •

L’ Ananasse di Monferrato è  in forma pira­
midale , colore di oliva al di fuori , e color 
d’oro al di dentro • Questo passa per essere il 
m igliore. Gli



' Gli Ananassi, eccettuato quello nominato 
Mf/d Ranetta, sono soggetti ad allegare i denti, 
e qualche volta ancora a fare uscire il sangue 
dalle jengive ■

Tutti questi Ananassi crescono naturalmente 
nell* America Meridionale , specialmente nel 
Brasile , Messico , Nuova Spagna , Giamajca, 
Gujana Olandese ec. Si crede che da questo ul­
timo paese gli Olandesi siano stati i primi, che 
l ’abbiano portato in Euro >a ; oltre di ciò cre­
scono ancora gli Ananassi nell’ Indie Orientali, 
e ne* paesi più caldi dell’ Africa . Presentemente 
anche in queste Regioni vengono coltivati co­
me in Europa.

Sono diversi anni, che in Italia si coltivano 
gli Ananassi entro le stufe , e si è pervenuto 
ad ottenerne dei frutti sufficientemente buoni ; 
ma non acquistano interamente le buone qua­
lità di quelli , che si coltivano nell’ Indie , e 
nell* America . Si crede che questa pianta sia 
originaria del Brasile,

Questo eccellente frutto in Europa matura 
ogni tre anni . Se la pianta è vigorosa deve 
comparire in Febrajo , o al più tardi in Marzo , 
e deve essere maturo verso Luglio. Si conosce 
se il frutto è maturo dal colore giallo , bian­
co , o paglia , che a poco a poco prenderà, 
ma più dalla soave fraganza che manderà fuori . 
Si potrà fin d’ allora cogliere , ma non sarà ar­
rivato ancora alla sua compita maturità , pri­
ma che premendolo con un dito , cede alquanto 
al tatto , nella stessa maniera che si conosce 
se una pera sia matura, o nò •

T m , I .  r Gli



Gli Ananassi sono un frutto d’ Estate, ma 
Ì Giardinieri coltivandoli con deligenza, e dan­
dogli quei gradi di calore che sono necessari , 
fanno si che noi ne abbiamo anche nelle altre 
stagioni.

Al presente gli Ananassi non solo vengono 
coltivati nell* Indie Orientali » ed Occidentali » 
ma eziandìo in Asia , in Africa , e in Europa , 
a motivo della esquisitezza del loro sapore. 
In Italia specialmente ve ne sono delle pian- 
taggioni eccellenti entro le stufe. In Roma le 
abbiamo nel Giardino al Quirinale , nell’ Orto 
Vaticano Indico , e nella deliziosa Villa Pinciana; 
onde si può dire , che questo piacevolissimo 
frutto non sia più tanto raro»

In Italia ordinariamente dal principio di 
Luglio sino a tutto Settembre si servono gli 
Ananassi crudi sulle mense le più sontuose, di 
cui ne formano 1’ ornamento , e la delizia. II 
sapore c\e]V/inanasse è particolare ; imperocché 
ne racchiude diversi uniti insieme» Il suo odore 
poi è così acuto, che quando è maturo al suo 
punto scopresi in che luogo trovasi della casa.

Il grato odore che sparge V/inumasse-, ed il 
suo sapore delizioso dimostrano, che una-parte 
delle sue sostanze volatili sono assai disciolte 
da’ suoi principi grossolani, per dare una dolce 
impressione alle Abiette della lingua , ed a 
quelle dell’  odorato •

Sulle mense si debbono servire gli /inu­
massi interi j ornati della loro corona ; questa 
non bisogna tagliarla, allorché si vuole man­
giare il frutto , ma conviene svellerla coll* im­
pugnare la corona colla mano destra » ed il frut­

to



Mode. '■io . Cap. 111. zói
to colla sinistra » e s appare quindi la corona 
volgendo le mani da. a parte opposta 1* una 
dall* altra : l'anno una s* fatta premura i Giar­
dinieri , che somministrano gli Ananassi, onde 
riavere le corone atte per piantarle ; imperoc­
ché se fossero tagliate difficilmente gettereb­
bero radici.

Gli Ananassi, eccettuato V /inumasse Mela la ­
netta , dopo essere stati tagliati in fette per 
traverso , si leva loro la scorza , e si condiscono 
con vino di Spagna , e zucchero , ovvero con ac­
quavite e molto zucchero , oppure con rosolio 
e zucchero , allora si mangiano con piacere , e 
senza timore che alleghino i denti » o infiammi­
no la bocca . Si mangiano ancora cotti con vino 
bianco , e poscia canditi con zucchero a guisa di 
cotogni. Neli’Indie si sciroppano gli Ananassi con 
zucchero sulla faccia del luogo ove si colgano , e 
si spediscono per tutte quelle Contrade , ed an­
che in Europa . Questa Conserva è molto stima­
ta , e propria a risvegliare il calore naturale* 
Nel Brasile si ritrae per espressione da questo 
frutto un sugo . di cui se ne fa un liquore delizio- 
so , che eguaglia la malvasia , si conserva lungo 
tempo , ed è molto generoso , ma facilmente 
ubriaca .

Gli Ananassi rinfrescano » umettano, cal­
mano la sete , e sono piacevolissimi ; ma a farne 
troppo uso sono ventosi » e producono qualche 
volta de’ dolori nel basso ventre .

Si debbano scegliere gli Ananassi colti di 
récente , grossi nella loro specie , maturi al loro 
punto di perfezione , di un bel colore giallo , 
bianco , o di nn verde gialliccio , e di un odore 
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fragrantissimo , ed osservare che nell’ interno* 
non siano guasti » come talvolta accade.

Con gli Ananassi si preparano due Compo­
ste , una Conserva , delle M ezze Paste , delle 
Clarette , una Gelatina , un Sorbetto gelato. Vedete 
questi Articoli.

De' Cotogni.
Il Cotogno é un albero del genere del Pe­

ro , di mediocre grandezza , non si solleva piùp 
alto di un arboscello , ed è collocato nel nu­
mero degli alberi fruttiferi. I frutti di quest’ al­
bero variano un poco per la grossezza , e per 
la forma tanto rotonda come una Mela , tanto 
bislunga come una Pera, d* un bel color gial­
lo , talvolta cotonoso, coperto d? una lanugine 
spessa, che si toglie facilmente ; la polpa è so­
da , d’ un giallo di cera , odorosissima , di un 
sugo astringente e acido , divisa nell’ interno 
in' cinque cellule » che contengono semenze co­
lor di castagno al di fuori, bianche al di den­
tro , molto simile a quelle della pera .

Di tutte le specie, o varietà del Cotogno, 
noi non faremo menzione , che di tre specie 
principali.

La prima ci dà frutta picciole, odorosissime, 
alquanto depresse, cotonose, nel principio verdi , 
poi d’ un bel color giallo quando sono perfet­
tamente mature , lanuginose , e in forma di 
M e la • Quhste sono le vere Mela Cotogne.

La seconda ci dà frutta più grosse , piu 
lunghe verso il pedicolo , meno rotonde , meno 
odorose , meno saporose , poco cotonose, quasi 
niente lanuginose , di polpa molle , di un giallo 
pallido , e in forma di Per et. Queste si chia- . 
piano Pera Cotogne. - La



La terza cl da frutta , che nascono sopra 
il Cotogno Selvatico . Questo arboscello ha i fusti 
più diritti del Cotogno Coltivato , i rami più pic­
cioli ; hanno mano fiori, e produce frutta più 
tardive , molto più picciole , poco in uso, e che 
non hanno la forma nè della Mela , nè della 
P era .

Le Mela Cotogne della prima specie sono 
le più comuni e le migliori ; mentre hanno 
più di gusto , più di odore, e più di virtù ; 
ma bisogna osservare che siano m ature. Que­
sti Cotogni spandono tanto odore , che giova 
a tutte le opilazioni del cuore , ed è. buono 
contro 1’ ubbriachezza ; ma cagiona dolore, di 
testa a molte persone , specialmente quando i 
Cotogni sono rinchiusi in una cammera .

Il Cotogno è  chiamato da’ Greci Cydonia + 
perché l’ origine di Questo frutto viene da una 
Città dell’Isola di Candia nel Mediterraneo, chia­
mata Cidone , donde fu portato nella Grecia , 
e di là nell’ Italia . Da’ Latini è chiamato Co- 
tonta , o  Cotoneus, perché le foglie ed i frutti 
di questo arboscello sono ricoperti di lanugine,.

Si coltivano comunemente questi arboscelli 
nelle vigne , negli orti » e nei giardini. Fio­
riscono di Maggio , e danno il frutto ben ma­
turo di Ottobre . I selvatici nascono ne’ bo­
schi , nelle siepi, sul margine de’ campi, nelle 
tigne , in luoghi sassosi e elevati.

Nella Credenza, e nella Cucina vengono 
Impiegati li frutti dèi Cotogno coltivato .

Le Mela Cotogne hanno un sapore acido e 
mistero , e un* odore assai aromatico . Si man. 
§iano di rado crude : cotte sono più amiche
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dello stomaco , e più piacevoli al gusto • Con» 
vengono nell* Autunno e nell’ Inverno > ba­
sta che siano cotte e condite con zucchero. 
Mangiate moderatamente eccitano l’ appetito, 
rallegrano e confortano il cuore , fortificano 
Io stomaco , aiutano la digestione > e danno 
forza agli stomachi rilasciati .

Si debbano scegliere le Mela Cotogne co­
muni , cioè quelle della prima specie , d’ un bel 
color d’ oro , odorifere , lanuginose , ben ma­
ture , e sincere . Questi frutti sono stomatici, 
rinfrescativi, disseccativi, astringenti » e nutri­
tivi . Apprestati in diverse maniere sono molto 
impiegati negli alimenti •

Le Mela Cotogne si preparano allo Sciroppo , 
se ne fanno ancora delle Cotognate, delle Composte, 
delle M arm ellate, delle M ezze Paste, delle Gela­
tine , dei Sciroppi, delle Clarette , dei Sorbetti ge- 
la t i , dei Liquori , cioè un Pino , un’ /4equa , un 
Jlattafia » un’ Olio ec*

Cotogni allo Sciroppo .
Scegliete delle Mela Cotogne ben mature » 

gia lle, e sincere, fatele bollire nell’ acqua fino 
a tanto che uno stuzzicadenti le penetri senza 
stento » passatele allora all’acqua fresca » taglia­
tele in quarti, levategli l’ anima , pelatele , sco­
latele bene , mettetele in una catinella bianca 
con becco , copritele con zucchero cotto a Z.Ù- 
sé , e poneteci sopra una carta bianca . Il giorno 
dopo scolategli il zucchero , fatelo restringer» 
sopra il fuoco , schiumatelo , e tornatelo a ver­
sare sopra le Mela Cotogne . Replicate questa 
operazione per cinque o sei giorni , aggiungen­
doci del zucchero a lissé , se sarà necessario, .

ac-



acciò il frutto resti coperto dallo sciroppo. 
Nell’ ultimo giorno late restringere il zucchero 
alla Perla , riunitelo a,11 e Mela. Cotogne , e quando 
sono.mezze fredde ponetele in barattoli di terra 
verniciati ben coperte da! zucchero. Chiudete 
i barattoli , e conservate in luogo asciutto . La 
dose è una libbra di zucchero per una libbra 
di frutto , senza quello che si aggiunge . Se vo­
lete che le Mela Cotogne allo sciroppo siano 
d’ un bel rosso , mettete una sufficiente quan­
tità di sciroppo d* uvetta lacca nel zucchero 
a L issè , quando lo fate restringere sul fuoco 
l ’ultima volta per versarlo poi sopra le Mela 
Cotogne .

Cotogni Tirati a Secco .
Dopo che averete sciroppate le Mela Co- 

togne, come si é detto di sopra , scolatele dal 
loro sciroppo , ponetele sopra lastre di la tta , 
o di-rame stagnato, spolverizzatele coi setac­
cio di zucchero in pane finissimo sotto e so­
pra , fatele asciugare alla stufa per due o tre 
giorni , replicandoli il zucchero due volte il 
giorno . Quindi mettetele sopra un setaccio 
guarnito di carta tagliata » e fatele finire di 
asciugare alla stufa .

Cotognata.
Quando averete cotta la polpa di Mela Co• 

togne in Marmellata , come è descritta nel Tom. I l ,  
Cap. /. , la stenderete sopra di una lastra d i 
latta , o stagnata , spolverizzata di zucchero fi­
no , alla grossezza quasi dì un dito ; poscia 
la metterete alla stufa , ed il giorno dopo la 
tagliarete con stampe rappresentanti fiori, stel­
le e c - , oppure se  avete delle stampe figurate d i

p e -



pesci, o frutti, o altro, spolverizzatele di zucche» 
ro fino , versateci dentro la pasta subito levata 
dal fuoco , ponetela alla stufa per due giorni, 
acciò sia bene asciugata ; poscia levate le Co­
tognate dalle stampe , e le conservante in una 
scatola, guarnite di carta tagliata , in luogo 
asciutto * A

Cotognata d’ órlcans
Abbiate sei libbre di belle Mela Cotogne, ma­

ture e sincere , tagliatele in quarti , pelatele , 
levategli Y ariima , Abbiate ancora tré libbre di 
zucchero cotto a Lissè, metteteci dentro le Mela 
Cotogne , fatele cuocere finché siano ridotte in 
Marmellata ; passatele allora per setaccio , pone­
tele in una cazZaroIa con altre tré libbre di 
zucchero cotto alla Perla . Ved. pag, i88. Fate 
cuocere dolcemente , schiumando sempre con 
attenzione fino a tanto , che vedrete che la Co­
tognata cade dalla cucchiaia come una frangia > 
segno che il zucchero è alla cottura di Perla ; 
quindi versatela in scatole di legno sottile , o ba­
rattoli , piatti di terra verniciati, esponeteli all’ 
aria pet qualche giorno prima di coprirli, e con­
servateli ili luogo asciutto . Se la Cotognata la vo­
lete rossa , aggiungete una sufficiente quantità di 
sciroppo di uvetta lacca alla marmellata, dopo 
che l’avete passata al setaccio .

Cotognata al Vino di Borgogna .
Tagliate in quarti sei libbre di belle Mela 

Cotogne seriza pelate e senza levare I’ anima e 
S sem i, fatele cuocere in sei fogliette d’ acqua 
pura * finché siano ridotte in marmellata ; ver­
satele allora sopra uh setaccio , e fate cadere 
la decozione in uila catinella bianca. Abbia té

sei



sei libbre dì zucchero cotto a C assi, unitelo alla 
decozione con un poco di vino di Borgogna rosso 
© bianco , o altro vino ordinario » ma buono ; ci 
potete aggiungere qualche stecco di cannella , 
qualche garofano , un poco di noce moscata , ed 
uri poco di macis , il tutto pestato finissimo , ed 
In pochissima quantità ; fate bollire dolcemente, 
e schiumate bene , movendo di tempo in tempo 
colla cucchiaia , acciò non bruci nel fondo della 
cazzarola. Quando la Cotognata sarà giunta alla 
cottura di Perla * o cotta alla consistenza di una 
bella Gelatina , che cade dalla cucchiaia come una 
frangia, versatela allora in barattoli verniciati, 
e conservatela come la precedente . Sì 1’ una » 
che l’altra di queste due Cotognate , le potete an­
cora versare nelle stampe di piombo figurate * 
e quando la Cotognata sarà fredda immergete 
61 di sotto delle stampe nell’ acqua calda , on­
de tirar fuori la Cotognata con facilità. Potete 
farle asciugare ambedue per qualche ora alla 
stufa dentro un setaccio , guarnite con carta 
tagliata . Potete ancora colorire questa Cote* 
gnatat come la precedente* »

Vino di Cotogni.
Prendete nel mese di Ottobre quindici lib­

bre di Mela Cotogne ben mature e sincere , ta­
gliatele a piccioli spicchi, levategli le semen- 
Ee , mettetele in un botticello con quaranta 
boccali di Mosto chiaretto , lasciate fermentare 
per circa trenta giorni ; poscia colate il liquore 
in altro botticello , turatelo bene , e conser­
vatelo in luogo fresco . Altri tagliano questi 
fruiti in pezzi , che gettano in un botticello 
pieno di vino. ^
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rj4cqua di Cotogni.

Prendete nel mese di Ottobre quindici lib­
bre di Mela Cotogne ben mature , tagliatele co­
me le precedenti, mettetele in un vaso grande 
con quaranta boccali d* acqua comune , lasciate 
macerare finché 1' acqua prenda un colore giallo 
paglia ; quindi colatela , fatela bollire dolce­
mente con fuoco di carbone fino alla consu­
mazione di un quarto , schiumandola bene e 
spesso . Quando sarà quasi fredda riempiteci 
delle boccie grandi di vetro , o fiaschi, tura­
teli bene , e conservateli in luogo fresco fino al 
mese di M arzo.

Queste due Bevande si possono aumenta­
re , o diminuire a piacere . Esse producono 
de’ buoni effetti alle persone che ne fanno uso, 
fortificano le parti interne » giovano contro il 
flusso di ventre » e la dissenterìa , purgano i 
reni da immondezze , impediscono che il va­
pore del vino non salga alla téfsta , e preser­
vano da’ vapori pestilenziali -

Olio di Cotogni.
Grattate tré Mela Cotogne, non molto ma - 

ture > fino all’ anima, ponete questa polpa grat­
tata in una cazzarola con una foglietta d* o- 
lio di oliva , fate bollire dolcemente un quarto 
d ’ora; quindi colate per un pannoimo con espres­
sione , in una catinella bianca , replicate una 
seconda volta questa operazione . Quando sarà 
freddo e ben depurato riponete in una boc- 
cietta di cristallo , e conservate in luogo asciut­
to • Quest’ Olio conforta Io stomaco » e gli or­
gani della digestione, i nervi rilasciati, e im ­
pedisce il sudore immoderato.

j



Cotogni alla Classa .
Abbiate quattro o sei Mela Cotogne , ab- 

brostoliteJe sulle' brade , e levategli la pelli­
cola , ovvero mondatele col coltello , vuotatele 
al di dentro dall’ anima , bucandole da una 
parte all’ altra , mettetele in una cazzarci» 
giusta alla loro quantità , con tanto zucchero 
per quanto pesavano le Mela Cotogne , e acqua 
che le superi di un dito . Fatele cuocere a 
fuoco allegro , che la decozione formi una 
bella glassa * e che le Mela Cotogne siano cot­
te . Aggiustatele allora sul piatto , versateci so­
pra la gelatina , e servite freddo .

Cotogni al Vino Bianco .
Quando averete abbrostolile , o mondate 

le Mela Cotogne , levategli 1 anima > facendogli 
un buco nel mezzo ; fatele cuocere in una 
cazzar ola , con vino bianco , un buon stecco di 
cannella * e  zucchero a proporzione . Quando 
saranno cotte aggiustatele sopra un piatto col 
loro sciroppo , e servite freddo . Potete anche 
tagliare le Mela Cotogne in quarti* mondarle» 
e cuocerle, e sevvirie egualmente»

Cotogni a l l  Inglese.
Prendete delie belle Mela Cotogne , quella ' 

quantità che vorrete , bucatele dalla parte di 
sopra , vuotatele , levandogli 1’ anima , senza 
che il buco passi al di sotto , riempitele con 
butirro tresco > maneggiato con molto zuccherò 
fino , ricopritele col pezzetto superficiale che 
avete levato , aggiustatele sopra un piatto di 
argento , o di ram e, sbruffatele sopra con un 
poco di vino bianco , e fatele cuocere al forno 
di bel colore» Si mangiano calde»

Co•
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Cotogni al Torno.
Qiìeste Mela Cotogne si preparano nello stesso’ 

modo , e sólo variano , che si riempiono di 
solo zucchero fino , ed un pochino dì "vino di 
Cipro > o di malaga, o altro vino bianèo buo­
no ”, si cuopronb , e si cuociono comé sopra • 
Si possono aiìcora abbrostolire sulle brade, 
tanto queste , che le precedenti , e nette che 
siano , bucarle nel mezzo , levargli 1’ anima , 
riempirle si zucchero fino , e cuocerle come lé 
precedenti. Si mangiano calde , o fredde .

Cotogni sotto le B ra d e .
Involtate le Mela Cotogne con carta inzup­

pata di vino , o acqua , fatele cuocere sotto 
le b ra d e . Quando saranno cotte scartatele > 
nettatele , tagliatele à fette , e conditele soprat 
un piatto con zucchero fino . Alcuni le vuota­
no ) le riempiono di zucchero fino, le avvol­
gono di stoppa bagnata cori acqua » e le fanfctf 
cuòcere sotto le brace .

Cotogni al Maturale .
'Le Mela Cotogne si possano cuocere coii 

Vino bianco , o metà vino bianco e metà ac­
qua , e uno stecco di cannella . Dopo si tagliano 
Sn fette , è si condiscono sul piatto con molto 
zucchero fino* . Si fanno cuocere ancora, pris­
ma abbrostolite sulle bracie ,• è poi cotte sotto 
la cenere ben calda , come le Mela Rose % quindi' 
si pelano , si tagliano in fette , e sì condiscono 
sul piatto con zucchero fino. Si possano anconi 
cuocere al forno sopra una fortiera , come lé 
f e r a , condite con zuccherò sopri*, è sbruffaté 
«o» un poco di vino bianco.



Oltre tutte queste preparazioni, con le M ela 
Cotogne si fanno ancora Composte bellissime , Mar­
mellate * Mezze Faste , Marette t Gelatine , Sciroppi t 
gatta ie , Sorbetti gelati er. Vedete questi Articoli • 

Del Mellone .
Il Mellone è una pianta annuale » e coltivata , 

che mette fusti grossi, 1 inghi,giacenti, sarmentosi, 
e quasi striscianti * I suoi fiori sono gialli, simili 
a quelli del Cocomero , parte sterili, e parte fe­
condi . Succedono a questi ultimi, frutti, de’quali 
nè varia 'la grossezza » la forma , la scorza » il 
colore , J’odpre , ed il sapore . Alcuni sono grossi, 
altri più piccioli ; alcuni ovali e con la scorza 
lìscia ; altri quasi rotondi e con la scorza cor- ~ 
data o ricamata, reticolata, e scannellata , o db- 
stinta in coste ; la scorza degli uni, e degli al­
tri è molto dura e soda , di colore verde ce* 
nerino , o giallo » o verdastro * Questa scorza 
ricopre una sostanza bianca , o giallastra , o 
rossastra, o di un gialli» rossigno nella sua ma­
turità ; tenera , che si discioglie in bocca , glu­
tinosa > che scola quando è troppo maturo il 
frutto , eli un grato sapore , dolce come il zuc­
chero , e che talvolta ha un’ odore di muschio ; 
ma molte volte é insipida , Esibisce questo frutto 
una midolla nel centro acquosa, fibrosa , ros- 
sigma o bianca ? contenente una quantità di se­
menze bianche , che racchiudono una mandorla 
dolce , oleosa , e saporita .

La polpa del Mellone , che è  un frutto di 
Estate * ed una delle produzioni più deliziose 
delia Natura , solletica il palato , é umettante , 
e tempera gii ardori del sangue , somministra 
ipi grato alimento, e facile a digerirsi *
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Il Melloni è originario dell’ Asia nel paese 

de’ Calmucchi • Se ne distinguono generalmente 
di due specie differenti 9 cioè una di polpa 
bianca, e l’ altra di polpa rossa . Quelli di polpa 
bianca si chiamano Melloni d’ Inverno , perchè 
si conservano in questa stagione . Il Mellone di 
qualunque specie sia » quando è giunto al suo 
punto di maturità » ha una polpa di un grato 
odore , tenera , delicata , sugosa , zuccherosa , 
e di un sapore piacevolissimo . Alcuni mangiano 
il Mellone con sale , o con zucchero in polve­
re ; ma quando questo frutto è  di un sapore 
dolce di zucchero si rendono inutili si fatti 
condimenti . Bisogna peraltro osservare di non 
mangiarne con eccesso , perché si corrompe fa­
cilmente nello stomaco » e produce febbri > fla­
ti , coliche , e talvolta dissenterie . '

Il Mellone di polpa bianca è più delicato 
del Mellone di polpa rossa . Diversi sono i mo* 
di per cui si può conoscere se un Mellone è buo­
no e maturo , cioè il peso , 1’ odore , e le co­
ste scambre ; ma si è esperimentato che la mi­
gliore maniera onde avere un buon Mellone si 
è quella di prenderlo a pruova * cioè assag­
giarlo prima di comprarlo. E’ vero che vi sono 
terreni » detti col termine degli Ortolani (  Scas­
sati )  che non fallano mai per la bontà de’ Me/- 
lo n i. In Roma noi abbiamo de’ piccioli Melloni 
di polpa rossa , detti Musetti , le cui semenze 
ci sono state recate dalla Toscana , che sono ec­
cellenti ; ed in Napoli » ordinariamente i M el­
loni bianchi sono stimati i migliori .

In Italia ed altri paesi caldi d’ Europa il 
Mellone è il frutto d’ Estate il più saporoso ,

ed



ed il più. esguisito . Si serve sulle più magni­
fiche mense nel primo servizio della tavola ; 
il suo odore è si soave , che si fa sentire anche 
lontano dal sito dove si pranza.

I M e ll o n i  principiano in Roma nel mese di 
Luglio , e durano fino a tutto Ottobre . In 
Napoli si hanno in tutto 1’ Inverno . La loro 
migliore stagione è nel mese di Agosto.

Alcuni Credenzieri dopo che hanno tagliato 
il M e ll o n e  in fette per lungo , e tolta la scorza 
ed i semi, lo spolverizzano di zucchero in pane 
finissimo, e lo mettono in una sorbettlera cir­
condata di neve » onde tenerlo freschissimo , e 
nel momento della tavola lo servono sopra 
tondini . Il metodo peraltro il più universale 
si è di tagliarlo come sopra, e di tenerlo fre­
schissimo in una sorbettiera con neve intor­
no . La medesima cosa si prattica per i F i c h i  •

Le S e m e n z e  d e l  M e l l o n e  sono rinfrescative, 
temperanti, e umettanti ; se ne preparano delle 
B e v a n d e  eccellenti, che rinfrescono , estinguono 
Ja sete ardente nelle febbri ; temperano il sov- 
verchio calore del sangue, e sono ottime ne* 
caldi eccessivi dell’ Estate „ Con le S e m e n z e  d i  

M e ll o n e  si fabbricano de’ buonissimi C o n f e t t i , ed 
una polvere mescolata con zucchero , che si 
discioglie nell’ acqua fresca , o in neve , detta 
L a tta ta  . Questa è  una B e v a n d a  della quale se 
ne fa un grand’ uso.

D e l  C o c o m e r o  .

Questo frutto si chiama in Toscana A n g u ­

r ia  , e in Francia M e lo n  d’ E a tt j. La pianta che 
lo produce è molto comune in tutta V Italia, 
i suoi fusti sono sarmentosi , e serpeggianti,

le



le foglie grandi, profondamente tagliate » e ru­
vide al tatto , 1 fiori sono campaniformi, d’ un 
giallo pallido . Succede a questo fiore un frutto 
rotondo » o bislungo , polputo, pesante, coperto 
d’ una scorza un poco dura , liscia , lucida , e 
di un verde carico > talvolta macchiata di bian­
castro , o di giallastro , o di un verde giajo » 
Questo frutto in alcune parti d’ Italia , e così 
grasso , che sovvente un uomo non può abbrac­
ciare .

La polpa del C o co m e ro  , forse la più acquosa 
di tutte le sostanze vegetabili, in alcuni è por­
porina , in altri é cremisi, in altri è pallida , 
in altri è bianca (  questa specie in Roma è ra­
ra )  , ora di un sapore dolce zuccheroso assai 
piacevole , ora insipida , e qualche volta acida • 
Contiene nella sua sostanza spugnosa una quan­
tità di semenze bislunghe s depresse » ricoperte 
d’ una scorza ora dura , ora tenera , (  seme 
mondo )  , di colore nerastro , o rossastro , o gial­
lastro , aventi nell’ interno una mandorla bian­
ca , e grata al gusto . Queste semenze son col­
locate nel numero delle quattro grandi semen­
ze fredde , che sono quelle del C o co m ero  , del 
s t e l l o n e , della Z u c c a , e del C e d r io lo  .

La polpa del C o co m ero  è  un’ alimento dol­
ce , e grato allo stomaco , poco nutritivo, lo­
dato per la sua qualità umettante , e rinfresca- 
tiva , estingue la sete , corregge il soverchio 
calore del sangue , tempera l’effervescenza della 
bile , e dei visceri ne’giorni caldidissimi d’Estate; 
tenuta in bocca umetta l’aridezza della lìngua , e 
conferisce nelle febbri ardenti. In Italia special- 
mente se ne permette l’uso ai febbricitanti negli
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eccessivi caldi dell’ Estate . Mangiata peraltro 
soverchiamente e spesso , diminuisce il seme ge­
nitale , estingue gli appetiti venerei , genera 
flemma e vischiosità nello stomaco , la quale 
produce lunghissime febbri ; inoltre è nociva 
a quelli che sono di frigida complessione ; si 
digerisce difficilmente , cagiona dei flati » delle 
coliche nel basso ventre , e finalmente un cat­
tivo nutrimento.

Per aiutare questa digestione , e correg­
gere la frigidezza e umidità del C o c o m e r o  vi si 
deve bevere appresso del buon vino asciutto , 
piuttosto rosso , che bianco .

La stagione del C o c o m e r o  principia verso la 
fine di L ìglio , e dura quasi fino a tutto Settem­
bre , ciò nonostante abbiamo talvolta delle sta­
gioni più 0 meno tardive , trovandosene alcuni 
anni sino alla fine di Ottobre ; ma il tempo in 
cui è  migliore è dopo la metà di Agosto.

Devesi scegliere il C o c o m e r o  grosso , leggie­
ro , maturo , colto di recente > colla scorza ge­
neralmente verde nell’ esterno , o pezzata di 
bianchiccio : se si percote col dito deve alquanto 
rimbombare , e compresso nelle mani ha da 
scrocchiare un poco internamente . Nell’ interno 
dev’ essere di polpa rubiconda , crepacciata e 
granita , e se si può col seme mondo, che man­
giasi unitamente al frutto . Il tempo di man­
giarlo è ordinariamente la sera , e più fresco 
che sia possibile , onde umettare le viscere pro­
sciugate degli eccessivi calori del giorno .

Le S e m e n z e  d e l C o co m ero  sono rinfrescative, 
temperanti , apentive , ed hanno molte altre 
virtù . Ecco perchè se ne fanno delle emussio- 
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ili , le quali convengono nelle febbri ardenti, 
ed altri mali . L' O lio  spremuto dalle S e m e n z e  

d e l C o co m ero  ammorbidisce'la pelle , la rende 
unita , e ne cancella le macchie . La fresca è 
più efficace , che quella seccata .
‘ Alcuni sono di sentimento che 1’ A n g u r ia  , 
chiamata in Roma C o co m ero  sia stata totalmente 
incongnita agli Antichi Greci , e di fatti nbn 
se ne trova alcuna menzione distinta in verunq 
Scrittore. Diversi Moderni poi hanno confuso que­
sta pianta con quelle delle Z u c c h e , e dei C e d r iu o li .

li C o c o m e r o  si è  moltiplicato nelle quattro 
parti del mondo , anche le più Settentrionali : 
io ne ho mangiato in Pietroburgo ; e non com­
prendo come S o m a r e  nel suo D iz io n a r io  d i  S to ­

r i a  M a tu r a le  dica , che in Francia difficilmente 
giunge alla sua perfetta maturità. V’ è chi di­
ce , non so con qual fondamento , che il C o c o ­

m ero  è originario dell’America, e che fu por­
tato in Europa dalla Giamaica ?

IL C o co m ero  si coltiva nelle vigne , negli 
o rti, e ne’ giardini, ama terreni smossi (scasT 
sari ) , l’acqua,"e teme assai l’asciutto . Il C o c o m e r i  

si mangia crudo ne’ gran caldi cì’Estate , e mai 
cotto. Se ne prepara un’ eccellente S o r b e tto  g e ­

la to  , e delle C e la t in e  ; questo è tutto 1’ uso che 
si fa di questo frutto

D e l le  C ir ie g ie  M a r in e  .
V  arboscello che produce là  C ir i e g ie  m a r in e  

si chiama in Italiano J r b u t o  , in Roma C ir ie g io  

m a rin o  , in Toscana C o r b e z z o lo  . Arboscello che 
cresce naturalmente nella Spagna , nelle Pro­
vincie meridionali della Francia , nell’ Isola di 

Ĉorsica e in Italia . I suoi fiori sono bianchi,
odo-



odorosi, e in grappoli. Succedono a questi fiori 
frutti rotondi, sugosi, in prima verd i, in se­
guito gialli , e finalmente di un bel color ros­
so , allorché sono ben maturi, che hanno qual­
che rassomiglianza con le grosse fravole , aspri 
al tatto , senza nocciuolo , avendo in luogo delle 
semenze minute ossee . Questo frutto è insipido 
al gusto , acido , e nel mangiarlo punge un poco 
la lingua, ed il palato •

Questo arboscello si coltiva in Italia, e 
nella Provenza, offre una decorazione pitto­
resca e ridente ; si vede quasi sempre carico 
di fiori, o di frutti , e qualche volta porta l’ uno 
e l’ altro unito insieme , a motivo che questo 
frutto , il quale impiega un’ anno a maturarsi', 
resta sull’ albero sino a tanto che il fiore novello 
sia venuto . Fiorisce principalmente di Luglio e 
di Agosto , e matura i suoi frutti di Ottobre , nel 
cui tempo in Roma ne abbiamo in gran quantità .

Il frutto dell’ arbuto , detto Ciriegia marina 
mangiato crudo offende lo stomaco , e fa male 
alla testa , jn'oltre astringe e condensa . Esso 
è peraltro delizioso al gusto messo in zucche­
ro , nelle Celatine , in Sorbetto gelato ec. ; 
mentre il zucchero corregge e dolcifica i suoi 
acidi, onde è- molto valevole per corroborare 
c rinfrescare .

C i r i  e g ì e - M a r in e  a l lo  S c ir o p p o  .
Prendete quattro libbre di Ciriegie mari- 

ne, grosse , rosse , e giustamente mature , ta­
gliategli la metà de’ pedicoli , mettetele in sei 
libbre di zucchero cotto a Lissè, fategli alzare 
due 0 tiè bolli, schiumatele bene ; quindi ver­
satele in una catinella bianca con becco , copri- 
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tele con carta . Il giorno^opo scolategli il zuc­
chero , fatelo restringere sul fuoco, schiumatelo 
e ,tornatelo a mettere sopra le C ir ie g ie  m a r in e  . Rer 
plicate per tré o quattro giorni la medesima ope­
razione , facendo in ultimo cuocere il zucchero 
alla P e r la  . Ponetele in barattoli di maiolica , 
coperte col loro sciroppo , e quando sono fred­
de’ chiudete i barattoli . Se le mettete allo 
sciroppo per farne delle C o m p o ste  , per T ir a r e  a 
se c c o  per mettere al B r il la n t e  » all’ A c q u a v i t e  ec . 

Seguirete lo stesso metodo , che per le C ir i e -  

g i e  , e le V is c io le  .
C  ir  regie M a r in e  a  F r e sc o  a l B r il la n te  • 

Scegliete due libbre di belle e grosse 
r ie g ie  m a r in e  , rosse , e giustamente mature, 
tagliategli la metà de’ pedicoli, unitene due o 
tré con un picciolo nastro di fittuccina di seta 
colorita . Abbiate quattro libbre di zucchero 
«cotto alla gran P iu m a  e bollente, versatelo in 
una cassettina dì rame , o di latta , che abbia il 
suo beccuccio turato , metteteci le C ir i e g ie  che 
restino coperte dal zucchero • ponete alla stufa 
per quatti’’ ore 6enza toccarle. Dopo sturate il 
beccuccio e fate scolare il zucchero . Quando 
non colerà più rivoltate la cassettina sopra un 
foglio di carta , che le C ir ie g ie  saranno tutte 
brillantate , e servitele fredde .

C ir i e g ie  M a r in e  a l  Z u c c h e r o  G r a n i t o , 

Allorché averete guarnite le C ir ie g ie  m a ­

r in e  con i loro uastrini » come sopra, intinge-, 
tele nel bianco d’ uovo sbattuto in fiocca , sco­
latele bene dai bianco d' uovo , rotolatele su­
bito nel zucchero in pane ridotto in polvere 
granita , e sopra un setaccio fatele asciugare

alla



alla stufa . Replicate cosi per due o tre volte , 
e servitele fredde bene asciugate.

C ir ie g ie  M a r in e  a  F r e sco  a l i '  d c q u a m t e .

Queste si preparano esattamente come le 
F i s t i a le  a  F r e sc o  a l l '  A c q u a v i t e  . Vedetele alla 

p a g . 207. ma senza pungerle , e con due libbre 
di più di zucchero .

C ir ie g ie  M a r in e  a  F r e sc o  a l le  F o l i g n a t e .
Scegliete delle belle C ir ie g ie  m a r in e  matu­

re , tagliategli i pedicoìi corti , Intingetele una 
alla volta nel zucchero caldo cotto a C a ssò  , è 
rotolatele subito nelle Folignate di differenti co­
lori . Ponetele sopra lastre sparse di Folignate.

Oltre le accennate preparazioni le C ir ie g ie  

m a r in e  si preparano ancora in C o m p o s ta  di due; 
maniere , in M a r m e lla ta  , in M e z z e  P a ste  , in G e ­

la t in a  , al C a ra m e llo  , in S o r b e tto  g e la to  e c .

D e l le  L a z z a r o le  .

L ’ arboscello che produce le L a z z a r o le  in 
Roma si chiama L a z z a r o lo  , ed in Toscana s4z *  

z e r v o l o . Si coltiva in Italia , e nella Linguado- 
ca . I Confetturieri Francesi non ne fanno uso , 
perchè é rarissimo in Parigi, nón vanendo col­
tivato che in un’angolo della Francia méridiona- 
! e .  Questo frutto si può riguardare come par­
ticolare all’ Italia .

Il L a z z a r o lo  porta fiori in grappoli di co­
lore erbacei e rosacei. Succedono a questi fiori 
frutti rotondi * verdi da principio , che matu­
randosi divengono rossi, o di un giallo paglia i 
questa non è che una varietà del frutto , es­
sendo la medesima specie » colia differenza che 
una pianta ci da Lazzarole rosse , e 1’ altra ci 
dà Lazzarole bianche , contenenti le une e le altre 
tré osselllni. Le



Le L a z z a r o le  sono picciole > rotonde , di co* 
lor rosso , o paglia » di pelle sottile , di polpa 
soda e fina, di un sugo addetto zuccheroso ri­
levato , e di un sapore soave al palato . Le 
B ia n c h e  sono migliori da mettere in zucchero 
in tutte le maniere , e le m osse sono più belle 
da servire in C o m p o sta »

Questo arboscello fiorisce di Maggio , e 
ci da il frutto di Ottobre . Si debbono scegliere 
le L a z z a r e le  , siano bianche , o rosse, grosse, 
mature , di bel colore , sincere , e colte di re­
cente . Si servano crude , sì le une , che le al­
tre al D e s e r  , ma che siano ben mature w 

L a z z a r o le  a llo  S c ir o p p o .
Prendete delle belle L a z z a r o le  bianche , 

grosse, e colte di recente , lasciategli il pedi- 
colo , pungetele all’ intorno con una spilla , fa­
tele bollire con acqua , finché uno stuzzicadenti 
le penetri senza stento , passatele alla fresca, 
scolatele bene , mettetele in una catinella bianca 
con beccò, copritele con zuccherò cotto a L is s è ,  

e un foglio grande di carta : Il giorno dopo 
scolategli il zucchero , fategli alzare due o tré 
bolli , schiumatelo , e tornatelo a versare so­
pra le L a z z a r o le  . Replicate ciò per altri tré 
giorni, aumentando un poco di zucchero a L e s s i  

se sarà necessario $ acciò il frutto resti coperto 
dallo sciroppo . L ’ultimo giorno fato restringere 
il zucchero alla gran B e r l a , riunitelo alle L a z ­

z a r o le , ponetele in barattoli » e le coprirete quan­
do sono fredde. La dose è  una libbra di zuc-* 
chero , per' una libbra di frutto .

Laz-



L a z z a r o  le  T ir a te  a S e c c o .
( Quando avete sciroppato le come
le precedenti, scolatele dal zucchero , guarni­
tele con nastrini di setà colorita , che bagne­
rete con un pòco di bianco d’ uovo sbattuto * 
spolverizzatele tutte all’ intorno di ziicchèro in 
pane finissimo , e sopra lastre di latta , o sta­
gnate , ponetele alla stufa ì Per due giorni re­
plicategli detto zucchero due volte il giorno ; 
ed essendo bene asciugate lé conservante iti 
luogo asciutto i

L a z z a r o le  a l  T i r a g g io . .
Sciroppate delle belle L a z z a r o le  come so­

pra , levatele quindi dal zucchero , sciacquatele 
con un poco d’acqua tiepida , asciugatele , met­
tetele in una cazzatola con zucchero sufficiente 
cotto alla gran P i  tinta . Ved. p a g . 189. , fategli 
alzare un bollo o due, poscia fuori del fuoco' 
con un cucchiaio d’ argento staccheggiate il 
zuccherò all’intorno del bordo! della cazzatola,’ 
fino a tanto che sarà sbiànchito uri poco dà 
una parte ; allora passate le L a z z a r o le  da quèstà 
patte dove sbiaiichisce il zucchero , e quindi 
con una forchetta levatele , e mettetèle soprà 
ima graticchià filata . Quando saranno fredde 
conservatele in luogo asciutto.

, L a z z a r o le  a l  B r i l la n t e  :

. Prendete delle belle L a z z a r o le  sciroppate 
sciacquatele cori un poco d’acqua tiepida , asciu­
gatele con un patibolino’ , mettetele alla stufa 
sopra un setaccio per due giorni, acciò si ascili* 
ghino bene . Abbiate del zucchero sufficiente 
cotto alla gran T i t m a  e bollente, versatelo in una 
cassettina di rame , o di latta riquadrata, col
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suo beccuccio tarato , aggiustateci le L a z z a r o le  

ornate di nastrini di fittuccia di seta colorita, 
che restino coperte dal zucchero ; ponetela alla 
stufa per quattr’ ore senza toccarla ; poscia stu­
rate il beccuccio , e fatene sortire tutto il zuc­
chero . Quando non scolerà più , rivoltate la 
cassettina sopra un foglio di carta, e le L a z z a *  

ro te  saranno brillantate .
L a z z a r o le  a l l ’ A c q u a v i t e .

Allorché averete preparato le L a z z a r o le  allo 
sciroppo come sopra , aggiustatele in un vaso 
di vetro , o di maiolica, tramezzate con qual­
che stecco di cannella . Fate restringere lo sci­
roppo alla P iu m a  , schiumatelo bene, e mesco­
lateci a freddo poco per volta tanta ottima ac­
quavite per quanto è lo sciroppo . Subito che 
la mescolanza si sarà effettuata , versatela nel 
vaso sopra le L a z z a r o le  , avendo attenzione che 
restino coperte, altrimenti aggiungeteci un poco, 
più di acquavite . Coprite il vaso > e conser­
vatelo in luogo asciutto . La dose è una libbra 
di zucchero, per una libbra e mezza di frutto • 

Oltre le preparazioni suddette , con le L a z ­

z a r o le  si apprestano delle belle C o m p o ste  , delle 
C e la t i n e  , delle M a r m e lla te  , delle M e z z e  P a s t e , 
delle C la r e t t e  , dei S o r b e t t i  g e l a t i , dei C a r a m e ll i  e c .  

Vedete questi A rticoli.
D e l le  M o r e  d i  R o v e t o  .

E’ questa una pianta del genere del R o v o  , 
che cresce naturalmente nelle macchie , ma più 
comunemente nelle campagne fra i cespugli 
lungi le strade maestre. I suoi fusti sono fles­
sibili , gfacentl , spinosissimi , e s’ intrasciono 
nei cespugli. I suoi frutti > che hanno qualche

ras-



rassomglianza con le grosse fravole , sono in 
prima verdi, e di un nero morato quando sono 
perfettamente maturi . Questi frutti sono le 
M o r e  d i R o v e t o  propriamente dette.

Le More di Roveto hanno un sugo dolcissimo, 
allorché sono mature ; ed un poco addetto prima 
che giungano alla loro totale maturità* Que­
sto frutto è astringente , detergente , e assor­
bente . Non si serve mai crudo al Deser t ma 
preparato con zucchero . Matura nel Mese di 
Agosto , e passa presto •

Le M o r e  si debbano scegliere per prepa­
rarle con zucchero non del tutto mature, grosse» 
sugose, morate » e colte dì recente.

M o r e  a  F resco  a llo  S c ir o p p o .
Mettete in una catinella bianca con becco 

tre libbre di belle M o r e  d i  R o v e t o  , che non siano 
giunte alla loro totale maturità, copritele con 
tré libbre di zucchero a L is sè  , e un gran foglio 
di carta . Il giorno dopo scolategli il zucchero » 
fategli alzare sopra il fuoco tre o quattro bolli» 
e tornatelo a versare sopra le M o r e  ; replicate 
ciò per altri due giorni, alla fine de’quali fate 
restringere il zucchero alla gran P e r l a ,  rimet­
tetelo nelle M o r e  , e quando sono fredde po­
netele in un barattolo verniciato , copritele » 
« conservatele in luogo asciutto .

M o r e  a llo  S c ir o p p o .

Fate cuocere alla gran P e r la  nove onde di 
Bucchero per una libbra di M o r e  quasi mature, 
poneteci le M o r e , fategli alzare un bollo , di­
menando con la mano la cazzarola coperta, 
schiumatele j tirandole indietro dal fuòco j ver­
satele quindi in una catinella , copritele con

car-
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catta . Il giorno dopo scolategli il zucchero i 
e fatelo restringere nuovamente alla gran F e r ia , 
versatelo sopra le M o r e , ponetele in barattoli, 
e quando sono fredde copriteli.

M o r e  T ir a te  a  S e cc o  ;

Prendete dèlie M o r e  preparate allo scirop­
po , scolatele bene dal zùcchero ,' rotolatele nel 
zucchero in pane ridotto in pólvere , mettetele 
sopra lastre di latta, o stagnate , fatele asciugare 
alla stufa per un giorno o due, replicandogli il 
zucchero due volte il giorno, ponetele quindi 
Sopra un setaccio , è servitele fredde bene asciu­
gate .

M o r e  a  F r e sc o  a l  Z u c c h e r o  G r a n ito  .
Scegliete delle belle e grosse M o r e  , intin­

getele nell’ uovo sbattuto in fiocca , rotolatele 
subito nei zucchero in pane ridotto in polvere 
granita , fatele asciugare alla stufa sopra un 
setaccio, replicate il bianco d’ uovo ed il zuc­
chero per altre due volte ,' fatele asciugare 
egualmente , è servitele fredde . .

M o r e  à  F r e s c o  a l l ‘ A c q u a v i t e ,

Disponete tre libbre di belle , e grosse 
M o r e  d i  Roveto ; còlte di recènte, e giusta­
mente mature , ih un vaso di vetro , tramez­
zate coni qualche steccò di cannella ; Mescolate’ 
a freddo tré libbre di zucchero ih pane ridotto’ 
in polvere, con tré fogliette di ottima . acqua­
vite. Quando il zucchero si sarà disciólto nell* 
acquavite , versatela nel vaso sopra le M o r e  } 
che restino copèrte, in caso contrariò aggiun­
geteci un poco più di acquavite . Coprite il vaso, 
e conservatelo in luògo asciutto, Le potete ser­
vire dopo quindici o venti giorni, ed anche più

M o -



M o r e  a  F r e s c o  a lle  F o lig n a te  ;
Intingete con una forchetta delle belle M o r e  

nel zucchero caldo cotto a C a ssè  , rotolatele «li­
bito nelle Folignate di diversi colori, e pone­
tele sopra lastre • Quando sono fredde servitele.

D e lP  V v a  .
La Vite che produce 1’ Vva è una piantai 

sarmentosa antichissima a tutti cognita, che «I 
coltiva felicemente in tutti i climi temperati 
del mondo. Nell’ Europa, 1’ Italia, la Francia» 
la Spagna » il Portogallo , la Germania , V Un­
gheria , la Grecia i l ’ Isola di Cipro, l’ Isole Ca­
narie ec. ci somministrano vini preziosi tratti 
dal frutto della Vite, mediante la fermentazione 
vinosa • Vedete la “Nota di tutti i Vini fino acl 
ora conosciuti nel Tom. //. dell’ Jpi ciò Moderno 
fag. xxvi.

Il frutto della V i t e  varia per la grandezza 
de* suoi grappoli, perda grossezza de’ suoi a- 
cini » per il colore i per il sapore , e per il 
tempo diverso che impiega a maturarsi . Fra 
tutte le differenti specie di V v e , che la Natura 
sempre feconda ci somministra  ̂ non se ne ser­
vano in Roma al D eser  delle buone e delicate 
mense , che un picciolissinio numero ; che sono 
le seguenti sotto le loro volgari dènomina- 
aioni; . _

. Il M o s c a t e llo  è  un V v a  M o s c a t a  in piccioli grap­
poli poco serrati » di un colore bianco dorato , di 
un sugo dolce ; muschiato > zuccheroso, molto 
rilevato » e di uri sapore eccellente quando è 
totalmente maturo; QuestoM o s c a t e l lo  è  il pri­
mo a comparire per adornare le nostre mense, 
ed appagare il nostro gusto j ottimo a man­

gia*
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giare , e preparare con zucchero . Matura verso
la meta di Agosto, e passa presto .

Il Pìzzutello è un Vva lunga a guisa di cor­
netti j in grappoli grandi poco serrati , di urt 
color bianco di cera , di polpa seda, di pelle 
fina t di un sugo zuccheroso delicato s e di un 
sapore particolare. Quello che cì viene recato 
da Tivoli è il m igliore. Matura sul fine di A- 
gosto, e dura fino a Novembre . Eccellente a 
mangiare, e preparate con zucchero in alcune 
maniere .

Il Pergolese è un W a  piu grossa del Mosca* 
fello, in grappoli lunghi, e pochissimo serrati, 
color di viola carico quasi nero , fiorito di rug- 
giada (  brinato )  , di un sugo dolce molto rile­
vato , e di un sapore piacevole . Matura nel 
primi di Settembre, e dura fino a Decembre * 
Questo Pergolese , dopo 1* Vva Bonvino, e quello 
che si conserva più lungo tempo . Molto buono 
a mangiare » e a preparare con zucchero in al­
cune maniere •

L ’ V v a  B o tw in o  , è un’ V v a  particolare , pi li 
grossa del M o s c a t e llo  , in lunghi grappoli poco 
serrati , color d’ ambra , o biancastra , di pelle 
grossa 9 di un sugo dolce vinoso rilevato . Que­
st’ Vva sì conserva lungo tempo . Si principia! 
a sospendere i grappoli con grosso filo , dopo 
averli esposti qualche poca al sole , verso li venti 
di Settembre , e si mangia soltanto nell’ Inver­
no • Il suo sapore è zuccheroso . Noi abbiamo' 
quest’ Vva quasi fino alla Primavera * Si prepara 
con zucchero in alcune maniere •

Il Savignone è uti Vva nera, picciola , *irt 
lunghi grappoli, dolce , sugosa » che forma la

ba-



base di tutte, le Mostarde alla Senapa , e Coto­
gnate , che si preparano per tufto Fanno , onde 
mangiarle con le carni cotte allesso » come si 
osserverà alla fine del Tomo Secondo.

II Bordelese è un'Vva grossa, bianca  ̂ in grandi 
grappoli, che di sua natura non matura mai per* 
lettamente. I Francesi la chiamano Verini , e 
noi / jgrestone , ovvero Agresto . Eccellente pef 
mettere in zucchero in diverse maniere .

Per le altre specie -di Vve è inutile di farne 
menzione , non essendo il loro uso , se non per 
farne del vino , e per alimentare delle popo­
lazioni .

L ’ Wa è un cibo innocente , piacevole, 
umettante , e rinfrescativo, nutrisce m olto , e 
si digerisce facilmente ; mangiandone assai lu­
brica il ventre , e non cagiona altro m a le , 
basta che. sia perfettamente m atura, colta di re­
cente , e fresca .

Si deve scegliere il Moscatello, il Pizzutel- 
lo , il Pergolese , che sono le tre specie di Vve 
migliori che si servono sulle buone mense , ma­
turo , il che si conosce al colore , di ottima 
qualità, e fiorito di rugiada (  brinato )  . Noi 
abbiamo 1*2>va da Settembre fino a Marzo* 

Agresto allo Sciroppo .
Prendete dell'Agrestpne bello e bianco , ta­

gliategli gli acini con le forbici , e lassiategli 
un pochino di pedicolo , pungeteli a ll’ intorno  
con una spilla > imbianchiteli un’ istanza all’ac­
qua bollente , passateli alla fresca, e sgolateli 
sopra un setaccio ; m etteteli in una catinella 
bianca con becco , copriteli con zucchero cotto 
a Lissè , e un gran foglio di ca rta . I l  giorno*
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dopo5 scolategli il zucchero , fategli alzare sul | 
fuoco tré o quattro bolli , schiumatelo j e tor- . 
natelo a versare sopra l 'Agresto. Replicate così 
per quattro o cinque giorni, alla fine de’ quali 
fate restringere il zucchero alla gran Feria , riu­
nitelo nuovamente all’ Agresto , e quando sarà 
freddo lo porrete in barattoli verniciati, copri­
teli , e conservateli in luogo asciutto , La dose 
è una libbra di zucchèro per una libbra di agresto, 
senza qualche poco di sciroppo che si aumenta ac­
ciò il frutto resti coperto dal zucchero .

‘ Agresto Mondo allo Sciroppo. - 
„ Levate all 'Agresto i pedicoli, le semenze, 

facendogli un picciolo taglio da una parte , e 
la pelle , mettetelo un istante all’acqua bollen­
te , scolatelo sopra un setaccio , mettetelo in 
una catinella con zucchero , come il preceden­
te , e finitelo nella stessa maniera • Lo potete 
preparare nello stesso modo lasciandogli la pelle ? 
e il pedicolo .

’ Agresto Officinale allo Sciroppo *
Abbiate del beiY Agresto, levategli i sem i, 

e la pelle » come sopra , mettetelo in una caz- 
zarola con tante libbre di zucchero in pane in 
polvere , per quante sono le libbre del frutto • 
Allorché il zucchero si sarà squagliato ponete 
sópra il fuoco , e quando averà bollito e schiu­
mato sarà fatto e bellissimo . Mettetelo in ba­
rattoli , e non li coprite che quando sono fred­
di . L’ Agretto intero con i pedicoli 6Ì appresta 
egualmente .

Agresto Tirato a Secco .
Prendete dell* Agresto preparato allo sci­

roppo , scolatelo bene, rotolatelo subito nel zuc­
che- '



phero in pane in polvere > mettetelo sopra la­
stre, di latta, o stagnate , fatelo asciugare alla 
stufa , rivoltandolo , e replicandogli ìbzucchero, 
fino a tanto che sarà perfettamente asciugato • 

Con 1’ Agresto si preparano ancora Compo- 
ste , Marmellate , Mezze Paste , Gelatine, Scirop- 
p i , Clarette , Bevande ec. Vedete questi Articoli « 

Moscato a Fresco allo Sciroppo ',
Sotto il nome di Moscato noi intendiamo 

parlare del Moscatello . Prendete del buon Mo­
scatello grosso e giustamente maturo, tagliategli 
con le forbici i pedicoli corti , mettetelo in una 
catinella con becco , copritelo con zucchero 
bollente cotto a Lissè , e un foglio di carta. 
Jl. giorno dopo scolategli il zucchero , fategli 
alzare due o tre b o lli, schiumatelo , e torna­
telo à versare sopra il Moscatello . Replicate 
così per altri tre o quattro giorni , alla fine 
de’ quali fate restringere il zucchero alla gran 
Perla , tornatelo a mettere sopra il Moscatello, 
ponete in barattoli , e non li coprite che il 
giorno dopo . La dose è una libbra di zucchero, 
per una libbra di frutto , senza l’aumento dello 
sciroppo , onde tenere il frutto coperto dal 
zucchero ,

Moscato allo Sciroppo „
Levate al Moscatello li semi ed i pedicoli » 

fategli alzare un bollo nel zucchero cotto alla 
picciola Perla, schiumatelo , e yersatelo quindi 
in una catinella bianca , copritelo con un fo­
glio di carta. Il giorno dopo scolategli il zuc­
chero , fategli alzare tré o quattro b o lli, schiu­
matelo , e tornatelo a versare sopra il Mosca­
tello-, replicate ciò una seconda volta, che fa­

rete



rete restringere il zucchero alla gran Perla , ria* 
nìtelo al frutto , ponetelo m barattoli, e non 
li coprite che il giorno dopo . La dose è una 
libbra di zucchero, per una libbra di Moscatello • 

Moscato Senza Semi allo Sciroppo.
Questo si prepara esattamente come il pre­

cedente , alla sola differenza, che gli si fa una 
picciola incisione da un lato per levargli i se­
mi . Lo potete anche pelare se volete .

Moscato Pelato allo Sciroppo.
Levate al Moscatello i pedicoli, i sem i, e 

la pelle, ponetelo subito nel zucchero cotto alla 
picciola Piuma, fategli alzar* un bollo , schiu­
matelo , e versatelo in una catinella bianca , co­
pritelo con un foglio di carta. 11 giorno dopo 
scolategli il zucchero, fatelo cuocere alla gran 
Perla , versateci il Moscatello , fategli alzare due 
bolli , schiumatelo di nuovo , e ponetelo ne* 
barattoli , che coprirete il giorno dopo . La 
dose è una libbra di zucchero, per una libbra 
di frutto .

Moscato in Grappoli Tirato a Secco.
Tagliate dei belli grappoletci di Moscatello, 

che non sia totalmente maturo , fategli alzare 
gualche bollo nel zucchero alla Piuma -, e schiu­
matelo bene ; subito che lo sciroppo è giunto 
alla cottura di Perla , tirate indietro , fate raf­
freddare in una catinella bianca coperto con 
carta , quindi scolatelo bene , spolverizzatelo di 
zucchero in pane fino , e fatelo asciugare alla 
stufa 6opra lastre stagnate , replicategli il zuc­
chero che sarà necessario , fino a tanto che sia 
bene asciugato .

Mù-.



Moscato in Grappoli al Brillante .
Abbiate del bello e buon Moscatello giusta­

mente maturo , tagliatelo in piccioli grappoletti, 
ornateli di nastrini di fittuccina di seta colo­
rita ."fateli appassire un poco alla stufa sopra un 
setaccio . Quindi metteteli al Brillante , come 
tutti gli altri frutti. Vedete Ciriegie, Ribes , Laz- 
zarole ec.

Moscato al Zucchero Granito . •
Questo Moscatello lo potete apprestare in 

grappoletti , o in acini , come più vi piace . 
Vedete i diversi frutti al zucchero granito » 
mentre si prepara esattamente nella stessa ma­
niera .

Moscato alle Folignate.
Potete coprire di Folignate li grappoletti 

di Moscato , o gli acini * immergendo o gli 
uni o gli altri nel zucchero caldo cotto a Cassè , 
e quindi subito rotolarli nelle Folignate di dif­
ferenti colori . Quando sono freddi serviteli .

Con il Moscatello si preparano ancora Com- 
poste , Conserve , Gelatìne , Mezze Paste , Clarette , 
Liquori , Sorbetti gelati, Caramelli ec. Vedete que­
sti A rticoli.

Pizzutello , Pergolese , e *Dva Buonvino 
a fresco in diverse maniere .

Queste tré specie di Vve le potete appre­
stare in grappoletti , o in acini 5 al Brillante , al 
Zucchero granito , alle Folignate , al Caramello ec. 
Al Brillante si debbono mettere in grappoletti 
ornati di fittuccina di seta colorita , appassiti 
un poco alla stufa; e per le altre preparazioni 
lasciargli un poco di pedicolo . Vedete gli altri 
Frutti preparati a fresco in queste maniere .

Tom.L t Dell’
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Dell’ Dva >pina.

Si conoscono due specie di Wa Spina • mici 
selvatica , e l’altra domestica coltivata . L ’arbo­
scello che produce la prima specie è alto circa 
cinque piedi , ha i fusti numerosi , e ramosi, 
armati da tutte le parti di spine forti e pun­
genti . La secopda specie , che viene impiegata 
negli alimenti, e che si chiama Vva Spina do- 
mestica unon differisce dalla precedente se non 
perchè è meno spinosa , e perchè ne divengono 
le foglie » e gli acini più grandi , e più aro­
matici . '

Questi acini sono quelli che si chiamano 
pva Spina bianca , Diia Spina dolce j quando sono 
acerbi se ne fa uso nelle salse m vece di agresto, 
'ed anche per Composte , Gelatine ec,

L ’ pva Spina è rinfrescativa e astringente » 
piacevole al gusto , eccita l ’ appetito , ed è ef­
ficace per quelle persone che nauseano gli al­
tri alimenti. Si majigia matura appena colta ? 
ma si corrompe facilmente nello stomaco,

J1 sugo dell’ pva Spina ressa diviene un po­
co vinoso ,, mediante la fermentazione . Si con­
suma uria quantità grande di Dva Spina iji O- 
laoda , e in Inghilterra, ove è molto coltivato 
questo arboscello .

L ’ Dya Spina s’ impiega moltissimo in Fran­
cia , in Olanda > in Inghilterra > ed altri Paesi 
per mettere in zucchero , e servirla al Deser. 
Ma in Italia non se ne fa un grand’ uso , for­
se perchè noi non abbiamo quella bella Dva 
Spina rossa tanfo stimata fuori d’ Italia * e for­
se ancora perchè noi abbiamo tanti altri ec­
cellenti frutti da preferire alj’ Vva Spina bianca



Matura questo frutto di Settembre , e passa 
presto .

Benché in Roma non abbiamo 1’ Pva Spina 
Rossa . ciò nonostante ecco le differenti maniere 
che si prepara tanto la rossa , che la bianca • 

pva Spina a Fresco allo Sciroppo.
Questa si prepara esattamente come il Mo- 

seatello a Fresco allo Sciroppo , e si finisce nello 
stesso modo. Veci. pag. 189. La dose é sadici 
onde di zucchero , per una libbra di frutto •

Pva Spina allo Sciroppo.
Prendete delia bella pva Spina grossa , ma­

tura, rossa j o bianca , tagliategli i pedicoli corti» 
oppure senza . Mettetela in un zucchero cotto 
alia grande Piuma , fategli alzare sopra il fuoco, 
una dozzina di bollì, la cazzarola coperta , la­
sciatela quindi riposare due ore , schiumandola 
bene’, e la rimetterete sopra il fuoco per far 
cuocere.il zucchero alla gran Perla, versatela 
in barattoli, che coprirete il giorno dopo • La 
dose è sedici onde di zucchero, per una lib­
bra di frutto,

Pva Spina in Grappoli Tirata a Secco .
Anche questa si appresta come il Mosca-  

tello in grappoli tifato a secco . Ved, pag.iqo.
Pva Spina a Fresco al Brillante .

Formate dei grappoletti di Pva Spina , guar­
niteli ci nastrini di fittuccina colorita , fategli 
asciugare un poco alla stufa sopra un setac­
cio , Abbiate del zucchero sufficiente cotto alla 
gran Piuma e bollente , versatelo in una casset- 
tiua di rame o di latta riquadrata col suo bec­
cuccio turato ; aggiustateci li grappoletti di ‘ùva 
Spina , che restino coperti dal zucchero , po- 
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heteli alla stufa per quattr’ ore senza toccarli % 
poscia sturate il beccuccio » e fatene sortire 
tutto il zucchero . Quando non scolerà più , 
rivoltate la cassettata sopra un foglio di carta, 
e T Vva Spina sarà tutta brillantata .

Vva Spina al Zucchero Granito ,
Questa Vva Spina la potete preparare in 

grappoletti , o in acini . Se la preparate in 
grappoli la potete ornare di nastrini ; bagna­
tela quindi con bianco d’uovo sbattuto in fiocca, 
nettatela bene dall’ uovo , spolverizzatela per 
tutto con zucchero in pane finissimo , ponetela 
sopra un setaccio guarnito di carta , e fatela a- 
sciugare alla stufa. Replicategli il bianco d’uovo , 
e il zucchero un’ altra volta , o due , e fatela 
asciugare egualmente .

Vva Spina alle Folignate .
Immergete i grappoìetti di Vva Spina , o gli 

acini nel zuccoero caldo cotto a Cassè , e roto- 
lateli subito nelle Folignate di differenti colori, 
Servite quando sono freddi.

Oltre le preparazioni descritte, con l'Vva 
Spina si fanno Conserve, Marmellate , Mezze Paste, 
Gelatine , clarette, Composte , Sorbetti gelati, Ca­
ramelli ec.

Vino di Vva Spina.
Gli Inglesi fanno un vino di Vva Spina rossa 

in questa maniera . Mettono 1’ Vva Spina in un 
botticello , vi versano sopra dell’ acqua bol­
lente; turano bene il botticello, e lo lasciano 
cosi in un luogo temperato per tre o quattro 
settimane finché il liquore sia impregnato del 
sugo spiritoso di questo frutto , che resta al­
lora insipido . Lo imbotiigliano in seguito, me­

sco-



scolandoci una sufficiente quantità di zucchero ; 
turano le bottiglie, e le lasciano in un luogo 
asciutto , finché il liquore si sia intimamente 
mescolato con lo zucchero , mediante la fer­
mentazione , e siasi cangiato in un liquore pe­
netrante , grato, e simile al vino*

Delle l^oci.
Le T̂ oci sono il fratto di un grand’albero 

dì cui se ne conoscono due specie, una dome­
stica , e l ’ altra selvatica. La T̂ oce domestica vie­
ne coltivata in tutte le Regioni temperate di 
Europa. Il frutto della T̂ oce è ovale, in prima 
col guscio tenero * poscia legnoso , ericoperto 
di una scorza dura , liscia , e verde , conte­
nente nell’ interno una mandorla bianca , cel­
lulare , divisa in due lobe, ricoperta dì una 
sottile pellicola bruna . Con le "Fiori verdi si 
prepara un’ ottimo Rattafia . Ved* pag. 6j.

Le "Fiori principiano ad essere buone per 
mangiarle fresche verso la Festa di S. Lorenzo ì 
e per metterle in zucchero qualche poco pri­
ma di questo tempo , cioè avanti che abbiano 
indurito il loro guscio .

Si servono le "Fiori Fresche al Deser delle mi­
gliori mense, mondate , e pelate dalla loro pel­
licola bruna, con acqua fresca , dentro tazze 
di cristallo con il loro coperchio simile .

Le "Fiori Secche sono un’ alimento grosso­
lano e indigesto , a motivo che contengono 
delle parti molto oleose ; nulladimeno sono in* 
grassanti e nutritive , basta a mangiarle con mo­
derazione . Si servono nella Quadragesima , ed 
altri giorni m agri, unitamente ed altri seccu­
mi , che si mangiano con piacere • '1

tyo-
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V oci Bianche allo Sciroppo ,

Affinchè le Voci siano buone per Scirop* 
fare , bisogna poterle passare per traverso senza 
resistenza con un’ aco grosso , segno evidente 
che allora sono tenere . Pelatele fino al bian* 
co , e gettatele a mano a mano nell’ acqua fre­
sca , mettetele quindi in una cazzatola con ac­
qua bollente , e quando principierà a bollire , 
passatele in un’ altra acqua bollente con due 
pezzetti di allume di rocco • fatele bollire fino 
a' tanto che uno stuzzicadenti le penetri con 
tutta facilità; ponetele allora all* acqua fresca 
dove siavi il sugo di un limone ; quindi scolatele* 
mettetele ili una catinella bianca còrt becco , 
copritele coli zucchero mezzo caldo cotto al 
picciolo Lissè, e un foglio grande dì carta . Il 
giorno dopo scolategli il zucchero » fatelo cuo­
cere al gran Lissé , e tornatelo a versare mezzo 
caldo sopra le Voci * Replicate così il giorno 
appresso facendo restringere ii zucchero alla 
picciola feria * Finalmente il quarto giorno sco­
late nuovamente il zucchero * fatelo cuocere 
alla gran feria * e tornatelo a versare caldo so­
pra le noci , copritele cou carta , .ponete la 
catinella alla stufa per ventlquattr’ ore ; poscia 
mettetele in barattoli, e copritele quando sono 
fredde • La dose è una libbra di zucchero per 
una libbra di frutto , senza qualche poco di 
sciroppo , che si aggiunge , se sarà necessario, 
acciò il frutto resti nella catinella sempre co­
perto dal zucchero .

V oci Verdi allo Sciroppo.
Prendete delle belle V oci verdi, grosse , e 

tenere come le precedenti , pelatele legifer­
ine»-



ìiiente , osservando bene di non arrivare al 
bianco , e che appariscono i tagli del coltel­
lo > gettatele a misura nell’ acqua fresca con là 
loro pelatura , nella quale le lascerete fino al 
giorno seguente . Fatele quindi imbianchire ab; 
P- acqua bollente con là loro pelatura * e duer 
pezzetti di allume di rocco , fino a tanto chè 
uno stuzzicadenti le penetri senza veruna resi­
stenza , passatele all’ acqua fresca , scolatele be­
ne s mettetele in una catinella bianca con bec­
co , copritele con zucchero bollente cotto a 
L is s è  » e un foglio di carta . Il giorno dopo sco­
lategli il zucchero , fategli alzare alcuni b o lli, 
schiumatelo , e tornatelo a versare sopra le 
T ^ o c ì . Replicate così per altri quattro giorni , 
aumentando, come il solito ì un poco di sci­
roppo acciò il frutto resti coperto . L ’ ultimo 
giorno fate cuocere il zucchero alla gran P er»  

la  , poneteci le IN[ o c i , fategli alzare qualche bol­
lo , schiumatele > e mettetele in barattoli, che' 
coprirete quando sono fredde •

T^ ocì a l  T ir a g g io

Prendete dèlie TSIocì B ia n c h e  o V e r d i  S c ir o p p a ié *  

Ved. p a g ,i< > 6 f% scolatele dal zucchero, sciacquatele 
con un poco d’acqua tiepida , asciugatele, mette­
tele in una Cazzarola con zucchero sufficiente 
cotto alla g r a n  Piuma * fategli alzate un bollo  
0 due', poscia con un cucchiaio d’ argento stan­
cheggiate il zucchero intorno al bordo della 
cazzarola, fino a tanto che sarà un poco sbian­
chito , allora passate le 'H p c i da questa parte 
dove sbianchisce il zùcchero , e quindi con una 
forchetta d’ argento levatele , e m ettetele so­
pra una graticchia filata^ Quando saranno fredde 
conservatele in luogo asciutto •



*X.ocì al Brillante . ^
Quando averete sciroppato le» ^ od  come 

sono descritte alla pag. 196. sciacquatele con un 
poco d’ acqua tiepida, asciugatele con un pan­
inolino , ornatele con nastrili! di fìttuccina di 
seta colorita , mettetele nella stufa sopra un 
setaccio per due giorni, acciò si asciughino be­
ne . Abbiate del zucchero sufficiente cotto alla 
gran Piuma e bollente , versatelo nella solita 
;assettina , aggiustateci le "ì̂ oci , e finitele esat­

tamente come le Lazzarole al Brillante . Vedete 
pag. 2S i.1 Le "Hoci bianche sono migliori delle 'tipci 
Perdi.

I^oci Tirate a Secco.
Scolate bene delle T̂ oci bianche , o verdi 

preparate allo sciroppo , spolverizzatele per tutto 
di zucchero bianco finissimo , mettetele sopra 
una graticchia filata alla stufa per due o tré 
giorni s replicandogli il zucchero in polvere due 
volte il giorno . Quando saranno bene asciu­
gate conservatele in luogo asciutto • 

licci alle Folignate.
Queste si preparono alle Folignate esatta­

mente come le Mandorline Perdi. Ved. pag. 194. 
Osservate che le T̂ oci bianche hanno migliore 
sapore delle 7Sloci verdi.

j^oci all' Acquavite.
Dopo che averete sciroppato le K(oci bian. 

che, o verdi, come sono descritte alla p.196 i 
ma le bianche sono sempre preferite alle verdi, 
disponetele beu scolate dal zucchero in un vaso 
di vetro , o di maiolica, tramezzate con qual­
che stecco di cannella , e qualche garofano * 
Ciò fatto mescolate a freddo poco per volta

Ltan -



tanta ottima acquavite per quanto è Io sciroppo 
delle 7S(oci . Subito che la mescolanza sarà fatta; 
versatela sopra le “JŜ oci , osservando che siano 
perfettamente coperte ; altrimenti aggiungete un 
poco piti d’ acquavite, e zucchero cotto alla 
Piuma , mescolato insieme . Coprite il vaso , e 
conservate in luogo asciutto . La dose è una 
libbra di zucchero, per una libbra di frutto.

Delti Fichi.,
L’ albero de’ Fichi si coltiva felicemente 

in tutte le Regioni Meridionali dell’ Europa , 
specialmente in Italia , e in Provenza , ma pili 
particolarmente in Calabria , dove i Calabresi 
fanno un gran commercio di Fichi sectbi, pre- a 
parati in varie maniere , con tutte le Nazioni 
d ’ Europa.

Quest’ albero ci da i suoi eccellenti frutti 
due volte 1’ anno , cioè la Primavera , « l’ Au  ̂
tunno . Fra le diverse specie di Fichi che noi 
abbiamo in Roma , non faremo menzione se no» 
che dei m igliori, e dei più stimati , sìa deli* 
una j che dell’ altra stagione > che sono ì se­
guenti .

Il Fico di S. Giovanni è grosso , lungo , co­
lor di viola carico , di un sapore zuccheroso 
quando è perfettamente maturo . Questo Fico 
è il primo a comparire nella Primavera, ma­
tura verso la Festa di S. Gio. Battista , e passa 
presto .

Il Fico Velletrano è di eguale grossezza * di 
colore verdastro , matura qualche giorno dopo, 
ed è di un sapore migliore dell’ altro , al quale 
viene preferito , ma passa presto . I primi si 
chiamano Fichi “P{eri, ed i secondi Fichi Bianchì.

O
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* I I  Fico Gentile è il migliore di tutti i Fichi i 
bello , grosso , lungo , di color bianco , di un 
sapore fino , delicato , zuccherosissimo , viene 
servito sulle piu famose mense . Questo Fico 
succede agli altri due precedenti, e dura fino alla 
metà di Lugho.

Il Fico Ottato è picciolo , alquanto depresso * 
di un sapore dolce , zuccheroso , particolare •- 
Questo è il più eccellente Fico dell’ Autunno * 
Matura verso i primi di Settembre , e dura a 
tutto Ottobre , ed anche più * Ecco il Fico del 
quale i Calabresi fanno un commercio cosi 
esteso , e con loro gran profitto <

Il Fico Brugiottò é della figura , e grandezza 
del Fico Ottato, color di violetta carico , fiorito 
di ruggìada al di fuori ( brinato ) , e rossastro 
al di dentro . Questo Fico è passabilmente buono 
quando è perfettamente maturo , è di Un gu­
sto dolce , ma granelloso , e «tolto inferiore 
al Fico Ottato. Matura nei primi di Settembre # 
é dura più degli altri Fichi .

11 Fico Verdone è della medesima figura ,• 
e grandezza de’ due precedenti , di color ver­
dastro fiorito di ruggiada al di fuori (brinato) , 
rosso al di dentro, e inferiore a tutti gli a ltri, 
Matura nello stesso tempo

Li migliori Fichi i come abbiamò osservato 
sono nella Primavera i Fichi Gentili , e nell’Au­
tunno i Fichi Ottati . In diverse Città d’ Italia , 
come per esempio in Napoli, iloti si conoscono 
i Fichi Gentili, benché vi sia ùn’abbondanza gran­
de di altri Fichi più o meno buoni.

Si debbano scegliere i Fichi colti di re­
cente , grossi nella ìoro specie , con la veste

la-



lacera, il gambo torto e la lagrimetta all’occhio : 
segni che denotano la loro perfetta maturità; 
oltre di ciò da un bel color pialletto , o vio­
letta carico , ben fiorito di ruggiada , secondo la 
loro specie *

I Fichi Gentili> ed i Fichi Ottati hanno uil 
sapore di zucchero così rilevato , che piace ge­
neralmente a tutti, e sono stimati i migliori di 
tutti gli altri Fichi. Si mangiano ordinariamente 
con prosciutto , o mortadella , e vi si beve del 
buon vino rosso *

Si servano i Fichi al beser freddi in neve , 
nel primo servizio della Tavola, come il Mel­
lone . Ved. p. a7?. I Fichi di Si Giovanni, li Fichi 
Brogiotti, li Fichi tendoni, ed altri Fichi, non 
vengono mai serviti sopra a veruna delicata 
mensa .

Ì Fichi sono di un gusto universale, nu­
triscono poco , e si digeriscono con facilità • 
Bisogna peraltro non magiarne con eccesso , 
perché sì corrompono facilmente nello stomaco, 
lubricano il ventre, e cagionano talvolta delle 
diarree i

I Fichi secchi passano per pettorali e dol­
cificanti a cagione di una specie di mele , o sale 
zuccheroso che contengono . 1/ Italia , come 
abbiamo detto, e segnatamente la Calabria , 
la Spagna , la Liugiiadoca , la Provenza , ed il 
Levante fanno un commercio considerabile di 
f i  hi seccati al sole , ma di tutti que‘ ti Fichi 
secchi . qrelli che si preparano in Calabria detti 
Fichi mondi sono stimati migliori di tutti gli 
ài tr i,



Bisogna sceglierli bianchi , grassi , since­
ri , recentemente seccati, e che non abbiano 
sofferto il tarlo .

Delle Castagne .
Si distinguono due specie di Castagni , cioè 

SI selvatico che porta propriamente il nome di 
Castagno, e il coltivato che si chiama Marrone. 
E ’ questo un grand’albero , che porta un frutto 
sodo , spinoso , o arricciato di punte dure e 
assai pungenti, che quando è maturo si apre 
e lascia vedere due o tre marroni, o castagne* 
alcune depresse da un lato e curve dall’ altro, 
ed altre depresse d’ambedue. II primo involto 
è rossiccio , membranoso , acerbo , e amaro j 
SI secondo è duro, lucido , liscio , e di colore 
bruno ; ed il terzo spinoso al di fuori, e la­
nuginoso al di dentro . La polpa del frutto è 
bianca , dolce , farinacea quando è cotta , e di 
un sapore assai piacevole . > •

Questo frutto ingrassa, e forma un com­
petente buon nutrimento j ciò nonostante ri-' 
serra il ventre , e cagiona dei flati , e delle 
acidezze sullo stomaco , onde bisogna usarne 
con moderazione .

Le Castagne si mangiano allesso in due ma­
niere : una con la pelle bruna , e 1’ altra con 
la membrana rossiccia, che poi si leva , e re­
stano le castagne mondate totalmente . Si cuo­
ciono con acqua , sale, alloro , e finocchio di 
vigna j questi condimenti aiutano efficacemente 
a poterle digerire nello stomaco . Si mangiano 
ancora - arrostite a fuoco leggiero di carbone in 
lina padella di ferro bucata, facendogli prima 
una incisione dalla parte superiore, acciò si apri­
co  , e si arrostischino bene • La



La stagione delle Castagne dura tré mesi. 
Principia verso la fine di Settembre e dura fino 
a tutto Decembre,, benché custodite le abbiamo 
tjuasi a tutto Maggio . Alcuni conservano li 
Marroni tutto TAnno.

Le migliori Castagne che noi abbiamo in 
Roma , tanto in Marroni, che in Marroni, detti 
Fiorentini , e in Castagnole , sono quelle che ci.

- vengono recate da Canepina , da Valerano , e, 
d'alcuni altri luoghi. Si debbono scegliere grosse- 
nella loro specie » ben conservate , che non sen- 
tino di mucido , e sopra tutto che non siano 
guaste , ciò che si conosce facilmente all’ e- 
sterno .

I Marroni si servono al Deser su’ le migliori 
mense, tanto arrostiti e serviti dentro una 
salvietta , che preparati con zucchero .

Marroni allo Sciroppo .
Scegliete sessanta belli Marroni , levategli 

col coltello la prima pelle bruna, metteteli in 
una cazzarola con acqua fredda , e fategli al­
zare il bollo sul fuoco , indi tirateli indietro , 
e con un colteli no lenitegli la pellicola ros­
siccia , che cuopre immediatamente il tiuito ; 
a misura che li pelate poneteli neiracqua calda, 
nella quale li farete bollire fino a tanto che uno 
stuzzicadenti li penetri senza stento . Dopo sco­
la te li, poneteli in una catinella bianca» copri­
teli di zucchero a Lissè , e un foglio di carta , 
metteteli alla stufa per due giorni, acciò prenr 
dino sapore. Quindi scolateli, fate restringere 
il zucchero alla gran feria , e tornatelo a ver­
sare sopra i Marroni .'Quaudo sono ireokli di­
sponeteli in barattoli , copriteli col loro sci?-

rop-
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roppo » chiudeteli > e conservateli in luogo a«* 
sciutto. La dose è una libbra di zucchero, per 
una libbra di Marroni pelati dalla prima pelle 
bruna f

Marroni al Tiraggio ♦
Quando i Marroni saranno sciroppati, coi­

rne i precedenti, scolateli dal ficcherò » sciac­
quateli con un poco d’ acqua tiepida , e asciu­
gaceli sopra un pannolino . Abbate del zuc­
chero bollente a sufficienza cotto alla gran Piu­
ma, Yed. pag. i8p. poneteci dentro i Marroni, 
fategli alzare uno o due bolli , poscia con un 
cucchiaio di argento stanchegg'ate il zucchero 
sulle pareti della cazzarola •> finché principia a 
«bianchire ; allora passate i Marroni da questa 
parte del zucchero imbianchito , e con una for­
chetta cavateli, poneteli sopra una' graticchia 
filata a scolare. Quando saranno freddi servi­
teli sopra cartine arricciate, o conservateli in 
luogo asciutto * ' *

Marroni al Brillante »
Prendete dei Marroni sciroppati, scolateli, 

sciacquateli con un poco d’acqua tiepida , asciut­
tateli , e poneteli in una stufa temperata so­
pra un setaccio per una giornata . Abbiate del 
zucchero sufficiente cotto alla gran Piuma, ver­
satelo bollente in una cassettina riquadrata di 
latta , o di rame , col suo beccuccio turato di 
sugaro » poneteci dentro i Marroni colla parte 
piana al di sopra, che restino coperti dal zuc­
chero ; poneteli alla stufa moderatamente calda 
per quattr’ ore senza toccarli j poscia sturate il 
beccuccio, e fatene sortire tutto il zucchero • 
Allorché non scolerà più , rivoltale la casset- .

tina



fina sopra un foglio dì carta , ed i Marroni sa­
ranno tutti brillantati . Conservateli dentro 
scatole guarnite di carta tagliata in luogo a- 
sciutto;.

Marroni al Zucchero Granito ,
1 e Fate cuocere arrosto dei belli M arroni, 
m ondateli, bagnateli uno alla volta nel bianco 
! d ’ uovo sbattuto in fiocca , e rotolateli subito 
nel zucchero in pane ridotto in polvere fina, ' 
metteteli sopra un setaccio guarnito di carta' 
ad asciugare alla stufa. Quando saranno asciu- ‘ 
gati potete replicargli , se volete , il bianco 
cl’ uovo e il zucchero , e farli asciugare egual-, 
monte.

Marroni alle folignate .
Quando li Marroni saranno cotti arrosto , 

come sopra e mondati, intingeteli con una for­
chetta nel zucchero caldo cotto a Cassi, e ro­
tolateli subito nelle Folignate di differenti co­
lori; serviteli quando saranno freddi.

Con i Marroni si prepara una Composta, delle 
M ezze Faste, dei Caramelli, dei Biscottini ec, Ve­
dete questi articoli.

Pel Granato ,
Il Granato è un grazioso arboscello quando 

è carico de’ suoi fiori porporini incarnati » o di 
frutta a guisa di grossi pomi, macchiati di vari 
e bellissimi colori , Si distinguono due specie 
di Pomi Granati ; una che ha gli acini dolci, e 
1’ altra acidi. Questa è proferita all’altra in tutte 
le preparazioni di zucchero. Il Granato fiorisce 
cl’ Estate , e matura il suo frutto di Autunno • 
Si debbono scegliere i Granati acidi > sinceri, 
maturi., e rossissimi.

I Gra-
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I Granati' $’ impiegano per preparare delle j 

Gelatine, dei Sciroppi, dell e Conserve , delle'C/a- 
rettc , dei Caram elli, dei Xattafia ec, Vedete que* 
sti A rticoli.

Della Zucca Lunga .
. E’ questa una pianta annuale , serpeggiante , 

che porta fusti sarmentosi , lunghi., e stri­
scianti sopra! la terra . I suoi 'fiori sono bian­
chi , campaniformi ; succedono a questi fiori 
un frutto lungo , rare volte diritto , cilindrico , 
piti d meno grosso , verde e liscio al di fuori > 
bianco al di dentro 5 di polpa soda , contenente 
nell’ interno delle, semenze bianche .

Questa Zucca in alcuni paesi Meridionali 
d’Italia cresce ad una grossezza straordinaria, 
come per esempio in Sicilia , e segnatamente 
nelle vicinanze di Palermo si trovano 1 Zucche 
della grossezza di tré palmi, ed anche più di 
diametro .

Da lungo tempo si coltiva questa Zucca negli 
orti e nei giardini in tutte le Regioni Meri­
dionali d’Europa . In Italia l’abbiamo da Luglio 
a tutto Settembre .

Con questa Zucca si preparano le celebri 
Cacozzate di Palermo , che sono tanto stimate per 
tutta l ’ Italia > ed anche in altri paesi , nella 
maniera seguente •

Zucca allo Sciroppo.
Prendete due belle e grosse Zucche colta 

di recente , tagliatele in pezzi grandi riquadrati, 
o lunghi , mondateli bene dalla scorza e dalle 
semenze . Abbiate una salimoja fatta a freddo 
con acqua e sale ; ponete le Zucche in una ma- , 
stella, o vaso grande di terra verniciato » ver-



sate sopra la salimoja , che restino coperte : co­
prite il vaso con una tela grossa > e lasciatele 
cosi per tre/b quattro giorni , o p iù , secondo 
come le Zucche sono grosse e polpute . Dopo 
questo tempo , sciacquatele con acqua fresca, 
e passatele quindi all’ acqua pulita » nella quale 
le lascerete per due o tre giorni cambiandogliela 
tre volte il giorno , o se fosse possibile all’ 
acqua corrente . Ponetele poscia in una caldaia 
con acqua tiepida , e fatele bollire col sugo di 
due limoni, finché uno stuzzicadenti le penetri 
senza stento ; tornatele a mettere all’ acqua 
fresca , scolatele bene sopra un pannolino ; met­
tetele in urt& catinella bianca grande con bec­
co , copritele con zucchero cotto a Lissé , e 
fogli di carta . Il giorno dopo scolategli il 
zucchero , fategli alzare due o tré bolli, schiu­
matelo bene , e tornatelo a versare più che 
tiepido sopra le Zucche . Replicate questa opera­
zione per sette o otto giorni, aumentando sem­
pre un poco di zucchero! a Ltŝ sè , acciò il frutto 
resti coperto dallo sciroppo . Se volete , le po­
tete lasciare due giorni in riposo . L ’ ultimo 
giorno fategli restringere il zucchero alla gran 
Perla , e tornatelo a versare sopra le Zucche , 
copritele con carta . Quando saranno fredde , 
disponetele in vasi grandi di terra verniciati, 
copritele col loro sciroppo , chiudete i vasi ? 
e conservate in luogo asciutto »

Zucca al Tiraggio .
Prendete dei pezzi di Zucccf, Sciroppati, po­

me sopra , arricciate i pezzi più sottili , facen­
dogli de? tagli nel mezzo , e ripiegando le due 
estremità , ch.e fermerete con filo . Li pezzi 
l Tornai- « * più
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p ii  grossi e belli lasciateli interi , Abbiate in j 
Una cazzarola del zucchero vergine a sufficenza 
cotto alla gran Piuma , poneteci li pezzi di Zwr- I 
fa  , fategli alzare uno o due bollì > tirate in- | 
dietro dal fuoco , schiumate con carta suga , 
stancheggiate il zucchero con un cucchiaio di 
argento all’ intorno delle pareti della cazzaro­
la ; quando principierà ad imbianchire da una 
parte , passate in questa parte di zucchero sbian­
chito i pezzi di zucca , e levateli quindi con due 
forchette , poneteli sopra a graticcine filate a scor 
lare , finche saranno freddi . Conservateli in sca­
tole guarnite di carta tagliata , in luogo asciutto .

Zucca al Brillante,
La Zucca , prima di prepararla al Tiraggio , 

gli potere far prendere quella forma che cre­
dete , e la potete ancora tagliare come vi pa­
re . M i la Zucca la più stimata , sia al Tiraggio, 
sia al Brillante , è in beili pezzi grandi » grossi, 
riquadrati, interi. Per apprestarla al Brillante 
prendete dei bèlli pezzi di Zucca sciroppati > 
scolateli bene dal zucchero , sciacquateli con un 
poco d’ acqua tiepida , asciugateli con un pan­
nolino , tagliateli, guarniteli con nastrini di seta 
colorita , o arricciateli, o lasciateli interi, po­
neteli alla stufa sopra un setaccio per un giorno 
o due . Abbiate del zucchero cotto alla gran 
Piuma in una quantità sufficente , versatelo bol­
lente in una cassettina grande di latta , o di 
rame col suo beccuccio turato con sugaro » ag­
giustateci dentro li pezzi di Zucca , che restino 
coperti dal zucchero , poneteli alla stufa per 
quatti-’ ore senza toccarli ; poscia sturate il bec? 
cuccio, fatene sortire tutto il zucchero $ allor­

ché



chè non scolerà più , rivoltate la cassettina so­
pra fogli di carta , e li pezzi di Zucca saranno 
tutti brillantati . Conservateli in scatole guarnite 
di carta tagliata , in luogo asciutto .

Dei C edri.
Il Cedro è una pianta odorosa , sempre ver­

de , che perviene ad una altezza mediocre ne’ 
nostri giardini d’ Italia » e che ha molta rasso­
miglianza con quella del Cedrato , benché di 
una specie diversa , ma dello stesso genere • I 
suoi fiori sono numerosi , formano talvolta de’ 
m azzetti, e rassomigliano a quelli del Cedrato , 
ma più bianchi , ed hanno un* odore piacevo­
le . A questo fiore succede un frutto bislungo , 
o ovale , o sferico , più o meno grosso > rico­
perto di una scorza scabra , polputa » grossa , 
in prima verde , poscia cedrina » e finalmente 
gialla, di un*, odore grato , e di un sapore aro­
matico ; ma in un grado molto minore di quella 
del Cedrato. Questi frutti pervengono a molta 
grossezza, mentre ve ne sono che pesano quat­
tro , sei , nove , e dodici libbre «

Il Cedro fiorisce due volte 1* anno , come 
il Cedrato , ma la sola fioritura di Primavera 
ci da i flutti , i quali giungono alla loro per­
fetta maturità nel mese di Decembre 5 nel cui 
tempo si raccolgono , altrimenti cadono dalia 
pianta per la loro sovverchia grossezza , per­
ciò si scarseggia più assai di C edri, che di Ce­
drati ; oltre di ciò pei/ché il Cedro non è  quasi 
di alcun uso sulle mense, e serve più alla me­
dicina , che per cibo .

Secondo Ebem bitar, sembra che la pianta 
del Cedro sia stata trasportata prima dalL* Assi- 

« 1 ria
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ria 3 e dalla Media , nella Grecia , e di là nelle 
provinole meridionali dell' Europa : ecco per­
chè questi frutti sono chiamati da' Latini Mala 
Medica , Mala Assona ► I Romani chiamavano 

* ancora i Cedri , Malum Medicum . Sia a cagione 
che venivano dalia Media , sia a cagione delle 
loro virtù medicinali; imperocché questi frutti er­
rano tenuti m gran riputazione presso gli Antichi.

L ’ arboscello del Cedro si coltiva ne’ paesi 
caldi, oome l'Italia , la parte meridionale della 
Francia, e nel Portogallo. Ma siccome questa 
pianta è di un bellissimo aspetto , e molto odo­
rosa , così viene piantata lungi le rive del ma­
re , dei laghi più famosi , nelle ville , e nei giar­
dini . Le Coste marittime della Calabria , e della 
Riviera di Genova sono abbondantissime di bo­
schetti di Cedri. L» frutti di quest'ultime sono 
verdi e grossissimi . Le Rive del Lago di Garda 
sono ancor esse coperte di piante di Cedri , i 
cui fruiti passano per i più famosi d'Italia . Ne' 
giardini dì Roma ne abbiamo pochissime pian­
te , e queste ci danno Cedri, che non sono punto 
inferiore a quelli^del Regno di Napoli , delia 
Toscana , e Gmovesato , per il loro soave o- 
dore aromatico . Dalla Calabria ci vengono re? 
enti de* Cedri di una grossezza prodigiosa , che 
suppliscono alla mancanza de' Cedri Romaneschi • 
mentre noi abbiamo assai più piante di Cedrati, 
phe di Cedri.

Ne'la Provenza , e dalla parte di Genova , 
e di Nizza si sciroppano lina quantità grande 
di Cedri verdi . Per ciò fare tagliano ì Cedri 
nella loro lunghezza a grossi spicchi , e talvolta 
fagliano ancora «iresti spicchi nel mezzo per lunr
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go , li quali a cagione dell’ estrema grossezza 
dì qiiesto frutto , se ne ottiene di dite sorta 
differenti, cioè una interamente verde , e V ài* 
tra interamente bianca • I Genovesi ne fanno 
un gran commercio preparati allo Sciroppo i 
e al Tiraggio , con la Francia , e con l’ Italia % 
A noi ci vengono recati al Tiraggio in cassette 
di legno guarnite di carta tagliata > ed in Fran­
cia preparati allo sciroppo dentro' vasi di terra 
verniciati.

. Questi Cedri si confezionano esattamente 
come i nostri, e non variano , che per la gros­
sezza , e per il colore. *

Si debbano sceglierei Cedri, freschi, gros­
si, maturi, d’ trn bel coler giallo , d’ un*odore 
e di un sapore aromatico e acuto, e preferire 
i Romaneschi a tutti gli altri ^  .

Il Cedro non si confeziona mai intero , co­
me il Cedrato , ma si mette in zucchero la scorza* 
esteriore tagliata a spicchi per prepararla al Tt* 
raggio, al Brillante, per farne, Confetti, et, *. *

Cedri allo Sciroppo ,
i Prendete dei Cedri, che siano ben gialli, 
tagliateli a spicchi, poneteli in un pilone con sale 
nero , e riempitelo d’ acqua fresca ; lasciateli 
cosi per tré o quattro giorni, acciò detto sale 
imbianchisca i Cedri , e loro tolga P amaro $ 
poscia scolateli, sciacquateli bene a due o tre 
acque , e fateli bollire come i Cedrati. Quando 
saranno cotti levategli l ’ anima , lasciateli nell* 
acqua fresca una giornata ; quindi passateli ai- 
zucchero come i Cedrati, e finiteli, e conserva-, 
teli in barattoli nello stesso modo . a

Ce-
A • „ - . A
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Cedri al Tiraggio .
Abbiate de' spicchi di Cedri preparati allo 

sciroppo , come sopra , poneteli nel zucchero ; 
e tirateli a secco nella medesima maniera dei 
Cedrati. Ved. pag• 316. ,

Cedri al Brillante . j
Quando averete sciroppato le scorze de'Ce- 

dri, come leprecedenti, le potete apprestate al 
Brillante, come le scorze de* Cedrati •

Dei Cedrati.
Il Cedrato è un picciolo albero sempre ver- I 

de , del genere del Cedro , che diviene medio- 1 
cremente alto ne* nostri giardini d’ Italia , ne’ ' 
quali si coltiva con piacere per 1’ odore soave [ 
e penetrante del suo frutto • I fiori di questo ‘ 
arboscello sono in rosa, d’ un color bianco me­
scolato di porporino ; hanno un’ odore piace- j 
volissimo, ed un sapore dolcignoi Si distinguono 
di due sorta, gli uni sono maschi, e gli altri 
femmine : questi ultimi sono sterili, e cadono * 
Gli altri danno un frutto bislungo , rotondo , 
puntuto nella sommità e un poco ricurvo 3 lun­
go mezzo palmo , piu o meno , grosso quanto 
un* arancio dolce , ricoperto d* una scorza sca­
bra , polputa, soda, non molta grossa > bianca 
nell'interno , prima verde nell'esterno, poi d'uii 
giallo cedrino , di un odore piacevolissimo, e di 
un sapore aromatico penetrante . La sostanza e 
di una grata acidità , e leggermente odorosa *

Il Cedrato fiorisce due volte Tanno , cioè nella 
Primavera, e nell* Autunno ; i fióri di Maggio 
ci danno i frutti ne’ illesi di Novembre, eDe- 
cembre, e questi frutti si Chiamano Cedrati maggie* 
si : i fiori di Settembre ci danno i frutti di Mag­

gio,
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gio , e si chiamano Cedrati Bisesti ; in guisa che 
si veggono le quattro stagioni contuse sopra 
quest’ albero , il quale è sempre carico di fiori s 
e eli frutti , di cui gli uni cadono per maturi» 
tà , intanto che gli altri principiano a matu­
rare , e che d* altri ancora non cominciano che 
a comparire ; ma l ’Autunno , e ia Primavera 
sono i tempi in cui se ne raccolgono maggior 
numero »

Si coltiva questa bellissima pianta in tutti 
1 i giardini d’ Italia ne’ vasi * o in piana terra 

a guisa di boschetti . L’ arboscello del Cedrato 
è una specie distinta > o piuttosto una varietà 
del Cedro Comune ; il suo frutto è più picciolo , 
più odoroso , piu aromatico del Cedro , e nè ha 
tutte le proprietà in un grado molto superio­
re , onde viene sempre preferito al Cedro , 
ne’ lavori di Credenza , e nella Composizione de’ 
liquori fini da tavola . In Roma si abbonda 
piu di piantaggioni di Cedrati , che di Cedri.
.•* La specie de’ Cedrati più stimata in Italia 
e quella di Firenze per la bellezza e fraganza 
odorosissima de’ suoi frutti, in guisa che se ne 
mandano in regalo alle diverse Corti d’Èuror 
pa . Questa specie particolare non può giungere 
alla sua perfezione se non che nella pianura chi 
trovasi tra Pisa e Livorno ; e benché abbiano 
trasportate queste piante di Cedrato dal lorq 
suolo natio in diverse altre contrade scelte d’ 
Italia , vi perdono sempre una quantità grande 
di quell’ aroitiatico , e di quella finezza di gu­
sto , che comunica loro il terreno di quella 
pianura é Ciò nonostante i nostri Cedrati, ben­
ché più piccioli > non la cedono in n^odo al-

cu*

\
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cuno nè per I* odore aromatico , e nè per la | 
fraganza e finezza di gusto , a quelli della To- 1 
scana. '

Non si mangiavano ancora nè Cedri , \
Cedrati in tempo di Plinio , V uso ne cominciò | 
a tempi di Gallieno , e di Àpicio • quest* ultimo t, 
ci ha conservato la maniera di prepararli • r 

I Cedrati sono di un eccellente uso negli | 
alimenti . Si servano preparati con zucchero, j 
sulle migliori e piu delicate mense , delle quali 
formano nel Deser il pia vago ornamento • Le 
parti del Cedrato di cui fanno uso i Creden­
zieri sono la scorza tanto interna * che ester­
na , ed il sugo ; ma piu,di tutto la scorza,' 
la quale avendo la sua superfice ripiena di 
un’ olio essenziale e di un sale volatile , è assai 
odorosa ed aromatica ; il che la rende propria 
a confettare con zucchero in diverse maniere , 
e trarne uno spirito detto Spirito di Cedrato .
Ved. Rosolio di Cedrato . pag.$ 8.

Si debbano scegliere i Cedrati colti di re­
cente , d’ un bei color giallo * grossi, maturi, 
d* un* odore, e di un sapore aromatico pener " ; 
trante, e colla scorza più eguale che sia pos-v.* 
sibile , e non macchiata . ,,

Cedrati allo Sciroppo • v" -
Prendete de’Cedrati, belli, chiari, e freschi, 

e che non siano macchiati, fategli presso il pé- 
dicolo un picciolo buco rotondo » poscia met? 
teteli in una cazzarola con acqua , e fateli bol­
lire con due pezzetti di allume dirocco, che 
li schiarirà , fino a tanto che uno stuzzicadenti 
si penetri senza stento. Passateli quindi all’ac- . 
qua fresca , e co» un cavafrutti > 0 cucchiàrino

da
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da caffè , li vijotarete al di dentro di tutta la 
midolla cellulare ;* poscia li farete stare nell* 
acqua fresca circa tré giorni, cambiandogliela 
tre* o quattro volte il giorno Per sei Cedrati 
mezzani abbiate sei libbre di zucchero cotto a 
Lissè . Mettete i Cedrati in una catinella bianca 
con becco 5 ben scolati dall’ acqua , e copriteli 
con detto zucchero > ma raffreddato , acciò non 
oscurischino , ed un foglio grande di carta ; ogni 
giorno gli scolarete il zucchero , e gli farete 
alzare due , o tre bolli sul fuoco , schiuman­
dolo bene , e lo tornarete a versare quasi fred­
do sopra i Cedrati. Replicate questa operazione 
per otto giorni, sempre col zucchero raffred­
dato , aggiungendo qualche poco di sciroppo 
se bisogna , dovendo i Cedrati restare sempre 
coperti dal zucchero# Dopo un tal tempo sco* 
late i Cedrati, poneteli in un barattolo verni­
ciato con altro zucchero vergine cotto alla 
gran Perla , che restino coperti dal zucchero, 
e conservate il barattolo ben chiuso, in luogo 
asciutto . y < .

 ̂ Se i Cedrati li sciroppate per prepararli al 
;Tiraggio, o al Brillante, sarà bene che gli lasciate. 
jU^edicolo attaccato' con una o due foglie im* 
pidcolite un poco con le forbici, il che farà un 
bell’ effetto • Se poi li sciroppate senza pedicolo > 
in 'questo caso gli farete il picciolo buco rotondo 
per vuotarli nel sito dello stesso pedicolo • 

Scorzette di Cedrato allo Sciroppo .
Abbiate de* belli Cedrati, come sopra, ta?> 

gliateli a scorzette » cioè in quarti, o spicchi 9 
fatei cuocere nell’ acqua, spogliateli della mi­
dolla cellulare , metteteli nel zucchero, e fi-
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niteli esattamente conte i Cedrati interi , non 
essendovi altra differenza» che questi sono ta­
gliati a scorzette . Per sei Cedrati bastano quat­
tro libbre di zucchero cotto olisse , senza però 
il zucchero vergine cotto alla gran Feria, che 
si mette nel barattolo .

Cedrati e Scorzette al Tiraggio.
Prendete de’ Cedrati interi, o Scorzette , già 

sciroppati , scolateli dai zucchero , sciacquate­
li con acqua tiepida , e fateli scolare sopra 
un setaccio • Abbiate dei zucchero sufficiente? 
cotto alla gran Piuma e bollente , poneteci i Ce* 
drati , fategli alzare uno o due bolli , quindi 
tirateli indietro dal fuoco , schiumateli con carta 
suga , stancheggiate il zucchero con un cucchiaio 
<T argento all* intorno del bordo della cazzarola, 
quando principierà ad imbianchire passate da 
questa parte del zucchero imbianchito i Cedrati; 
e levateli quindi con un cucchiaio e una for­
chetta , se sono intieri poneteli sopra una gratic- 
chia filata a scolare col buco al di sotto e un piatto* 
finche saranno freddi. Se sonò interi, per sei. 
Cedrati bastano sei libbre di zucchero , se in Scor­
rette libbre quattro .

Cedrati e Scorzette al Brillante.
Abbiate dei Cedrati, o delle Scorzette, sci­

roppati, come sopra, sciacquateli, preparateli, 
e serviteli come gli Aranti interi , c le scor­
zette di Arancio . Vedete pag. 521. e 322.

Oltre le preparazioni suddette, con li 
drati si apprestano Composte ; Marmellate , Mezze 
Faste, Conserve , Pastiglie, Liquori, Sciroppi, Ge*> 
latine , Olj Essenziali, Acque Distillate y Sorbetti 
gelati ec. Ved. questi Articoli * t /

b e -
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Degli Aranci .

1/ Arancio è albero de* più belli > per 
la bianchezza e 1 odore soave de* suoi fiori * 
per fi verde lucido delle sue foglie , delle quali 
non è giammai spogliato , per 1 suoi frutti 
color d* oro , e sopra tutto per 1* aspetto pia­
cevole che riunisce nello stesso tempo , de* bot* 
toni, de* fiori aperti, e de* frutti *

Fra le venti specie di Atanci conosciute * 
cioè VArancio con frutto agro9 detto da* Francesi 
Bigarade con foglie macchiate 0 senza ; 1* Arancio 
con frutto dolce % detto da^noi Portogallo • 1* A~ 
rancio con foglie a guisa di conchiglia • VArancio 
con fiori macellati • 1* Arancio con frutti a . corno ; 
i* Arancio ermanfrodito, il cui frutto partecipa 
dell’ arancio e del limone ; V Arancio di Turchia 5 
T Arancio storto : li Pawpanosi * V Arancio grosso ; 
1* Arancio stellato • V Arancio con scorza doppia - 
r  Arancio con fiori doppj ; 1’ Arancio della China 5 
1* Arancio nano con frutti agri ; il medesimo eoa 
foglie e frutti macchiaci ec9 ve ne sono due o tré 
principali, il cui frutto- è in uso fra noi ; cioè 
1* Arancio con frutto agro ; 1* Arancio con frutto 
amaro , detto da’ Francesi Bigarader ; questo frà 
nei è lo stesso , che 1’ Arancio acido ; e 1* A- 
rancio con frutto dolce • Non v’ è alcuna dif­
ferenza per la forma , le foglie , ed i fiori 
di queste tré sorta di Aranci, se pure non con­
siste ne* frutti, che hanno delle differenze as* 
Sai sensibili. v

L ’ albero Ae\Y jìtancio perviene ad una al­
tezza mediocre ; porta fiori che superano la 
odore quelli del Cedro, e del 'Limone , sono in 
rosa, e riuniti come in cassetti « A  questi fiori.
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succede un frutto ( trancio acido , ) quasi sfe­
rico ? la cui scorza e grossa due in tre linee, 
polputa , fibrosa , sugosa , bianca al di dentro/ 
e nella sua maturità color d* oro o di zafferano 
al di fuori : ma prima di questa maturità e 
verde , amara * acre e piccante sulla lingua . 
Questa scorza da cui se ne ritrae un olio prezioso 
è di un’ odore fragantissimo , e si separa fa­
cilmente dalla midolla cellulare , che è bianchic* 
eia, o gialliccia, molle, ripiena di un sugo' a- 
gro , d* una polpa vessicolare , contenente delle 
semenze bislunghe , d'un giallo bianchiccio , du­
re , e ripiene d* una mandorla bianca e molto 
amara . Queste piantate ne* paesi meridionali ne’ 
giardini , negli orti , e r nelle vigne , germo­
gliano » e producono col tempo degli alberi •

In quanto agli Aranci dolci, questi non va-, 
riano , che per la differenza della scorza , e 
della midolla * Gli Aranci acidi sono di un giallo 
pallido , ineguali, .e di un odore molto vivace 
©piacevole: la midolla è pallida o gialliccia * 
meno carica e moltò acida : in ciò essi diffe­
riscono dagli Aranci dolci , la cui scorza è piu 
sottile , piu unita, d*un colore vivo di zaffe­
rano , d’ una amarezza piu debole e meno odo-, 
rifera, e la midolla gialla o color d*oro , qual­
che volta insipida , e qualche volta dolce e vi­
nosa , il cui involto è di un tessuto più molle > 
ed il sugo più. abbondante .

Questi alberi sono originar; della China, da 
dove i Portoghesi ne hanno portate le prime 
semenze in Europa: e perciò si dicono Aranci 
di Portogallo • Si dice che in Lisbona si vede 
aneora irei giardmo del Conte di S* Lorenzo * il 
- pri*
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primo albero dal quale sono sortiti tutti gli 
tranci che formano 1* ornamento de’ nostri 
giardini d* Europa . Gli tranci si sono come na­
turalizzati nelle Regioni meridionali di questa 
parte di Mondo . Se ne veggono ancora oggi- 
giorno nelle Isole dell’ America. La parte poi 

.meridionale dell* Italia , e la Provenza si pos­
sano chiamare un giardino d’ Aranci , quivi 
formano questi alberi .delle boscaglie assai pia­
cevoli per la loro verdura , che mai si cambia, 
per 1’ odore soavissimo de’ loro fiori, e per i 
frutti , de’ quali sono sempre carichi.

E’ una cosa sorprendente il vedere ne* no­
stri giardini d’ Italia sulla medesima pianta, me­
diante l ’ innesto 3 gli Aranci, ed i limoni nello 
stesso tempo .

Negli alimenti non s* impiegano che il su- j 
go , la scorza , ed i fiori di questo frutto . Si 
debbano scegliere cosi gli Aranci dolci 3 come 
gli Aranci acidi, freschi, pieni di sugo 9 di un’ 
odore piacevole ,«maturi, e colla scorza sottile .

La Scorza dell* Arancio acido adoperasi mol­
tissimo negli alimenti . Si confeziona , si candi­
sce , se ne formano delle scorzette per il De- 
ser ; essa è stomatica , rallegra il cuore , il cer­
vello 3 rianima la massa del sangue 5 e promuove 
1’ appetito • Si confeziona, e si candisce anche 
la scorza dell* Arancio dolce , ma none così aro­
matica , che 1’ altra .

li Sugo dell’ Arancio tanto dolce, che acido > 
rinfresca > umetta , fortifica il cuore , ed eccita 
l’ appetito , ma bisogna usarne sobriamente per­
che potrebbe incomodare lo stomaco , ed il pet> 
jto 3 pungendoli con troppa violenza •
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Il Fiore dell'trancio, a cagione del suo odorel 

piacevole , il quale è preferito a quello della! 
rosa , e dei gelsomino , è assai in uso negli’ 
alimenti * Se ne formano delle Conserve sì soli-1 
de , che liquide , delle pastiglie che sono assai 
piacevoli al gusto , delle Perline, delle Compo-\ 
ste ec. Si fa ancora con questi Fiori uno Sciroppo ̂  
uno Spìrito , un Rosolio , un Jtattafìa , un'Acquai 
distillata , un* Olio essenziale , che porta il nome!< 
di Ts êroli, un* Aceto ec. |

Gli Aranci dolci, come abbiamo detto , ab-| 
bondano moltissimo in Italia , nulladimeno nè 
vengono portati qualche volta dalla Provenza J 
dal Portogallo , da Malta > dall’America , dalla 
China , e da molti altri luoghi. I migliori pe- 1 
raltro » ed i piu stimati per il loro buon sa­
pore zuccheroso , sono quelli che nascono .ne? 
paesi caldi meridionali d’ Europa, onde gli A -  
ranci di M alta, di Portogallo , e di Sicilia sono 
stimati migliori .

L* Arando acido non è impiegato fr i i no­
stri alimenti , che a titolo di condimento ; si 
asperge col suo sugo la più gran parte dei 
selvaggiume cotto arrosto, come ancora le carni 1 
lattanti cotte nello stesso modo , onde facili?* 
tare la digestioni. La sua scorza tagliata in ze- 
ste è buona per rilevare il gusto ad una in? 
finità di vivande, ed a formare un eccellente 
Aceto ; rapata la superfjce di questa scorza cor- , 
regge l'inerzia'dei pesci grassi mangiati in Ragù? 
come l’anguilla ec.

La Scorza dell Arancio acido essendo più ama­
ra è riserbata per correggere gli alimenti, in 
preferenza della Scorza dell’ Arancio dolce ; ma ,

que- \
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questa è preferita all* altra per preparare con 
zucchero .

Si mangia la midolla dell’ Arancio dolce a 
spicchi, o tagliata in fette per traverso unita- 
liìente alla scorza , o senza , o assoluta , o condi­
ta con zucchero : essa estingue la sete , rinfresca, 
solletica l'appetito > e piace generalmente ; ma 
nutrisce assai poco , ovvero non dà che un cat­
tivo nutrimento f Bisogna guardarsi di man­
giarne troppa; imperocché cagiona le diarree, 
e le dissenterìe • La midolla deW Arancio acido 
è piu nociva ; questa irrita i polmoni , ed ec* 
cita la tosse •

Aranci allo Sciroppo.
Prendete degli Aranci dolci , o acidi, tor­

nitegli , se volete, tutta la superfice della scorza 
con un temperino , passateli a misura all’ acqua 
fresca ; fategli un picciolo buco rotondo nel 
sito del pedicolo . Serbate le torniture per ah* 
èro uso , come si dirà in appresso . Fateli cuo<- 
cere nell’ acqua bollente , finche uno stuzzica­
denti li penetri senza stento ; se sono verdi 
metteteci due pezzetti di allume di rocco che 
1| schiarirà. Passateli poscia all’ acqua fresca, 
e con un cavafrutti , o cucchiarino da caffè 
vuotateli di tutta la midolla cellulare ; quindi 
se sono acidi, lasciateli per due giorni all’ ac­
qua fresca , cambiandogliela due o tre volte 
il giorno, o all’acqua corrente • Per sei Aranci 
abbiate cinque libbre di zucchero cotto a Lìssè. 
Scoiate bene gli Aranci , metteteli in una cali- 
nella bianca con becco , copriteli con detto zuc­
chero bollente , e un foglio grande di carta * 
fi' giorno dopo scolategli il zucchero , fategli
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alzare (Ine o tré bolli, schiumatelo, e torna* 
telo a versare sopra gli Aranci . Replicate così' 
per sette o otto giorni, aggiungendo qualche 
poco di sciroppo , se bisognerà, dovendo gli 
Aranci restare sempre coperti dal zucchero^ 
Passato questo tempo li scolarete , e li mét­
terete in barattoli col buco al di sopra , co­
perti con altro zucchero verdine cotto alla 
gran Perlai chiudete i vasi, e conservateli in 
luogo asciutto .

Potete sciroppare gli Aranci con il pedicolo 
e una o due foglie attaccate e impiccolite un po­
co con le forbici, il che farà un beli’eifetto prepa­
randoli al Tiraggio , o al Brillante » In questo caso 
gii farete un picciolo buco rotondo dalla parte 
opposta al pedicolo per poterli vuotare • Se poi li 
volete sciroppare senza pedicolo, gli farete il 
picciolo buco, come si è detto di sopra ♦ 

Scorzette di Arancio allo Sciroppo .
Abbiate degli Aranci dolci, o acidi, tagliateli 

in quarti a e preparateli, e finiteli esattamente 
come gli Aranci interi, non essendovi altra dif­
ferenza a che questi sono tagliati a scorzette • 
Per sei Aranci bastano tre libbre di zucchero 
cotto a Lissè , senza il zucchero cotto alla gran 
Terla.

i

Aranci e Scorzette al Tiraggio .
Prendete d e g l i g i à  sciroppati, o in­

teri , o in scorzette , scolateli dal zucchero, 
sciacquateli eoa un poco d’acqua tiepida , met­
teteli sopra un setaccio a scolare . Abbiate del 
zucchero a sufficienza, cotto alia gran Piuma > 
bollente » poneteci gli Aranci , fategli alzare 
uno o due bolli , quindi tirateli indietro dal

fuo-



fuoco , schiumateli con carta suga, stancheggiate 
il zucchero con un cucchiaio d* argento intorno 
al bordo della cazzarola j quando principierà 
a sbianchire da una parte , passate gli Aranci, 
o le Scorzette da questa parte di zucchero im­
bianchito , levateli quindi con un cucchiaio e 
una forchetta se sono interi 9 poneteli sopra una 
graticchia filata a scolare col buco al di sotto, 
e un piatto , finche saranno freddi. Conservateli 
in scatole guarnite di carta tagliata 5 in luogo 
asciutto . Se sono interi , per sèi Aranci libbre 
sei di zucchero ; se in Scorzétte libbre tre .

Aranci e Scorzate al Brillante .
Abbiate sei Aranci interi sciroppati , oppu­

re le Scorzate , sciacquateli con un poco d’ac­
qua tiepida , asciugateli con un pannolino , 0 
metteteli ad asciugare alla stufa sopra un se­
taccio . Abbiate del zuqchero sufficiente cotto 
alla gran Piuma e bollente , versatelo in una 
cassettina di rame 9* o di latta col suo beccuc­
cio turato di sugaro , aggiustateci gli Aranci , 
che restino coperti dal zucchero ; poneteli alla 
stufa per lo spazio di quattr* ore senza toccarli, 
poscia sturate il beccuccio , e fatene sortire 
tutto il zucchero. Quando non scolerà più Ht 
voltate la cassettina sopra fin foglio di carta,* 
e gli Arami, o le Scorzate saranno brillantati^ 
Conservate in scatole come sopra.

Aranci aW Acquavite.
Gli Aranci dolci sono i migliori • Tornite 

sei beili Aranci , levategli un pochino di scorza 
dalla parte di sotto , ili forma d’ un picciolo 
buco tondo , e a misura gettateli nell? acqua 
fresca ; fateli quindi bollire nell' acqua senza 
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'Apirio
vuotarli,finche uno stuzzicadenti li penetri senza 
resistenza ; metteteli poscia ben scolati in un 
zucchero chiarificato , fategli alzare tre Q quat­
tro bolli, schiumateli bene , e versateli in una 
catinella bianca con becco , coperti con un fo­
glio di carta • Il giorno dopo scolategli il zuc­
chero ? fategli alzare dieci o dodici bolli, e tor­
natelo a versare sopra gli /tranci. Replicate que­
sta operazione per altri cinque giorni » aggiun­
gendo qualche >*poco di sciroppo acciò gli //ranci 
restino coperti dal zucchero . L'ultinjo giorno 
fate restringere lo sciroppo alla gran Piuma , e 
tornatelo a versare sopra gii Aranci . Quando 
saranno freddi, scolateli, poneteli in un vaso 
di vetro , o di rnajolica ; mescolate a freddo 
poco per volta tanta ottimi acquavite , e tanto 
sciroppo.degli Aranci . Allorché la mescolanza 
Sarà fatta versatela nei vaso , che il frutto re­
sti coperto , chiudete il vaso , e conservatelo iij 
luogo asciutto . Per sei Aranci sei libbre di zuc  ̂
<chero • Lo sciroppo che resta può servire pey 
pi tri usi?

Scorzette à' Aranci all* Acquavite .
Tornite propriamente sei belli Aranci dolci , 

Se lo giudicate a proposito , ovvero raschia­
tegli la stipe i fi ce della scorza con un pezzetto 
di vetro • Tagliateli quindi a spicchi > levategli 
)’ anirpa , e a misura metteteli nell7 acqua fre­
sca ; fateli quindi imbianchire all* acqua bol­
lente , finché unq stuzzicadenti li penetri con 
facilità,' passateli poi ali7 acqua fresca , scola­
teli > fategli alzare un bollo* p due in un zuc­
chero cotto a Lissè , schiumateli , versateli in 
gna catinella bianca , copriteli con un foglio



di carta • II giorno appresso scolategli il zuc­
chero , fategli fare due o tré bolli, e torna­
telo a versare sopra gli /frana. Per il rima­
nente finiteli esattamente come gli Aranci in­
tieri . Per le Scorzette di sei Aranci libbre tré 
di zucchero cotto a Lissè .

Scorzette di Aranci Tirate a Secco . 
Scolate bene dal loro sciroppo le Scorzette 

di Aranci , ponetele sopra una graticchia spoi- 
verrizzate per tutto di zucchero in pane fino,; 
fatele asciugare alla stufa , rivoltandole , e spoi* 
verizzandole ancora di zucchero ; fatele finire 
di asciugare sopra un setaccio guarnito di carta , 
€ conservatele in scatole * in luogo asciutto. 

Tornitura di Aranci allo Sciroppo .
La Tornitura degli Aranci, che abbiamo detto 

di sopra , siano dolci > siano acidi , si prepara 
allo sciroppo come siegue • Prendete la Torni­
tura degli Aranci , legatela con un filo , fatela 
cuocere all’ acqua bollente , passatela alla fre­
sca , e cambiategliela come alle Scorzette allo 
Sciroppo • Dopo passatela al .zucchero esatta­
mente nello stesso modo . Quindi scolatela, po­
netela in un barattolo verniciato , e copritela 
con altro zucchero vergine cotto alla gran Perla • 
Chiudete il vaso, e conservate in luogo asciutto • 

Tornitura d* Aranci Tirata a Seccof 
Quando averete sciroppato la Tornitura di 

'Aranci , come sopra , scolatela dal zucchero , 
mettetela in altro zucchero vergine cotto alla 
picciola Piuma, fategli alzare due bolli la caz- 
zarola coperta ; quindi lasciatela un poco raf­
freddare , ponetene allora poca per volta so­
pra una graticchia filata 5 dirizzandola a guisa

k 2 di



3 20 /4 pi ciò
cji piccioli gruppi ; metteteli quindi sopra una 
lastra ad asciugare alla stufa , spolverizzati 
beale di zucchero in pane fino . *

Tornitura di tranci al Tiraggio .
Per prepararla al Tiraggio quando 1* avete* 

passata al zuccherò vergine cotto alla picciola 
Fiuma , e ieg ta nel, mezzo con fittuccina di 
seta colorita , formandone tanti cappietti, fate­
gli alzare due bolli e schiumate ; stancheggiate 
quindi fuori del fuoco con un cucchiajo d’ar­
gento il zucchero all* intorno del bordo della 
cazzatola ; quando principierà a sbianchire da 
una parte passate uno alla volta i cappietti di 
Tornitura d* /tranci in questo zucchero imbian­
chito , e levateli quindi con due forchette ; po­
neteli sopra una graticchia filata a scolare con 
fin piatto sotto, finché saranno freddi, e con­
servate in luogo asciutto •

Nello stesso modo si prepara la Tornitura 
fli /tranci gialla , e bianca • La gialla è la prima 
Tornitura della scorza dell’ /trancio • e la bianca 
è quella che si ìevzf dopo , col tornire nuova-r 
piente il frutto.

Tornitura di Jranci al Brillante . 
prendete della Tornitura d* /tranci preparata 

allo sciroppo , come sopra, scolatela dal zuc­
chero j sciacquatela con un poco d* acqua tie­
pida , asciugatela sqpra un pannolino . Dopo for- 
nxatepe tanti cappietti legati nel mezzo con una 
fittuccina di seta colorita ; fateli asciugare alla 
$tufa sopra un setaccio ; quindi li metterete al 
grillante , come gli /tranci , e li finirete nello 
Stesso modo . Conservateli in scatole guarnite 

carta tagliata, iji lqogo asciutto*
.......... v v “ £«• >



leste di Aranci allo Sciroppo.
Queste si preparano nella, medesima ma­

niera , che quelle di Limone , delle quali si par­
lerà qui appresso , onde evitare le ripetizioni 
inutili •

Fiori di Arancio allo Sciroppo .
Abbiate dei belli fióri d* Arancio bianchi » 

e freschi, mondateli , cioè levategli il calice q 
stami, imbianchiteli un momento all' acqua bol­
lente , e prima di levarli metteteci lin pezzetto 
di allume di rocco pestato . Fate bollire dell’ 
altr* acqua , poneteci il sugo di un limone , é 
fateci finire d* imbianchire i fiori d* Arancio 
scolati della prima acqua ; passateli quindi ali* 
acqua fresca nella quale avereté àncora spre­
muto il sugo di uh limone ; poscia scolateli só­
pra un setaccio , poneteli ili Una catinella bianca 
con becco, copriteli con zuccherò tiepido cotto à 
Lissé.e lin foglio di carta. La dose é una libbra di 
zucchero per quattr’oncie di Fiori d'Arancio mon­
dati • Il giorno dopo scolategli il zucchero ? 
fategli alzare due bólli, schiumatelo % è torna­
telo a versare mezzo raffreddato sopra i fiori 
di Arancio. Replicate còsi per altri tre giorni, 
ìiell* ultimo de* quali farete restringere il zuc­
chero alla gran feria , e lo tornarete a versa­
re tiepido sópra i Fiori d’ Arancio . Poneteli in 
barattoli verniciati * copriteli, é Conservateli ih 
luogo asciutto.

Fiori d* Arancio alio Sciroppo tri altra Maniera • 
Prendete due libbre di Fiori d* A ràncio tolti 

i calici j stami ec. fategli alzare un bollo all' 
acqua bollente cori il sugo di un limone , pas­
sateli poscia alla fresca* e scolateli sopra uh
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setaccio ; metteteli in quattro libbre di zuc­
chero cotto a Lissi , fategli alzare due bolli , ( 
e lasciateli così per due giorni in una catinella j 
bianca , coperti con carta . Dopo scolategli il 
zucchero ; fategli alzare due o tre bolli a schiu-j 
matelo , e tornatelo a versare mezzo rafFred-J 
dato sopra i Fiori cf Arancio . Il giorno dopo 
tornatelo a scolare > e fatelo cuocere alla gran 
feria ; riunitelo ai fiori quasi freddo, e ponete 
in barattoli ben coperti , in luogo asciutto •

Fiori d'Arancio in Bottoni allo Sciroppo .
Prendete dei belli Fiori d'Aranci in bottoni, 

pungeteli cori una spilla in due luoghi : uno 
accanto il pedicolo , e 1* altro nel mezzo per 
traverso , metteteli a mano a mano in una sal­
vietta , e legatela un poco stretta con spago • 
Abbiate una marmitta cori acqua sul fuoco , 
quando bolle metteteci i fiori legati, come so­
pra ì e un picciolo pugno de’ medesimi al di 
fuori, per osservare quando sono imbianchiti,
Il che si conosce , quando saranno teneri sotto 
le dita i o quando piccandoli con una spilla vi 
entrerà senza stento ; Mettete lìell’acqua in boi- 1 
lendo uri pezzetto o due di allume di rocco pesta­
to. Quindi tirateli fuori,scioglieteli, passateli a due 
o tre acque fresche, e scolateli sopra un setaccio^ 
poneteli nel zuccherò in una catinella > come I 
fiori precedenti * e finiteli nella stessa maniera • 

Fiori d'Arancio Tirati a Secco•
Abbiate dei Fiori di Arancio apprestati allo 

sciroppo j e per levarli facilmente dal zucchero» 
fate scaldare il barattolo nell* acqua calda a 
bagno-maria , scolate i fiorispolverizzateli di 
bucchero fino bianchissimo , fateli asciugare aliti



stufa sopra un setaccio guarnito di carta • Il 
giorno dopo rivoltateli > e spolverizzateli nuo­
vamente di zucchero j lasciateli alla stufa finché 
saranno beile asciugati.

Fiori di /trancio al Brillante•
Fate cuocere alla gran Ti urna due lilffiré 

di zucchero , metteteci una libbra di fiori di 
Arancio mondati i tirate la cazzarola indietro dal 
fuoco * e lasciate riposare un poco , acciò li 
fiori gettino là loro umidità; tornate quindi à 
metterla sul fuoco » e fate ritornare il zucr 
chero alla gran Piuma ; versate quindi iil una 
Rassettimi di rame o di latta, col suo beccuccio 
turato , ponetela alla stufa per quattr' ora , con 
lui fuoco moderato, senza toccarla ; poscia stu­
rate il beccuccio , fatene sortire tutto il zuc­
chero • Qiiandó non scolerà pivt i rivoltate la 
cassettina sopra un fòglio di carta* ed i Fiori 
H'Arancio saranno brillantati * <

Fiori di Arancio à Fresco al Brillante *
. Quando avereté spilluccato una libbra di 

Fiori d'Arancio , poneteli alla stufa sopra un se­
taccio , affinché si asciughino delia loro umi­
dità • Abbiate del zucchero sufficiente cotto 
alla gran Pìumà * versatelo bollente ih una cas­
settata riquadrata di rame o dì latta col snó 
beccuccio turato , poneteci dentro i Fiorì £ A- 
rancio * che restino copèrti dal zucchero , po­
nete la cassettinà alla stufa per lo spazio di 
quattro ore senza toccarla • quindi starate il bec­
cuccio * fatene sortire tutto il zucchero ; allorché 
iion scolerà piu * rivoltatela sopra un foglio di 
Ràrtà , e li Fiori saranno brillantati . Conserva­
teli ih scàtole Coperte di carta * in luogo asciutto 4
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Fieri di Arancio in Bottoni al Brillante . 
Prendete dei bottoni di Fiori d* trancio sci­

roppati > scolateli dallo sciroppo , facendo scal­
dare il vaso a bapio-maria ; metteteli sopra 
un setaccio ad asciugare alla stufa . Quando sa­
ranno bene asciugati , li metterete al Brillan­
te , come i fiori freschi , descritti qui sopra j 
e li finirete egualmente •

Oltre tutte le preparazioni suddette con 
gli Aranci si apprestano delle Composte, MarmeU 
late , Mezze Faste , Conserve , Pastiglie , Perline , 
Caramelli , Liquori, Sorbetti gelati, Bevande ec.
'  Con i Fiori di Arancio , Composte, Marmetta* 

te , Mezze Paste , Pastiglie , Perline , Gatto , Liquo- ri, Acque distillate, Biscottini, Clar ette, Sciroppi y 
Zucchero spengato ec. Vedete tutti questi Articoli. 

tranci della China .
L* Arancio della China non varia dall* Arancio 

ordinario , che per la sua picciolezza , la quale si 
diffonde nelle foglie » nei fiori, e nei frutti di 
questa pianta; varia ancora per il sapore delia mi­
dolla degli Aranci, essendo questa più dolce , di 
quella degli Aranci acidi propriamente detti.

L’ Arancio della China non forma mai un 
bell’ albero , perchè ha sempre 1* aria di essere 
ammalato , ed il suo frutto in Francia non 
matura che di rado . In Italia peraltro abbiamo 
de* bellissimi Aranci della China , grossi nella 
loro specie, maturi, e di un bel color di zaffe­
rano carico. '

Questo Arboscello viene coltivato ne* vasi in 
quasi tutti i giardini de1* paesi meridionali d’ Eu­
ropa. Si debbano scegliere gli Aranci della China' 
grossi, freschi, e di un bel colore dorato * <
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Moderno '* Cap. in» 5 j i
tranci della China allo Sciroppo .

Scegliete due dozzine di beili Aranci della 
China , se sono grossi torniteli, se piccioli non 
importa , lasciategli un poco di pedicolo , fate­
gli un picciolo buco rotondo dalla parte op­
posta a detto pedicolo , tagliandogli un pochino 
di scorza , affinchè il zucchero li penetri ; e 
metteteli a mano a mano nell’acqua fresca, fateli 
bollire poscia nell* acqua bollente con due pez­
zetti di allume di rocco , finche uno stuzzi­
cadenti li penetri senza difficoltà ; passateli 
quindi all* acqua fresca per due giorni, che gli 
cambierete tré o quattro volte il giorno , o se 
fosse possibile all’ acqua corrente • Ciò fatto sco­
lateli bene , metteteli in una catinella bianca 
con becco, copriteli con zucchero tiepido cotto 
a Lissè, ed un foglio di carta . II giorno dopo 
scolategli il zucchero , fategli alzare due o tré 
bolli , schiumatelo 3 e tornatelo a versare so­
pra gli Araneì . Replicate così per altri quat­
tro o cinque giorni, aumentando un poco di 
sciroppo j acciò gli Aranci restino coperti dal 
zucchero . L* ultimo giorno scolateli, metteteli 
Sn un barattolo , e copriteli con zucchero ver­
gine cotto alla gran Feria . Chiudete il vaso , e 
conservatelo in luogo asciutto • La dose è una 
libbra e mezza di zucchero per una libbra di 
frutto , senza il zucchero vergine cotto alla graxv 
feria , che si mette nel barattolo *

Li potete preparare al Tiraggio , e al Bril­
lante guarniti di una o due foglioline , come gli , 
Aranci. Se poi li volete sciroppare senza pedicolo 
fategli allora un picciolo taglio in croce un poco 
protondo nel sito dello sfèsso pedicolo • .Questi 
Arami non si vuotano * A?*n+



franti della China Tirati a Secco • 
Quando averete sciroppato gli Aranci deità 

China, come sopra * scolateli bene dal zucchero , 
rotolateli subito nel zucchero in pane finissi­
mo , poneteli sopra lastre di latta alla stufa 
per fargli asciugare ; quandi replicategli il zuc­
chero un* aitrst volta o due , e sopra un setac­
cio guarnito di carta * fateli finire di asciugare 
alla stufa •

Aranci delia China al Tiraggio .
Questi si preparano nello stesso modo che 

gli altri Aranci e Scorzette apprestati al Tirag-- 
gio . Ved. pag. 32?.

Aranci della China al Brillante •
Anche questi si mettono al Brillante nella 

medesima maniera , che gli Aranci dolci, e gli 
Aranci acidi . Ved. pag. 323.

Aranci della China all9 Acquavite • 
Abbiate degli Aranci della China sciroppa­

ti , come sopra * collocateli in un vaso di ve­
tro , e di maiolicai. Mescolate a freddo poco 
per volta tanta ottima acquavite, con tanto sci­
roppo de* medesimi Aranci. Quando la mesco­
lanza si sarà effettuata , versatela nel vaso so­
pra gli Aranci , osservando che 1* acquavite é 
Io sciroppo siano sufficienti 9 acciò il frutto re­
sti ben coperto « Chiudete il vaso , é conservate 
In luogo asciuttò .

Con gli Aranci delia China si prépàranò an­
cora delle Composti 9 dei Caramelli ec.

De’ Limòni
L 9 albero del Limone è originario' dell’ À- 

sia , e molto si accosta al Cedrato, ha la me­
desima altezza * immedesimo fogliame ma al-
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quanto piu corto e meno ramoso , e bene spesso 
armato di spine . I fiori ‘sono simili a quelli 
del Cedrato , ma di un* odore più debole . A 
questi fiori succedono frutti chiamati Limoni, 
ovali, meno luiighi * e più piccioli de* Cedrati, 
in prima verdi * poi gialli quando sono nella 
loro maturità a La sostanza n* é vessicolare, e 
carica di un sugo molto acido , benché ve ne 
siano dei dolci • La scorza dei Limoni in alcun! 
è sottile, e lisica ; in altri grossa, e scabra, 
di un’ odore meno aromatico , che quella de!" 
Cedrati, ma sono più pieni di polpa e di sugo t 
il quale punge troppo forte le librette delia 
lingua , perché si possano mangiare come gli 
tranci dolci. Se si eccettuano i Limoni di scorza 
grossa, e con poco sugo, detti Limoni da mangiare•

Quésto albero fiorisce come il Cedrato , e 
ci dà i suoi frutti nella stessa maniera , avendo 
noi i Limoni maggiesi > ed i Limoni bisesti 9 ben­
ché la pianta sia caricà di fiori > e di frutti in 
ogni stagione dell* anno .

/ Il Limone è un bell’albero, di mediocre gran­
dezza , che viene coltivato in tutte le Regioni 
meridionali d* Europa i Nel Regno di Napoli, 
e segnatamente nella Calabria vi sono boscàglie 
di alberi di Limoni ì dai quali i Calabresi ire 
ritraggono un’Olio Essenziale prezioso j che chia­
mano Spirito di Limone ;

Si fa uso di Limoni assai più che di Cedrati, 
di /tranci, e d'ogni altra specie di Agrume, De* 
Limoni s* impiega là scorza ed il sugo in tutto 
le stagioni dell* anno ; 11 Fruttò della piantale! 
Limone é 1* /Sgrume il più universale , sia negli 
fehmenti -, sia nella medicina a ;  y



Non sò coii qual fondamento , Somare net 
suo Diz, di Sto»T{at. dica , che in Francia i Li* 
moni sono chiamati Cedrati * Questo è un erro­
re , perchè dai Francesi i Limoni sono nomi­
nati Citrons ; ed i Cedrati, Cedràs.

Si debbano scegliere i Limoni per ottenerné 
SI Sugo , e per Confezionarne le Scorze con zuc­
chero , colti di recente , maturi, di un bel colo­
re , con la scorza sottile , pieni di sugo , e pre­
ferire sempre i limoni Romaneschi a’ quelli del 
Regno di Napoli , é della Sicilia . Al contrario 
poi per Marmellate , Mezze Paste, Torniture gialle, 
e bianche , Rochiglie, Zeste ec* si debbano sceglie­
re i Limoni con poco sugo , e di scorza grossa .

Limoni allo Sciroppo.
Prendete sei belli Limoni, lasciategli parte del 

pedicolo , torniteli propriamente , fategli un pic­
ciolo buco rotondo presso detto pedicolo , e get­
tateli a mano a mano nell’acqua , coi sugo di uh 
limone ; fateli poi bollire con altra acqua , duè 
pezzetti di allume di rocco , e il sugo di uh altro 
limone , finche uno stuzzicadenti li penetri senza 
resistenza, passateli allora all*acqua fresca. Quin­
di con un cavafrutti, o cucchiaino da caffè, 
Vuotateli di tutta la midolla cellulare • Quando 
saranno tutti vuotati e ben lavati , metteteli 
nell’ acqua pulita per due giorni, cambiando­
gliela due o tré volte il giorno , o sè fosse 
possibile all*acqua corrènte. Dopo questo tempo 
scolateli bene dall' acqua, poneteli in una ca­
tinella bianca con becco , copriteli con zucchero 
tiepido cotto a Li ss è , e un foglio di carta. Il 
giórno dopo scolategli il zucchero , fategli al­
zate due bolli, schiumatelo, e tornatelo a ver-



§are mezzo freddo sopra i Limoni • Replicate 
Questa operazione > come per i Cedrati allo Sci- 

1 Toppo. Ved. /^g.314. e finiteli nella stessa manie­
ra . La dose é per sei Limoni cinque libbre di 
zucchero , senza l'aumento , ed il zucchero ver­
gine alla gran Feria •

Potete ancora vuotare questi Limoni, facen­
do il picciolo buco nel sito del pedicolo , come i 
Cedrati , e gli /franti •

Scorzette di Limoni allo Sciroppo.
Tagliate in quattro o sei spicchi otto Li­

moni , gettateli a misura che li tagliate-nell' 
acqua; fateli bollire quindi all’ acqua bollente 
finché uno stuzzicadenti penetri le Scorzette sen­
za stento , passateli allora all’ acqua fresca , le­
vategli T anima , sciacquateli bene , e lasciateli 
nell’ acqua per due giorni cambiandogliela due 
o tré volte il giorno , o se fosse possibile fa­
teli stare all* acqua corrente . Dopo di ciò sco­
lateli bene dall’ acqua , poneteli in una catinella 
bianca con becco, copriteli con zucchero quasi 
freddo cotto a Lissè , ed un foglio di carta . Il 
giorno dopo scolategli il zucchero , fategli al-r 
zare due bolli, schiumatelo , e tornatelo a ver­
sare sopra le Scorzette . Replicate così come per le 
Scorzette di Aranci, e finitele nello stesso modo • 

Limoni e Scorzette al Tiraggio •
Sì gli uni , che le altre si preparano al 

Tiraggio esattamente come gli Aranci, e le Scor­
pene di Aranci al Tiraggio , e si finiscono nella 
stessa maniera . Ved. pag. 322.

Limoni e Scorzette al Brillante .
Ancora questi Limoni ? e queste Scorzette si 

apprestano nello stesso modo al Brillante , come 
gli Aranci e le Scorzette di Aranci. Ved./wg» 323.
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Scorzette di Limoni Tirate a Secco i 

Quando averete sciroppate le Scorzette di 
Limoni > scolatele bene dal loro zucchero , spol­
verizzatele tutte ali* intorno di zucchero in pane 
finissimo , fatele asciugare alla stufa sopra la­
stre di latta , replicandogli il zucchero una volta 
o due , finché sopra un setaccio guarnito di 
carta saranno bene asciugate alla stufa * 

Limoni all’ Acquavite .
Scegliete sei o otto Limoni con la scorza 

sottile , di una mezzana grossezza , e colti di 
recente , torniteli propriamente , fategli un pic­
ciolo buco rotondo presso il pedicolo , o nel 
sito dello stesso pedicolo , tagliando un po­
chino di scorza , acciò siano penetrati dal zuc­
chero , e a misura metteteli nell* acqua fresca * 
Fateli quindi bollire nell* acqua , e sciroppateli, 
e metteteli all* acquavite esattamente come gli 
tranci dolci • Ved/pag, 323. Per otto Limoni sei 
libbre di zucchero .

Rocbiglie Bianche di Limoni allo Sciroppo , 
Abbiate sei beili Limoni di scorza grossa 

e poco sugo, torniteli , o zestateli * £ome pia 
vi piace ; tagliateli a spicchi per lungo'  ̂ atten­
dateli della grossezza d* un dito , e gettateli a 
misura che li tagliate nell* acqua fresca ; fateli 
bollire all* acqua bollente con il loro sugo, 
che li conserverà bianchi , fino a tanto che 
saranno teneri sotto le dita ; passateli allora all* 
acqua fresca ? scolateli, e fategli alzare sette o 
otto bolli in un zucchero cotto a Lissé, schiu­
mateli > e versateli in una catinella bianca 
con becco , coperti con un foglio di carta • 
Il giorno dopo scolategli il zucchero > fategli

al-
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alzare due o tré bolli , schiumatelo , e lor­
ditelo a versare sulle .Rochiglie . Replicate così 
per altri tré giórni , aumentando sempre un 
poco di sciroppo acciò il frutto resti coperto 
dal zucchero . V  ultimo giorno fate restringere 
il zucchero alla gran feria , versatelo nuova­
mente sopra le lochigli e , e quando saranno fred­
de ponetele in un barattolo verniciato , e con­
servatele in luogo asciutto • La dose è per sei 
Limoni quattro libbre di zucchero , senza l’ au* 
mento f

Rochiglie Bianche di Limoni Tirate a Secco.
Scoiate bene le Rochiglie dal loro scirop­

po > avvolgetele tutte di zucchero in pane fi­
dissimo , ponetele sopra lastre di latta , fatele 
asciugare alla stufa , rivoltatele, dategli di nuovo 
il zucchero , fateie^finire di asciugare sopra un 
setaccio f Conservatele in scatole guarnite di 
carta tagliata , in luogo asciutto .

Rochiglie Bianche di Limoni al Tiraggio .
Quando averete preparato le Rochiglie allo 

sciroppo scolatele 5 sciacquatele con un poco d* 
acqua tiepida , ponetele sopra un setaccio . Quan­
do saranno asciugate ; abbiate del zucchero cotto 
alla gran Piuma , poneteci le Roehiglie , fategli 
alzare due o tré bolli, stancheggiate il zucche­
ro , e finite questo Tiraggio come gli altri • Po­
tete ancora quando avete sciroppato il frutto » 
fargli in ultimo restringere il zucchero alla gran 
Piuma , metterci le Rochiglie , fargli alzare due 
b olli, stancheggiarlo , e finirlo egualmente.

Rochiglie Bianche di Limoni al Brillante .
Dopo che averete sciacquato le Rochiglie sci­

roppate , all’ acqua tiepida , legatele nei mezzo
con



con nastrini di seta colorita , e formatene anel- 
letti, o cappietti > legati egualmente , fateli asciu­
gare alla stufa sopra un setaccio . Quindi mette­
teli al Brillante come tutti gli altri Frutti.

Zeste di Limoni Tirate a Secco .
Per Zeste s* intende tagliare nella sua lun* 

ghezza la scorza superficiale de* Limoni in pic- 
ciole strisce le più sottili che sia possibile . Met­
tetele a misura che le tagliate nell* acqua fre­
sca da una parte > mentre dall* altra ci mette­
rete il Limone tagliato a spicchi , e poi a ^0- 
cbiglie , con tutto 1* agro , affinché le zeste noni 

'annignischino ; imbianchitele quindi all’ acqua1 
bollente , finché siano divenute tenere sotto le 
dita , passatele allora all’ acqua fresca , e quando' 
sono fredde scolatele bene , mettetele in una1 
catinella bianca con becco , copritele assai bene, 
di zucchero tiepido cotto a Lissè, e un foglio 
di carta . 11 giorno dopo scolatele, fate alzare 
due o tré bolli al zucchero , schiumatelo , e 
tornatelo a versare sopra le Zeste . Replicate 
cosi per altri tré giorni, facendo giungere in 
fine il zucchero alla gran Perla . Dopo venti- 
quattr’ ore scolate le Zeste dallo sciroppo , met­
tetele alla stufa sopra una graticchia filata 5 con 
sotto un gran piatto onde ricevere lo sciroppo 
che scolerà . Rivoltatele di tempo in tempo , fin­
ché saranno bene asciugate .

Zeste di Limoni al Tiraggio .
Scolate le Zeste di Limoni dal zucchero , for­

matene con due o tré dei cappietti 5 o nastrir 
n i , legati nel mezzo con fittuccina di seta co­
lorita ; mettetele nel zucchero alla gran Piur 
ma, e formatene il Tiraggio, cqme gli altri,

Ze-



} f Zeste dì timone al Brillante •
Dopo che averete sciacquato con diligenza 

le Zeste sciroppate con un poco d’ acqua tiepi­
da , formatene dei nastrini, o cappietti, o anel- 
letti » come sopra , fateli asciugare alla stufa , 
prima sopra lastre di latta , e poi sopra un 
setaccio. Quindi mettetele al brillante , come 
tutti gli altri Frutti.

Tagliadine di timoni allo Sciroppo .
Dopo che i timoni di scorza grossa saranno 

mestati, tagliateli a fette per lungo , e quindi 
In filetti non tanto sottili e lunghi ; imbianchi­
teli all* acqua bollente finche siano ben mor­
bidi . Scolateli allora , e metteteli in un zuc­
chero cotto a Lissé , fategli alzare due o tre 
bolli, schiumateli , e versateli in una catinella 
bianca con becco , copriteli con un foglio di 
carta . Il giorno dopo scoiategli il zucchero * 
fategli alzare due Jooìli, schiumatelo , e torna­
telo a versare sulle Tagliadine • Replicate così 
per altri tré giorni » aumentando qualche poco 
di sciroppo , acciò ,il frutto resti coperto dal 
zucchero . L ’ ultimò giorno restringete il zuc­
chero alla gran Periti, riunitelo alle Tagliadine, 
ponete in barattoli, e conservate in luogo asciut* 
to • La dose e per sei limoni quattro libbre di 
zucchero »

Tagliadine di timoni al Tiraggio .
Fate cuocere del zucchero alla gran /Va- 

ma ; scolate le Tagliadine dal loro sciroppo, le­
gatele con nastnni di seta colorita , in quella 
guisa che più vi piacerà» mettetele nel zucchero 
suddctelategli alzare un bollo, schiumatelo con 
carta suga , stancheggiatelo fuori del fuoco con 

Tomd. y un
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un cucchiaio d* argento intorno al bordo della 
cazzarola , finché il zucchero sbianchirà dalla 
parte che lo stancheggiate , passate allora lé 
Tagliatine in questo zucchero bianchito , e con 
due forchette levatele , e ponetele sopra una 
graticchia filata a scolare finché saranno fred­
de . Conservatele ili scatole guarnite di carta 
tagliata » in luogo asciutto .

Tagliatine di Limoni al Brillante •
Queste si preparano esattamente come le 

'leste al Brillante , e si finiscono nella stessa ma? 
pierà . Veci• p«g» 1Ì9*

Tagliadine di Limoni Tirate a Secco .
Scolate le Tagliadine dal loro sciroppo , met? 

tetele in un zucchero cotto a Suflè , fategli 
alzare un bollo, schiumatele , levatele dal fuo­
co , e qualche poco dopo scolatele, mettetele 
sopra una graticchia filata ad asciugare alla stu­
fa , rivoltandole di tempo in tempo . Le farete 
cfuindi finire di asciugare sopra un setaccio • 

Tornitura di Limoni in diverse Maniere • 
Questa Tornitura si ottiene dall* trancio, e 

«dal Limone , tagliando con un coltellino la scorza 
esteriore del frutto tutta all’ intorno in filetti 
assai stretti, e sottili, in guisa che il Limone >
0 P trancio sembri lavorato al torno , il che fa 
un bellissimo effetto . La Tornitura di Limoni si 
prepara nella medesima maniera, che quella eli 
tranci. Ved.pag. 3^5.

Oltre tutte le differenti preparazioni, con
1 Limonisi apprestano ancora delle Composte , Mar­
mellate , Mezze Vaste , Berline, Liquori , Sciroppi, 
Sorbetti gelati, Pastiglie , Olj Essenziali, Bevande ec• 
■ yedete questi Articoli.



Moderno. Cap.lll* 341
Delle Spadefora .

La pianta della Spadefora è di un genere 
particolare , che ha qualche rassomiglianza con 
qu Ila del Limone, sia per i fiori, sia per le fo­
glie : quest’ ultime però sono piupiccioìe* piu 
verdi, e più accuminate di quelle del Limone •
I frutti sono in pera , coronati dalla parte deli* 
occhio , della grossezza , e del colore de* Li- 
moni.

Questo arboscello si coltiva ne* piu famosi 
giardini d’ Italia per la sua vaghezza • Non pro­
spera in piana terra , ma bensì ne* vasi , e in 
cassettoni . Non è cosi comune , come i Ce­
drati , i Limoni , e gli tranci , perchè é meno 
utile degli altri Agrumi .

L ’ aromatico della scorza di questo frutto 
è molto più debole di quello del Limone, ed il 
suo sugo è di un acido insipido niente in uso 
negli alimenti .

Questa pianta serve per ornamento de* giar­
dini j ed il suo frutto per confettare con zuc­
chero • Si debbano scegliere le Spadefora colte 
di recente , mature, e di bel colore. Le pic­
cole sono più stimate delle grosse •

Spadefora allo Sciroppo . v
Queste si apprestano come i Limoni allo 

Sciroppo , con la sola differenza > che se sono 
grosse si vuotano ,, e se sono picciole si lasciano 
nello stato loro naturale « Ved. Limoni allo Sci­
roppo pag. 324.

Spadefora al Tiraggio .
Nella stessa maniera che si preparano i 

Limoni al Tiraggio, si preparano ancora le Spa­
defora , siano vuotate 5 siano intere . Vedete

3 3 9 » * y 1 Sfa.
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[Spadefora al Brillante •

Ancora queste si apprestano nello stesso 
modo, che i Limoni, e gli Aranci al Brillante „ 
Veà.pag.3 24.

Spadefora all'Acquavite.
Si mettono all * Acquavite le Spadafora intere 

senza vuotare, ma facendogli soltanto un picciolo 
buco rotondo nel sito del pedicolo . Dopo sci­
roppano , come gli Aranci all'Acquavite , e si f i n i r  

scopo nella medesima maniera. Ved. pag. 323.
Dell* Angelica .

JE’ questa una pianta della famiglia delle 
ombrellifere * nominata Angelica per le sue gran­
di virtù . Se ne distinguono di diverse sorta, 
nia qui non si tratta , che dell’ Angelica ordi­
naria di giardino .

La radice di questa pianta è ripiena di un 
sugo acre, amaro, e di un’odore aromatico as­
sai piacevole . Il fusto è cilindrico , alto da tre 
in ciuque piedi , diritto , vuoto , ramoruto, e 
un poco rossiccio verso la base . Le foglie rasV 
somigliano a quelle del Canneo di Fontana. I fiori 
sono in forma di rosa , di un bianco verdastro, 
disposti in ombrelle a nascono sulla sommità de’ 
fusti e de* ramoscelli . Il frutto è composto di 
due semenze bislunghe , cannellate * piane da 
lina parte , e convesse dall'altra .

Questa pianta ha un’ odore forte, fiorir 
sce di Maggio, e Giugno » e la radice si secca» 
subito che i semi sono maturi , il che accade 
,nel secondo anno ; cresce naturalmente ne* luo­
ghi montuosi , ma si coltiva ancora ne' giar­
dini . L* Angelica è bisannuale , cioè che vive 
due anm.® ,

Ci



Ci vengono recate le radici dì Angelica dall* 
Inghilterra , dalla Boemia  ̂ dalle Alpi, dai Pire­
nei , e dalle Montagne délPAuvergna. Si deb­
bano scegliere grosse , brune al di fuori, bian­
che al di dentro , intere , e non tarlate , men­
tre conservandole sono soggette al tarlo , d*un 
odore soave , che si avvicini un poco a quello 
del muschio , d* un gusto acre e aromatico ; 
a tale effetto debbano essere state colte nell9 
Inverno•

Si confezionano i fusti di /Angelica con zac* 
chero in diverse maniere, e questi fusti così 
preparati , oltre che sono gradevoli al gusto 
per il loro profiline e sapore aromatico , sono 
ancora assai buoni per fortificare io stomaco , 
facilitare la digestione , e formare un fiato pia­
cevole . Altre volte si confezionava la radice 
fresca, ma si è trovato, che i fusti sono mi? 
gliori > perchè pia teneri e delicati ; vengano 
perciò serviti nel Deser delle delicate .mense .

Fassi ancora col mezzo delle radici e de* 
fusti di questa pianta un Liquore utilissimo e pia­
cevolissimo a bere alla fine d* un gran pran­
zo . Ved,£attafia di Angelicapag. 6 2 . Si dice che 
i popoli dell* Irlanda , e della Lapponia si nutri­
scano dei Fusti di Angelica verdi, senza esserne ’ 
incomodati.

I Fusti di Angelica Sciroppati sono raccoman­
dati contro il contaggio , e la cattiva influenza 
della mal* aria : se ne mangia qualche pezzo 
la mattina . Viene inoltre Iodato questo Sci­
roppato per guarire, tutte le malattie fredde 
del petto 5 e dei polmoni ; se ne mangia pure 
per correggere il puzzpre del fiato .



Le virtù dell’ /fngelica sono cosi grandi, 
che non posso dispensarmi di accennarle , per­
suaso , che in alcune occasioni potranno es­
sere di una qualche utilità.

Le semenze di questa pianta confettate so­
no molto giovevoli contro l ’aria cattiva . L’ac­
qua distillata dalle radici e dalie semenze delL’ 
Angelica, contiene le parti volatili della pianta. 
Si usa esternamente contro le morsicature de­
gli animali velenosi : e alcuni ne raccomandano 
l ’uso a guisa di bagnuoli per i dolori della gotta 
e della sciatica.

L* Angelica presa in terna m ente é riguardata 
come stomatica , cordiale , sudorifica , vulne­
raria , e alessifarmaca ; resiste al veleno, e si 
adopera per la peste , per le febbri maligne > 
per la morsicatura del cane rabbiato , e per 
lo scorbuto . Nella medicina si preferisce la ra­
dice e le semenze , alle altre parti della pianta; 
ma la radice é la parte migliore ; questa ma­
sticandola diffonde un gusto assai grande e pe­
netrante per tutta la bocca , senza infiammarla. 
Quindi è che 1* infusione, o la decozione leg* 
giera di questa radice è ottima contro il fiato 
puzzolente ; di più si crede utile nelle tossi * 
prodotte dal freddo , o, da materie vischiose , 
perché rende la traspirazione più facile e li­
bera .

Per preservarsi dalla peste si fa macerare 
la radice nell7 aceto , e si approssima poscia alle 
narici, o si mastica, ovvero si beve a digiuno 
un poco dell’ aceto dove è stata in infusione. 
In tempo di peste si spande della radice di 
Angelica spolverizzata sopra gli abiti per pre­
servarsi dalla contagine. Per



Per quelli attaccati dal mile potranno pren­
dere un* oncia di radice d’Angelica in polvere 
dentro un bicchiere di vino buono ; ovvero 
mezz* ottava di questa polvere * disciolta con 
acqua eli cardo benedetto , o di Angelica , e re­
plicare questa pozione ogni sei ore per ecci­
tare il sudore , e guarire dalla peste «

Fusti di Angelica allo Sciroppo *
Cogliete VAngelica nel mese di Maggio pri­

ma che abbia spigato tagliatene i Fusti alla lun­
ghezza di circa tré pollici , nettateli , fateli 
bollire con acqua fino' a tanto , che siano di­
venuti teneri ; scolateli quindi sopra un se­
taccio , metteteli in una sufficiente quantità 
di zucchero cotto a Lissè ; fategli alzare una 
dozzina eli bolli , schiumateli * versateli poscia 
in una catinella bianca con becco, e copriteli 
con uh foglio di carta • li giorno dopo sco­
lategli il zucchéro,' fategli alzare due bolli, schiu­
matelo , é tornatelo a versare sopra 1* Ange­
lica . Replicate co*! per tre giorni ? aumentando 
un poco di sciroppo , acciò i Fusti d*Angelica 
restino coperti dal zucchero . L ’ultimo giorno 
fate restringere il zucchero alia gran Perla, e 
riunitelo all* Angelica 9 schiumate con carta» 
ponete in barattoli , e non li coprite che quan­
do sono freddi .* Osservate che i Fusti d’ An­
gelica siano coperti dal zucchero c

Fusti d'Angelica Tirati d Secco•
Scolate bene ì Fusti d' Angelica dallo, sci­

roppo , spolverizzateli tutti all* intorno di’zuc­
chero in pane finissimo' poneteli sopra una 
graticchia filata , e fateli asciugare alla stufa , 
Rivoltateli, dategli .altro zucchero e fateli fi­



nire di asciugare sopra un setaccio guarnito 
di carta • Conservateli , quando sono bene a- 
sciugati, in una scatola, in luogo asciutto.

Fusti di Angelica al Tiraggio .
Quando averete sciroppato i Fusti di An­

gelica , scolateli , fategli restringere lo sciroppo 
alla gran Piuma , metteteci i Fusti, fategli al­
zare un'bollo ; quindi fuori del fuoco stan­
cheggiate il zucchero con un cucchiaio di ar­
gento contro il bordo della cazzarola : quando 
principierà un poco a sbianchire da quella parte 
che lo stancheggiate, passateci i Fusti di Ange* 
lica , e con una forchetta poneteli sopra una 
graticchia filata 5 fino a tanto che sono freddi • 
Conservateli come sopra .

Fusti di Angelica al Brillante .
Sciacquate con un poco d’acqua tiepida de* 

Fusti di Angelica i ornateli, se volete nel mezzo 
con nastrini di fittuccina di seta colorita , po­
neteli sopra un setaccio , e fateli asciugare alla 
stufa » Abbiate del zucchero a sufficienza cotto 
alla gran Piuma, versatelo in una cassettina ri­
quadrata di latta o di ram e, col suo beccuc­
cio turato di sughero , disponeteci dentro li 
Fusti di Angelica, che restino coperti dal zuc­
chero ; ponetela alla stufa per quattr'ore sen­
za toccarla ; sturate quindi il beccuccio , fatene 
sortire tutto il zucchero ; quando non scolerà 
più rivoltate la cassettina sopra un foglio di 
carta , e li Fusti di Angelica saranno tutti bril­
lantati è Conservateli come sopra.

Della Lattuga •
Questa è una pianta potaggiera , che si chiama 

in Roma Lattuga Francese , quando in Francia si 
* di*



dice Lattuga Romana • Questa Lattuga spiga nel 
mese di Giugno , e forma un fusto piu o meno 
alto. Questo fusto si mette, in zucchero nella 
maniera seguente. *

fusti di Lattuga allo Sciroppo.
Abbiate della bella Lattuga spigata, ma non 

molto, e fresca , mondategli il più tenero del fu­
sto, osservate che non sia vuoto, e tagliatelo 
lungo mezzo palmo. A misura che mondate i 
Fusti di Lattuga gettateli nell’acqua fresca ; im­

bianchiteli quindi all* acqua bollente col sugo 
di mezzo limone , o di uno sano in proporr 
zione ile* Fusti. Quando saranno cotti passateli 
all* acqua fresca , scolateli bene , e metteteli 
in una catinella bianca con becco , copriteli con 
zucchero quasi freddo cotto a Lissé, e un foglio 
di carta • Il giorno dopo scolategli il zucchero 
fategli alzare due bolli, e tornatelo a versar© 
tiepido sopra i Fusti di Lattuga . Replicate que­
sta operazione per altri tré giorni, aggiungendo 
un poco di sciroppo , se sarà necessario , acciò 
i Fusti restino coperti. Il quarto giorno scolate 
il zucchero , fatelo cuocere alla gran Perla , di­
sponete i Fusti in un vaso di maiolica, versa­
teci il zucchero tiepido , che restino ben cog­
lierti . Qiiando saranno del tutto freddi, chiu­
dete il vaso , e conservate in luogo asciutto * 

Fusti di Lattuga in diverse Maniere . ^
Quando li Fusti di Lattuga saranno scirop­

pati ? come sopra , li potete preparare Tirati a 
Secco, al Tiraggio, al Brillante, esattamente co­
me i Fusti di Angelica , e finirli, e servirli nella 
medesima maniera. Fcd*pag. 34J. e 346.



Regole Generali per tutti i Sciroppati •
I Frutti Sciroppati, che si fanno bollire ne! 

zucchero in tempo della loro Confezione , an­
neriscono , e perdono sempre una parte del 
loro bel colore ; se si eccettuano i Frutti rossi, 
è qualche altro Frutto a nottinolo.

A tutti i Frutti a nocduolo, alle Pera , alle 
Lazzarole , agli /.grumi si debbano lasciare i loro 
pedicoli in una lunghezza conveniente, ed agli 
/grumi, che si vogliono preparare al Tiraggio> 
al Brillante ec. sarà bene di lasciargli una foglia 
o due attaccate al pedicolo .

Per conservare ai Frutti Sciroppati la loro' 
bianchezza , sarà bene in tempo delia Confezione 
di versarci sopra il zucchero cotto a Lissè . alla 
Perla, alla Piuma ec. sempre freddo, o almeno 
quasi tiepido ; ed ai Frutti rossi, ed alcuni altri 
a ^occiuolo sempre caldo .

Tutti i Frutti rossi debbano bollire a fuoco' 
allegro, affinché conservino i loro naturali co­
lori , e non annegriscono .

, Per i Frutti preparati aW/cquavite, si deve, 
mescolare quasi a freddo , e poco per volta il 
zucchero cotto alla gran Piuma con 1 Acquavite * 
facendo porzioni eguali si dell* uno , che dell’ 
altro ; e quando la mescolanza è perfettamente 
effettuata, versarla sopra il Fruttò, osservando 
che resti ben coperto •

Alcuni Credenzieri scolano bene il zuccheri 
dalla catinella per farlo restringere sopra il fuo­
co , e vi lasciano il Frutto coperto con carta 
bianca . Altri scolano il Frutto sopra un setac­
cio , e fanno quindi restringere il zucchero • 
ed altri pongono il Frutto sopra graticcine di

ot-



Ottone filato in tempo che fanno restringere il 
zucchero • Io sono per il primo metodo , per­
chè mi sembra migliore .

Non si debbano coprire i vasi dove sono 
Frutti Sciroppati , Conserve, Sciroppi, Gelatine ec. 
che quando sono perfettamente freddi •

É’ necessario coprire tutti i Frutti nella ca­
tinella in tempo della loro Confezione con carta 
bianca di ottima qualità , ad oggetto di garan­
tirli dall’aria esteriore, per conservargli il loro 
colore naturale , e per preservarli dalla pol­
vere .

Quando si vogliano trarre i Frutti dal loro 
sciroppo per apprestarli in altre maniere , è 
necessario mettere il vaso a bagno-maria ; il ca­
lore dell’acqua discioglierà il zucchero , e cosi 
si avranno i Frutti ben scolati dallo sciroppo •

Tutti i zuccheri che resteranno dai Frutti 
Sciroppati, ai quali si sostituisce il zucchero ver­
gine in fine della Confezione ; da quelli che si 
Tirano a Secco , che si preparano ali9Acquavite, 
al Tiraggio , al Brillante , si potranno servire 
per altri usi . Per esempio i zuccheri che re­
stano dalla Confezione degli Agrumi, dai Fratti, 
èd altri Sciroppati, possano servire per Marmel­
late , Conserve , Sorbetti gelati , Sciroppi, Gelatine, 
dar ette ec. ,  ma del medesimo Frutto • cioè il 
zucchero che resta dal Cedrato , per il Cedrato , 
dalla Persica , per la Persica ec. ; in guisa che il 
zucchero che resta d* un Fruttò deve servire per 
il medesimo Frutto. Finalmente ai Maestri dell'Ar­
te non mancano mai mezzi 9 onde impiegare i 
zuccheri che restano dalie diverse loro prepa­
razioni *
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Bisogna ancora osservare nei Sciroppati, ch<§ SI zucchero dopo qualche giorno , che detti Sci- 
roppati fono stati posti nei barattoli, deve for­
mare una patina cristallina sulla sua superfice , 
e non formandola e necessario restringere nuo­
vamente il zucchero alla gran Perla , per evi­
tare il sobbollimento ; mentre allora sarebbe 
tutto perduto .

Quanto al calore della stufa , questo non 
deve essere né troppo forte 9 né troppo debo­
le , ma sostenuto, e moderato , affinchè li pro­
sciugamenti , e le cristallizazioni si facciano a 
dovere • *

Tutti i setacci nei quali si mettono i Sd- 
roppati a prosciugare alla stufa siano guarniti 
di carta •

Degli Inconvenienti che possano arrivare 
ai Sciroppati » e modo di Ripararli •

Si può dire che ogni Sciroppato ben pre* 
parato non deve punto guastarsi > e che questo 
difetto non può prevenire se non che dalla mano 
poco abile dell’Artista ; ciò nonostante succede 
qualche volta , ancorché vi siano state'usate 
tutte le cautele ed attenzioni possibili . E’ neces­
sario dunque , dopo di avere indicato la maniera 
la piu facile e sicura per Sciroppare ciascheduna 

. specie di Frutto , di osservare gli incovenienti 
che possono arrivare , e il modo di ripararli.

Il male il piu ordinario che soffrono i Sd- 
roppati è quello di sobbollire e prendere l’ aci­
do ; ciò proviene dall’ umidità dei Frutti^ li 
quali non essendosi spogliati abbastanza della loro 
umidità , disciolgono il zucchero in capo a qual­
che tempo, e sono c ag ioneche  i Sciroppati,



éd altre Confetture Liquide vendono a muffirsi, 
ed a formare ima specie di schiuma • Ecco il 
motivo per cui bisogna visitare spesso i vasi con­
tenenti i Sciroppati , affinchè si possa riparare 
subito a questo inconveniente, altrimenti si corre 
rischio di vederli guastati totalmente •

Quello dunque che bisogna fare è di mettere 
lo Sciroppato, qualunque sia, in una cazzarola 
sopra il fuoco con un poco d’ acqua» farlo bol­
lire e schiumarlo bene finché sia tornato il zuc­
chero alla cottura di gran Perla • Levate allora 
la cazzarola dal fuoco , ponete i Frutti nel ba­
rattolo , come la prima volta , che si troveranno 
disaciditi , ed in vistato di conservarsi sino alla 
fine , basta che siano tenuti in luogo asciutto • 

Potete ancora fare di un* altra maniera , 
cioè mettete lo sciroppo solo sopra il fuoco con 
un poco d* acqua » fatelo bollire , e dopo averlo 
b e n e  schiumato poneteci i F ru tti, e fateli bol­
lire , schiumando ancora , finché il zucchero sia 
giunto alla cottura di gran Perla ., Fatto ciò 
ponete i Frutti nel barattolo coperti col loro 
sciroppo . In questa maniera si disagri scono tutte 
sorta di Sciroppati siano Frutti, A grum i, o altro * 
allorché arriva loro questo picciolo accidente » 

La seconda é che qualche volta candisco­
no » ma questo non é propriamente un difet­
to . Ciò proviene che hanno dato la cottura 
allo sciroppo un poco troppo forte , e non si 
ha luogo di temere che questo possa nuocere 
ai Sciroppati ; ma al contrario si conserveranno 
molto bene * e sarà una prova che il zucchero 
era buono , Il rimedio sarà di prendere tutto 
-,M zucchero che si troverà candito , metterlo in
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una cazzarola con un pocod* acqua sopra il fuoco, 
farlo bollire , schiumarlo , e quando è ritor- 
.nato alla cottura di gran Perla , riunirlo allo 
Sciroppato , fargli alzare qualche bollo , e tor­
narlo a mettere nel barattolo .

Quando le Confetture Liquide non sono can* 
dite , che nella superfice , come per esempio 
alle Gelatine > si toglie questo candito passandoci 
sopra dell’ acqua calda > che lo distacca , e si 
lera facilmente. Le Gelatine sono così belle come 
prima .

Le Gelatine , qualunque siano , essendo vec­
chie , si possano rinuovare , passandole sopra il 
fuoco in una cazzarola con un poco d* acqua 
per discioglierle e discuocere il zucchero ; ed 
allorché sono ritornate alla loro prima cottura 
di gran Perla le versarete sopra un setaccio con 
sotto una catinella bianca per riceverle ; le 
metterete nuovamente in barattoli > e non li 
coprirete che il giorno dopo •

Vi sono det Frutti che s’ ingrassono , spe­
cialmente le albicocche verdi, e le gialle , e al­
lora nm  si tirano bene a secco . Si rimedia a 
questo inconveniente passandole in altro zuc? 
eh ero vergine cotto alla Perla , dopo averle 
scolate dal loro primo sciroppo . Se si volesse 
fare questa spesa a tutti gli altri F ru tti, si ri­
farebbero molto più facilmente a secco , e sa­
rebbero più belli, che quelli scolati dal zuc­
chero col quale erano stati preparati ; si met­
tono quindi sopra foglie di latta , per farli asciu­
gare alla stufa spolverizzati bene di zucchero 
in pane finissimo .
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Potete rimediare ancora di questa manie­
ra . Prendete.il Frutto, come si trova, fatelo 
scolare dal zucchero , lavatelo quindi con ac­
qua fresca , tiratelo fuori dell’ acqua , mettetelo 
in una cazzatola con un bicchiere di acquavi­
te , più o meno , secondo la quantità del Frut­
to , e rivoltatelo diverse volte . Quando è per 
Tiraggio fategli riprendere il zucchero , dando­
gli la cottura ordinaria . Se è per asciugare alla 
stufa, non è  necessario di mettere il Fruttò nel 
zucchero ; ma si dispone sopra foglie di latta , 
spolverizzato bene per tutto con zucchero in 
pane ridotto in polvere , ad asciugare alla stu-* 
fa , come tutti gli altri Frutti tirati a secco •

Siccome tutti i Frutti tirati a secco per­
dono la loro glassa di zucchero , quando sono 
conservati lungo tempo , così è bene di non 
tirarne a secco , che una picciola quantità , e 
a mano a mano che se ne ha di bisogno ; ciò 
li preserverà ancora d’ un altro in -eveniente i 
che é quello , di aggrinsirsi, e ragricchiarsi , 
benché si possa rimediare all* uno e ali* altro , 
ripassando i Frutti sopra il fuoco in altro sci­
roppo , per poterli nuovamente tirare a secco , 
quando sar̂ i tornato alla cottura di Perla , e 
che sarà riposato e raffreddato .

Finalmente tutti i Frutti tirati a secco deb­
bano essere conservati in un luogo che non senta 
alcuna umidità , come presso alia stufa , ovvero 
in qualche cammera asciutta , nella quale vi 
porrete sempre nell* Inverno un poco di fuoco .

Fine del Tomo Primo •

IN
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M O D E R N O .

P A R T E  S E C ON D A .

Contenente V Arte del Credenziere .

C A P IT O L O  P R IM O .

Delle Composte , delle Conserve , delle Mar­
mellate , delle M ezze'Paste, 

e delle Clarette.

Delle Composte.

N o i  non abbiamo parlato finora » che dei Frut­
ti , che si possano seryire nello stato loro natura* 
le , sia allo Sciroppo, sia Tirati a  Secco, al Tiraggio, 
al Brillante , .e all Acquavite ; bisogna presente­
mente riprendere 1’ ordine , e la stagione di cia­
scheduno di essi, per vedere le altre loro di­
verse preparazioni, onde confezionarli con zuc* 
chero , di cui le Composte sono le piu comuni.

Le Composte non sono punti difficili a farsi, 
qualora si sappia Sciroppare ogni sorta di Frutti ; 
imperocché prima che i Frutti siano totalmen­
te Sciroppali , giungano al grado che costitui­
sce le Composte. C iò , non ostante non si tra-

a % la*



lascierà <V indicarne qui le varlimaniere , onde 
prepararle con maggiore facilità , tanto più ch.e 
servendole sul momento , o fra poco , dopo che 
sono state preparate.', non è necessario, di pren­
derci tante precauzioni, e di farci tante atten­
zioni^ come per i -Frutti, che si vogliono conser­
vare .

Queste Composte si chiamano à Fresco a M ez­
zo zucchero, e a Tutto zucchero-, mentre le a l­
tre., benché a .Tulio zucchero , sono tratte dai 
Fruiti di già preparati , e conservati allo scirop­
po . Le Composte sì servano tutto 1’ anno , o ap­
prestate di Frutti fresc h i, o di Frutti già sciroppa­
ti j onde supplire.con questi ultimi» nelle di­
verse stagioni , alla mancanza de* prim i.

- "Ber Te Composte do" Frutti sciroppati da qual­
che tempo , bisogna osservare una regola quasi 
generale , cioè^ quando questi Frutti sarà qual­
che tempo che sono stati preparati allo scirop­
po , volendoli servire per Composta , è necessa­
rio sciacquarli con un poco d’acqua tiepida , Sco­
iarli sopra un setaccio , metterli con nuovo 
zucchero vergine cotto a Lissè, fargli alzare un 
bollo , schiumarli con carta fuori del fuoco » e 
servirli freddi nella compostiera coperti col 
loro zucchero .

Se poi i Frutti sciroppati è poco tempo » che 
S-ono stati preparati , allora si mettono in una 
cazzatola con porzione del loro sciroppo » e un 
pochino d’ acqua, si fanno alzare un bollo , si 
schiumano con carta , e si servano freddi nella 
compostiera . Oltre di ciò un numero grande 
di Composte , si servano con sopra delle bellissi­
me Sciatine . Eccone la maniera ♦

Se



Se avete delle Celatine già preparate', pren­
detene di quella qualità che credete a propo-, 
sito , e in quella quantità necessaria per co­
prire la Composta , fatela disciogliere in un vaso 
di vetro , o di maiolica a bagno-maria . Quan­
do sarà disciolta versatela sopra un tondino di 
maiolica , e fatela raffreddare . Allorché sarà 
fredda scaldate il fondo del tondino con acqua 
calda , e fate scorrere la Gelatina sopra la Com­
posta , che ne resti totalmente coperta ♦ Intanto 
che fate questa operazione, o che restringete 
il zucchero in Gelatìna , o a Lissè , sarà bene che 
coprite il fruito disposto nella compostiera con 
carta bagnata nello sciroppo .

Se non avete Gelatìna preparata , fatela sul 
momento , di quel frutto che volete, ed in 
quella quantità che vi bisogna . La maniera di 
apprestare ogni sorta di Gelatìna la trovafete 
nel Tom-1. dalla pag. 87. sino a i o i . E ’ regola 
generale 5 che le Composte rosse si cuoprono con 
Gelatine bianche, e le Composte bianche , con Gela* 
tine.rósse .

Composta dì Mandorlìne Verdi a fresco 
a Mezzo Zucchero .

Allorché averete ben lescivate , néttate , 
e sciaquate le Mandorlìne Verdi , come trovarete 
nel Tom. /. pag. 19 2 . ; fittele bollire con acqua , 
e un pezzetto di allume di rocco , che le schia­
rirà > e conserverà verdi , finché uno stuzzica-, 
denti le penetri senza stento ; passatele allora 
all’ acqua fresca , e fatele poscia scolare sopra 
un setaccio . Abbiate del zucchero bollente cot­
to al picciolo Lissè , poneteci le Mandorlìne , fa­
tegli alzare tre o quattro bolli, schiumatele,

ver-



versatele in una catinella bianca, e lasciatele cir­
ca due ore , acciò prendino zucchero . Tornatele 
poscia a mettere sopra il fuoco , fategli alzare 
altri cinque o sei bolli, schiumatele con carta, 
e aggiustatele nella compostiera ; fate restrin­
gere un poco il zucchero , se sarà necessario , e 
versatecelo sopra. Servitele fredde, e ben ver­
di ; La dose é m eiz a  libbra di zucchero per una 
libbra di frutto . Se ne preparate per diversi 
giorni i bisogna allora , che il giorno dopo fac­
ciate alzare cinque o sei bolli allo sciroppo < 

Composte dì Mandorli ne Verdi a Fresco 
a Tutto Zucchero *

Questa Composta si appresta come la pre­
cedente » alla sola differenza che si pone nove 
onde di zucchero per una libbra di frutto , 
e si serve nella medesima maniera.

Composta di Mandorìine Verdi allo Sciroppo » 
Passata la stagione delie M andorìine, si pre­

parano le Composte con le Mandorìine v e r d i , che 
sono state Sciroppate ■. Levate dunque dal ba­
rattolo quella quantità di Mandorìine .verd i, che 
averete di bisogno , con porzione del loro Jr/- 
roppo , metteteci un pochino d’acqua , fategli 
alzare uno o due bolli, schiumatele , accomo­
datele nella compostiera, e versategli sopralo 
sciroppo » e servite freddo ì

Alcuni Credenzieri sciacquano ié Mandorìine 
con uii poco d* acqua tiepida « le mettono quin­
di nel zuccherò vergine cotto a Lissè , fanno 
alzare un bollo, schiumano con carta, e ser­
vono la Composta come le a ltre .

' Con le Mandorìine verd i preparate a Seccò, 
o al Tiraggio t potrete fare ancora una buona

Cotti-



Composta, facendole bollire con un poco d’ ac­
qua e zucchero. Quindi accomodarle nella com­
postiera , e servirle coperte di zucchero ver­
gine cotto a L issè , e fredde.

Composta di MandorUne Verdi alVAcquavite •
Prendete delle MandorUne Verdi preparata 

all’ Acquavite » ponetene nella compostiera 
quella quantità che credete , versateci sopra 
una porzione sufficiènte del loro sciroppo all* 
Acquavite , e servitei

Composta di Frantole a Fresco a Mezzo Zucchero .
Mettete delle belle Frantole spilluccate ili 

un zucchero bollente cotto a Lissè , movendo 
la caZZarola dolcemente . Dopò un quarto d’ ora 
versate nella compostiera , e servite freddo « 
La dose è  mezza libbra di zucchero per una 
di frutto.

Composta d i Frantoio a tutto Zucchero.
Fate cuocere il zucchero alla Perla ; allor­

ché Io levate dal fuoco metteteci delle belle 
Frantole spilluccate , movete la cazzuola con 
dolcezza, e servite freddo in una compostie­
ra . La dose è di nove onde di zucchero peif 
una libbra di fruttò.

Composta di Frantole alla G elatina.
Quando avèrete preparata una Composta dì 

Frantole a mezzo zucchero , come la precedente, 
copritela con una Gelatina di P ib e s , o di Frantole» 
Vedete la ritarderà di prepararle nei Tom. I ,  
pag. 87. , e il modo di servirle in questo pag. 5. 

Composta di Ciricgié a Ftesco à Mezzo Zùcchero.
Prendete de* belli Graffionì P o ssi, o CÌrie- 

già im p e r ia li, tagliategli i pedicoli corti, pun­
getele all’ Intorno con Una spilla * rilettetele



in una cazzarola con zucchero cotto a L issè , 
e uno stecco di cannella ; fategli alzare una 
dozzina di bolli sopra un fuoco allegro , schiu­
matele bene con carta fuori del fuoco ; poscia; 
scolatele, e aggiustatele nella compostiera col 
pedicolo in alto ; fate restringere un poco il 
zucchero , versatecelo sopra senza la cannella , 
e servite freddo • La dose e mezza libbra di 
zucchero per una libbra di frutto .

Composta di Ciriegie a Tutto Zucchero.
Questa si prepara nella medesima maniera , 

e solo varia , che per nove oncie di zucchero 
cotto alla Perla , metterete una libbra di Cirie* 
g ie  , e finirete , e servirete questa Composta co­
me la precedente •

Composta di Ciriegie a Fresco al Vino Bianco .
Abbiate una libbra di C i r i e g i e tagliategli 

I pedicoli corti , mettetele in una cazzarola 
con mezia libbra di zucchero cotto alla gran 
Piuma e altrettanto vino bianco ; fatele bollire 
a fuoco allegro e schiumatele con carta fuori 
del fuoco ; poscia scolatele , aggiustatele nella 
compostiera col pedicolo al di sopra ; fate re­
stringere il zucchero e vino , versateglielo so­
pra , e servite freddo .
’ Composta di Ciriegie a Fresco alla Gelatina •

Quando averete preparate e cotte le Cirie­
gie come sopra a mezzo zucchero , ma senza pe­
dicolo , le aggiustarete nel la compostiera , e ie  
servirete con sopra una Gelatina Bianca di M e- 
taranette . Vedete la maniera di prepararla nei 
Tom. l.p a g . 95. Mettete una quantità sufficiente 
di questa Gelatina sopra un tondino , fatela raf­
freddare -, poscia scaldate un poco il di sotto del 
* ton-



tomiino, e fate scorrere la. Gelatina sopra le Ci* 
riegie , che restino perfettamente coperte , o 
servite »

Composta di Ciriegie allo Sciroppo . '
, Le Ciriegie apprestate allo sciroppo le po­

trete nell’ Inverno servire anche in Composta t 
cioè ne sciacquarete una quantità • sufficiente 
con acqua tiepida , le metterete in una cazza- 
rola con nuovo sciroppo vergine , gli farete alza­
re un bollo , le schiumarete fuori del fuoco con 
carta , le aggiustarete nella compostiera col pe- 
dicolo in alto , gli versarete sopra lo sciroppo » 
e le servirete fredde.

Composta di Ciriegie all'Acquavite . 
Aggiustate nella compostiera una quantità 

sufficiente di belli Graffioni preparati a llV rqua* 
vite  , versateci sopra una giusta porzione del 
loro sciroppo , e servite.

Composta di Viscide a Fresco a Mezzo Zucchero .
Prendete delle belle Vìsciole commi, o papali, 

tagliategli il pedicolo assai corto , pungetele 
con una spilla , e fatele cuocere come le C i- 
riegie a fresco a tutto zucchero , mettendoci uà 
pezzetto di vainiglia , che poi levatele, e ser­
virete fredde nello stesso modo . Il mezzo zuc­
chero nelle visciole, e come il tutto zucchero 
nelle ciriegie.

Composta di Visciole a Fresco a Tutto Zucchero. 
Questa Composta non varia dalla precedente 

se non che si mette una libbra di zucchero per 
Una libbra di frutto .

Composta di Visciole a Fresco alla Gelatina » 
AlDbiate delle belle Visciole , tagliategli il 

pedicolo corto, pungetele intorno con una spilla,
met*
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mettetele in una cazzarola con zucchero cotto»' 
a L issè , e un pezzetto di vainiglia ; fategli al­
zare qualche bollo a fuoco allegro ; quindi ti­
ratele indietro , schiumatele , scolatele , e nel 
medesimo zucchero aggiungete, del sugo di Vi- 
setole, che sprèmerete sopra un setaccio , e il 
sugo di un limone; fate stringere sopra il fuo­
co , finché vedrete , che cade dalla cucchiaia 
come una frangia. Aggiustate le Vìscide nella 
compostiera col pedicofo al di sopra , copri­
tele con la Gelatina suddetta , rappresa secondo» 
l ’ arte , e servite freddo. La dose è una lib­
bra di zucchero per una libbra di frutto , e 
mezza libbra di sugo di V isc id e . -

Composta di Visciole allo Sciroppo •
Questa Composta si prepara con le Viscide 

sciroppate , esattamente come quella di Ciriegiè 
allo Sciroppo t

Composta di-Visciole à Frésco 
ài Vino A’osso di Spagna ..

Prendete una libbra di Visciole comuni , 
o papali , tagliategli il pedicolo corto , leva­
tegli il nocciuolo , se volete , facendogli un pic­
ciolo taglio al di sotto ; mettetele in una caz­
zarola con una libbra di zucchero in pane spol­
verizzato , o fioretto bianchissimo , un bicchie­
re di vino rosso- di Spagna, ed uno stecco di 
cannella . Fategli alzate mezza dozzina di bolli, 
e schiumate bene con carta ; poscia aggiustatele 
nella compostiera : fate restringere il zucchero 
a Lissc y versatelo sopra le Visciole , e servite 
freddo, senza la cannella»i

Cotti-
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Composta di Viscide allo Sciroppo .
Potete preparare questa Comporta con le 

iViscide sciroppate à pedicolo » o con le Viscide 
sciroppate ad uso di Palermo. Levate dal ba­
rattolo le Viscide che vi bisognano per la Com* 
posta , sciacquatele con un poco d* acqua tie­
pida » scolatele , mettetele nel zucchero ver­
gine cotto a L issè , e fategli alzare un bollo , 
schiumatele fuori del fuoco con carta1» pone­
tele nella compostiera, e servite freddo. 

Composta di Visciole all'/Acquavite.
Aggiustate le Viscìole preparate all’ /Acqua­

vite  nella compostiera col pedicolò al di sopra, 
copritele col loro sciroppo , e servitele è 
Composta di Ribes Verde a Fresco e allo Sciroppo .

Sgranate il Ribes Verde , fategli un picciolo 
taglio da un lato per levargli i semi » pone­
telo nell’ acqua bollente , subito che verrà a 
galla passatelo alla fresca , e metteteci un poco 
<li sale acci£> riprenda il suo bel colore verde 
nella medesima acqua . Quindi stoìatelo bene , 
e ponetelo nel zucchero cotto a Lissè , fatelo 
fremere un poco sopra il fuoco , tifatelo in­
dietro » schiumatelo con carta , e lasciategli 
prendere zucchero due o tré ore » Poscia le­
vatelo con una ciicchiaja bucata » disponetelo 
nella compostiera ; fate réstringerè il zucchero, 
e versatecela sopra . La dose è una libbra di 
zuccherò per una libbra di frutto .

Fuori di stagione prendete del Ribes verdi 
preparato allo Sciroppò, fategli alzare un bollo 
con un poco d’acqua , ed una porzione del suo 
sciroppo , schiumate con carta fuori del fuoco » 
e servite freddo in una compostiera •

Com-



Composta di Ribes a Fresco a Mezzo Zucchero.
Scegliete ima libbra e mezza di bel Ribes 

colto di recente , sgranatelo , mettetelo in 
nove onde di zucchero cotto alla picciola Piuma, 
fategli alzare tre o quattro bolli a fuoco alle­
gro e la cazzarola coperta ; schiumate fuori 
del fuoco con carta , e servite freddo in una" 
compostiera . Il Ribes Rosso , e il Ribes Bianco 
si preparano egualmente.

Composta di Ribes a Fresco a Tutto Zucchero.
Questa Composta si appresta come la prece* 

dente , e solo varia che si mette una libbra 
di zucchero cotto alla gran Piuma per unalib-. 
bra di fruito s e si finisce , e si serve nello 
stesso modo.
? Composta di Framboese a Fresco a Mezzo Zucchero,

Prendete sedici oncie di bel Framboese 7 
spilluccatelo , mettetelo in ott* oncie di zuc­
chero cotto alla gran Piuma fieli’ atto che lo 
levate dal fuoco , e movete la cazzarola con 
dolcezza; un quarto d’ora dopo fategli alzare 
Un bollo , schiumate con carta fuori del fuoco, 
e servite freddo in una compostiera .

Bisogna osservare di far bollire i Frutti 
rossi sempre a fuoco allegro, onde conservar­
gli il loro colore .

Composta dì Framboese a Fresco a Tutto zucchero.
Fate cuocere alla gran Piuma nove oncie 

di zucchero , e quando lo tirate indietro daL 
fuoco metteteci una libbra di bel Framboese spil- 
luccato , e finite questa Composta , come la 
precedente.

)
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' Composta dì albicocche Verdi a Mezzo zuccherò .
Togliete la lanugine , che hanno intorno 

le albicocche'V erdi , o strofinandole con sale 
dentro una salvietta , ovvero con la lesciva, 
come si trova descritto nel Tom.U pag.jzo. Quin­
di fatele bollire nella stessa maniera , che quel­
le sciroppate , passatele poscia all’ acqua fre­
sca , scolatele , mettetele in un zucchero cotto 
al picciolo Lissè , fategli alzare qualche bollo 
sul fuoco la cazzatola coperta , quindi ver­
satele in una catinella bianca, fategli prendere 
zucchero per lo spazio di tre ore . Dopo ri­
mettetele sul fuoco > fategli alzare altri cinque 
o sei bolli-, schiumate fuori del fuoco con carta, 
e servite freddo in una compostiera . La dose 
è mezza libbra di zucchero per una libbra di 
frutto*
*Composta di albicocche Verdi a Tutto Zucchero .

Questa Composta si prepara come sopra , ma N 
in luogo di mettere mezza libbra di zucchero* 
si mette una libbra di frutto , e nove oiicie di 
zucchero cotto a L issè , e si finisce , e si serve 
nella stessa maniera .

Composta di albicocche Verdi allo Sciroppo l 
Prendete delle albicocche Verdi sciroppate * 

sciacquatele con un poco d’acqua tiepida , sco­
latele , mettetele in una quantità sufficiente 
di zucchero vergine cotto a Lissè, fategli a l­
zare un bollo , schiumatele fuori dei fuoco 
con carta * e servitele fredde in una compo­
stiera . v.

Composta dì albicocche Verdi a l l  Acquavite * 
Aggiustate nella compostiera una quantità 

che basti di Albicocche pereti preparate all 'Acqua-*



'Dite , copritele con il loro sciroppo in una giu­
sta quantità, e servite .
Composta di albicocche a Fresco a Mezzo Zucchero,

Prendete una dozzina di /ilbìcocche, spac­
catele per metà col coltello , rompete i noc- 
ciuoli, pelatene le mandorle all’acqua bollente, 
e passatele alla fresca . Aggiustate le /ilbìcoc~ 
che in una cazzarola con zucchero cotto a 
Lìssè . Fate bollire circa sei minuti , uniteci 
le mandorle asciugate: quindi levate di sopra 
il fuoco , movete dolcemente per radunare la 
schiuma , che levarete con carta . Quando le 
albicocche averanno resa la loro acqua , fate­
gli alzare un’ altro bollo , e se vi é ancora 
della schiuma levatela . Aggiustate le albicocche 
nella compostiera , tramezzate colle mandorle, 
fate restringere ancora un poco il zucchero , 
se sarà necessario , e versatelo sopra le Mbi» 
cocche. Servite freddo • La dose è mezza lib­
bra di zucchero per una libbra di frutto .

Composta dì albicocche Intere a Fresco 
a  Mezzo Zucchero T

Prendete delle albicocche dette Bianchette , 
o Fiorentine primotiche , o tardive > pungetele 
all* intorno con una spilla > accii> vi penetri 
SI zucchero, e non aggrinzino la pelle, ed os­
servate che non siano nella loro ultima ma­
turità ; aggiustacele in una cazzarola, copri­
tele con zucchero cotto a Lissè , fatele bollire 
come le precedenti, e finite , e servite questa 
Composta nello stesso modo .

Talvolta si pelano le albicocche, ,e talvolta 
non si pelano ; ciò dipende dalla volontà , e 
dalla specie del frutto a e dalla sua maturità.

Quaa-



Quando le /Albicocche sono pelate la Composta 
è  più bella , ma non ha 'lo  stesso gusto , per- /  
che con la pelle le albicocche sentono più il 
frutto , ciò che é più piacevole . La dose è 
mezza libbra di zucchero per una libbra di 
frutto • yr 1 ')
Composta di /albicocche a Fresco a Tutto Zucchero .

Abbiate delle albicocche o intere , o divise 
per metà, e preparate a mezzo zucchero . Nel 
.momento di servire , scolatele » aggiustatele 
nella compostiera , e copritele con nuovo zuc­
chero cotto a Lissè . Se le volete apprestare 
come le prepedemi, ma a tutto zucchero . La 
dose è nove oncie di zucchero cotto a Lissè 
per una libbra di frutto .

Composta di /albicocche allo Sciroppo .
Fuori stagione potete apprestare questa 

Composta con le albicocche Sciroppate ; cioè pren­
dete dal barattolo le albicocche , che credete 
necessarie per la Composta o intere , o divise 
nel mezzo, sciacquatele con un poco d’acqua 
tiepida, scolatele bene» mettetele in un zucchero 
vergine cotto a L issè , fategli alzare un bollo * 
schiumatele fuori del fuoco con carta, aggiu^ 
statele nella compostiera , < yersafeci sopra lo 
sciroppo » e servite freddo •

Se lo sciroppato delle /Albicocche è  poco 
tempo che è stato fatto , allora in luogo dei 
zucchero vergine cotto a Lissè , metteteci io 
sciroppo delle medesime /Albicocche è un pochino 
d’acqua; fategli alzare un bollo , schiumate con 
£arta, e servite la Composta come sopra.

Ccm-
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' Compositi di albicocche all' Acquavite .
Levate dal vaso le albicocche preparate all* 

Acquavite la quantità necessaria per una Com­
posta, aggiustatele nella compostiera, copritele 
col loro sciroppo , e servitele.

Composta di albicocche alla Gelatina .
• r - L e  Composte eli albicocche divise nel mezzo, 
e preparate a mezzo zucchero , o a tutto zuc­
chero , le potete servire con sopra una Gela­
tina di Ribes, o di Visciole , o di Framboese ee. 
Vedete l ’Articolo delle Gelatine nel Tom.i. p. 
e il* modo di servirle in questo pag. 5, 

Composta di Prime a Fresco a Mezzo Zucchero.
*- - Abbiate delle belle Prune Perdacehie , 0 Re* 

gine Clandie, quasi mature , pungetele all intorno 
con una spilla , levategli il pedicolo , mettetele 
in una cazzarola con zucchero cotto a Lissé , ov­
vero zucchero in pane ed un poco d’ acqua; 
fatele bollire finche saranno cotte • schiuman­
dole bene con carta ; aggiustatele nella compo­
stiera, fategli restringere il zucchero, e ver­
satelo sopra le Prune. Servite freddo. La dose' 
è mezza libbra di zucchero per una libbra di 
frutto.
c Composta di Prune Mirabelle a Fresco 

a Mezzo Zucchero.
Scegliete delle belle Zuccherine, che siano 

giustamente mature , e colte di recente , le­
vategli il pedicolo, pungetele come sopra, pò? 
netele nel zucchero cotto a Lìssè , fatele cuo­
cere , avendo attenzione di schiumarle bene 
con carta fuori del fuoco , e servitele fredde 
in una compostiera coperte col loro sciroppo.



La dose è mezza libbra di zucchero per una 
libbra di frutto.

Composta dì Frune a Fresco a Tutto Zucchero .
Prendete delle Prune Verdacchieo Regine 

Claudie non del tutto giunte alla loro matu- • 
rilà , levategli il pedicolo , pungetele all’ in­
torno con una spilla , fategli alzare un bollo 
all’acqua bollente > passatele alla fresca , e sco­
latele bene ; Abbiate del zucchero cotto a Lissè, 
poneteci le Pruno , fategli alzare un bollo , schiu­
matele , versatele in una catinella bianca , e 
copritele con un foglio di carta. Il giorno do­
po fatele finire di cuocere, schiumandole an­
cora con carta ; accomodatele quindi nella com­
postiera , copritele col loro sciroppo e seryite 
freddo. Le Pruno , essendo preparate in questa 
maniera , se ne possono fare per diversi gior­
ni » perchè si conservano . La dose è nove mi­
cie di- zucchero per una libbra di frutto .

Composta di Frune a Fresco senza T^occiuolo 
a' Tutto Zucchero ,

Dopo che averne pelate le Frune come per 
io Sciroppato Tom. /. pag. 2 18 ., fatele cuocere » e 
servitele come le Prune senza nocciuolo . La dose 
è nove oucie dì zucchero per una libbra di 
frutto . Le potete ancora preparare a mezzo 
zucchero. v

Composta di Prune allo Sciroppo.
Se 1 v Prune che avete Sciroppato , sia in una 

maniera , sia nell’altra , è poco tempo , che 
sono state preparate , in questo caso ponetene 
in una cazzarola la quantità sutticiente per la 
Composta , con porzione del loro sciroppo , ed 
un pochino d’acqua, fate alzare un bollo » schiu-

Tom.il. b rru.te



mate pon carta fuori del fuoco , e servite 
freddo in una compostiera •

Se poi lo Sciroppato non e recente , sco­
iate le Trucie dal zucchero , sciacquatele con 
un poco d’acqua tiepida > mettetele in un nuovo  ̂
zucchero vergine cotto a Lissè , fategli alzare 
un bollo» schiumatele fuori del fuoco con car­
ta , e servitele fredde nella compostiera co­
perte dallo sciroppo .

Composta di prime all' Acquavite .
Levate dal vaso la quantità di Prima pre­

parate all* Acquavite » che sono necessarie per 
la Composta , aggiustatele nella compostiera , co­
pritele col loro sciroppo , e servitele .
< Le Composte di Prime preparate senza pelle » 

jo senza nocciuolo » le potete servire con sopra 
una qualche Gelatina di vostro genio.
Composta di Persiche a Fresco a Mezzo Zucchero »

Prendete mezza dozzina di belle persiche 
della Maddalena , o altre Persiche spaccarelle ; 
che non siano troppo mature , tagliatele in due 
parti, levategli il nocciuolo > fatele bollire con 
zucchero cotto a Lissè , e schiumatele bene ,• 
fino a tanto che la pellicola delle Persiche si 
distaccherà , prendetele allora con la cucchiaia 
bucata, ponetele sopra un setaccio , e levate­
gli la pelle * accomodatele nella compostiera » 
passate lo sciroppo per un setaccino di velo , 
fatelo restringere sopra il fuoco , schiumatelo 
con carta , versatelo sopra le Persiche, e ser­
vite freddo . La dose è mezza libbra di zuc­
chero per una libbra di frutto.»



Composta di Tersi che a Tresco a Tutto Zucchero .
Questa Composta si prepara, come la pre­

cedente , alla sola differenza , che metterete 
nove oncie di zucchero per una libbra di frutto, 
e la finirete, e servirete nello stesso modo.

Composta di Persiche a Fresco alla Gelatina.
Allorché averete disposte nella compostiera 

le Persiche preparate in Composta a ynezZo zuc­
chero , come sopra , copritele con una Gelatina 
di frutti rossi, cioè o di Vìsciole , o di Ribes ec.

Composta di Persiche Intere a Fresco 
a Tutto Zucchero.

Prendete sette , o otto Persiche di una mezr 
zana grossezza , e mature , pelatele propria­
mente , e passatele a mano a mano all'acqua 
fresca. Abbiate del zucchero cotto al picciolo 
Lissè , metteteci le Persiche ben scolate .dall’ac­
qua ; fategli alzare cinque 0 sei bolli , schiu­
matele , e lasciatele nel zucchero due 0 tre 
ore . Poscia fategli alzare altri tré o quattro 
bolli , schiumatele con carta, accomodatele nel­
la compostiera , copritele collo sciroppo , e ser­
vitele fredde . La dose è nove oncie di zuc­
chero per una libbra di frutto .
1 Composta d i Persiche allo Sciroppo .

Vedete Composta diprune allo Sciroppo p a g .l'J. 
La Composta di Persiche si prepara esattamente 
nella stessa maniera, e si serve egualmente 5 
o intere , o per metà , o a spicchi,

Composta di persiche all' Acquavite .
Questa Composta la potete' servire con 

Persiche preparate all’ Acquavite intere , o di­
vise per metà , o a spicchi, accomodarle nella 
compostiera, e coprirle col loro sciroppo .

b % A n -



Anche le Composte di Persiche allo Sciroppo a 
Je potete coprire con qualche Gelatina di vostro 
genio.

Composta di Persiche Ts(oci a Fresco 
a Mezzo Zucchero .

Abbiate delie belle Persiche T{6ci primoti- 
che » che non siano nell’ ultima loro maturità» 
pungetele all’ intorno con una spilla , fategli 
alzare un bollo ali’ acqua bollente , passatele 
alla fresca , scoiatele » mettetele in una caz? 
zaroìa con zucchero cotto a Zi*ré, fatele finire 
di cuocere » schiumatele fuori del fuoco con 
carta ; aggiustatele quindi nella compostiera, 
copritele cullo sciroppo , e servite freddo . Lai 
dose è mezza libbra di zucchero per una lib­
bra di frutto*

Compostd\ di Persiche T{sci a Fresco 
a Tutto Zucchero •

Scegliete delie Persiche T(oci, che siano ma, 
•ture , pungetele come sopra , mettetele nel 
zucchero subito chiarificalo , fatele bollire , e 
schiumatele finché saranno cotte, aggiustatele 
allora nella compostiera » fate restringere il zuc­
chero > eversatelo sopra le Persiche T{oci . Ser? 
vite freddo. La dose è nove oncie di zucchero 
per una libbra di frutto .

Composta .di Persiche T{gcì Spaccate a Fresco.
Prendete delie Persiche T&ci le più grosse 

,cbe sia passibile , tagliatele per metà, fatele 
cuocere in un zucchero cotto a Lissè , schiu  ̂
anatele bene cou carta fuori del fuoco. Quan­
do saranno cotte , aggiustatele nella compo­
stiera ii Luco al di sotto , e versateci sopra 
il 1919 sciroppo . Serate freddo • La dose è no-



ve onde di zucchero per una libbra (lì flutto. 
Le potete preparare ancora a mezzo zucchero .

Composta di Persiche b[oci allo Sciroppo . , =
Prendete delie Persichebljoci già sciroppate ; 

se sono recenti mettetene in una cazzarci a 
quanto basti per una Composta , con porzione 
del loro sciroppo , e un pochino d’acqua , fate­
gli ala are un bollo, schiumate con carta fuori 
del fuoco , aggiustatele nella compostiera , co­
pritele collo sciroppo , e servite freddo .

Se lo Sciroppato delle Persiche T^oci è qualche 
tempo che é fatto * allora , sciacquate con un 
poco d’ acqua tiepida le Persiche T lpci, scolatele , 
fategli alzare un bollo con altro zucchero ver­
gine cotto a Lissé , schiumatele con carta fuori 
del fuoco, e servitele nella compostiera» con 
sopra il loro sciroppo •

Composta di Persiche 7{oci Preparate a Secco •
Le Persiche'K^oci preparate a Secco , o al Ti* 

raggio sono ottime per farne una Composta , cioè 
fatele bollire con un poco d’ acqua e zucchero 
finché saranno bene rammoliate, scolatele al­
lora , mettetele nel zucchero vergine cotto a 
jLissè , fategli alzare un bollo ? schiumate con 
carta , ponete nella compostiera , e servite 
freddo •

Composta di Persiche b(ocì a Fresco all’A cquavite.
Ponete nella compostiera la quantità ne­

cessaria di Persiche J^oci all’ Acquatti te , copritele 
col loro sciroppo , e servitele. Questa Composta 
la potete preparare con le Persiche b{pci già sci- 
zoppate all* /Acquavite •

Com*



Composta di Pera a Fresco a Mezzo Zucchero, 
L e  Pera d’Estatc , d’Autunno, e d’ inverno 

si preparano m Composta nella medesima ma­
niera i onde potete prendere quelle che piti 
vi piacerà ; se sono picciole le lasciate intere , 
e se sono grosse le tagliate in quarti , o per 
atleta ; le une e le altre le farete bollire nell* 
acqua è  il sugo di un limone che le renderà 
bianche » fino a tanto che uno stuzzicadenti le 
penetri senza stento, passatele quindi all’ ac­
qua fresca per pelarle propriamente , raschia­
tegli i pedicoli se sono intere stagliateli corti» 
e passatele di nuovo all’acqua fresca ; scolatele, 
mettetele in un zucchero cotto a Lissè » fate­
gli alzare due bolli, schiumatele , versatele in 
una catinella , lasciatele due o tré ore acciò 
rendino l ’acqua » e prendino zucchero ; poscia 
fatele bollire finché saranno cotte, e schiu­
matele con carta fuori del fuoco , accomo­
datele nella compostiera , fate restringere H 
zucchèro , se sarà necessario, e versatelo so­
pra le Pera . Servite freddo .

Per mantenere bianche le Pera-, subito cot­
te mettetele in una catinella col loro sciroppo , 
e copritele con carta » fino a che le aggiustate 
nella Compostiera » e le servite. La dose é mez­
za libbra di zucchero per una libbra di frutto •' 

Composta di Pera a Fresco a Tutto Zucchero • 
Questa [Composta si prepara esattamente 

Hello stesso modo, e solo varia che si mette 
nove oncie di zucchero per una libbra di frut­
to • Alle Pera intere gli si taglia un pochino 
1* occhio da piedi, e gli si fanno due piccioli 
tagli in croce , acciò prendano zucchero più 
facilmente • Com»



Composta dì Pera al Rosolio di Cannella .
•' Dopo che averete preparato le Pera a mezzo 
zucchero , o a tatto zucchero , come sopra , ag­
giustatele nella compostiera * copritele con un 
buon Rosolio di Cannella , e servite subito.

Composta"di Pera a Fresco diMartinsck..
Prendete delle Pera picciole » e dì pelle 

fina , raschiategli le code , tagliatele corte , 
e tagliatele un poco dalla parte dell’ occhio* 
lavatele all’ acqua fresca ; fatele cuocere con 
un poco d* acqua , zucchero in pane * ed un 
poco di cannella , la cazzaroìa coperta * acciò 
cuociono meglio • Quando saranno cotte acco­
modatele nella compostiera con le code in 
alto, fate restringere il zucchero , se sarà ne­
cessario , versatelo sopra le Pera senza la can­
nella , e servite freddo . La dose è nove onde 
di zucchero per una libbra di frutto

Composta di Pera a Fresco al Vino Rosso.
Pelate delle picciole V era , raschiategli il 

peclicolo , e tagliatelo corto ; fatele cuocere con 
zucchero in pane * vino rosso di Spagna , un 
poco d’ acqua» uno steccò di cannella, e due 
garofani • Quando saranno cotte disponetele 
«ella compostiera ; fate restringere il zucchero 
se sarà necessario, versatelo sopra le Pera sen­
za le droghe , e servite freddo . La dose è nove 
onde di zucchero per una libbra di frutto.

Composta di Pera a Fresco alla Gelatina .
Quando averete aggiustato nella compó* 

stiera delle Pera preparate a mezzo zucchero, 
come sopra , tagl late in quarti » o per metà * 
copritele con una Gelatina di vostro genio * e 
servite subito*
11 V, J i Ccm*



Composta di Pera Grigliè >
Questa Composta si appresta esattamente co­

me quella di Melaranette , vedetela qui ap­
presso >

Composta di Pera a ll’ Acquavite , 
Accomodate nella compostiera delle Pera 

preparate all'acquavite , copritele col loro sci» 
roppo , e servite .

Composta di Pera allo Sciroppo.
Se le Pera Sciroppate è- poco tempo che souo 

state preparate , ne metterete in una cazza­
tola quante bastano per una Composta , con suf­
ficiente sciroppo delle medesime Pera , ed un 
pochino d’acqua ; fate alzare un bollo > schiu­
mate fuori del fuoco con carta , disponete .le 
Pera nella compostiera , copritele col loro sci­
roppo , e servite freddo .

Se poi le Pera sarà qualche tempo , che 
sono state sciroppate * allora sciacquatele con 
un poco d* acqua tiepida , asciugatele , e met­
tetele in zucchero vergine cotto a L issè , fate­
gli alzare un bollo , schiumate con carta fuori 
del fuoco * e servite freddo in una compostiera .

Composta. di Pera Tirata a Secco .
Le Pera apprestate a Secco , o al Tiraggio, 

per servirle in Composta, fatele bollire con un 
poco d’ acqua e zucchero . Quando saranno di­
venute morbide » scolatele , mettetele nel zuc­
chero vergine cotto a Lissè , fategli alzare un 
.bollo , schiumatele con carta , disponetele nella 
compostiera, versateci sopra lo sciroppo, e ser­
vite freddo •

Comi
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Composta di Melaranette a Tresco a M ezzo 

Zucchero.
Se volete che la òomposta sia bianca pren­

dete delle belle Melaranette , tagliatele per 
m età, pelatele propriamente, levategli l ’ ani­
ma , e gettatele a misura n^ll’ acqua fresca . 
Ciò fatto scolatele , disponetele in una cazza- 
rola con mezza libbra di zucchero in pane per 
lina libbra di frutto , un bicchiere d’acqua, e due 
o tre fette di limone ; fate Cuocere a picciolo 
fuoco , e schiumate con caria ; aggiustate le 
Melaranette nella compostiera\ passate lo sci­
roppo per un setaccino , fatelo restringere , se 
non: lo fosse abbastanza , fino alla cottura- di 
gran Lissè , versatelo sopra le Melaranette , e 
servite freddo .

Composta di Melaranette a Fresco’ a Tutto 
Zucchero .

Questa Composta non varia dalla preceden­
te » se non perchè si mette nove onde di zuc­
chero per una libbra di frutto . Tanto questa 
Composti1 ,  come la precedente le potete pre­
parare con zucchero cotto al picciolo Lissè, 
In luogo del zucchero in pane e 1’ acqua .

Composta di Mehranetta alla Gelatìna Bianca .
Tagliate in piccioli pezzi sei o otto M ela­

ranette , fatele bollire con due fogliette d’ ac-, 
qua finche siano ridotte in marmellata'; pas­
satele allora al setaccio per averne la deco­
zione , che farete cadere in una cazzarola ; met­
tete in questa decozione dieci onde di zucchero 
chiarificato , e sette belle Melaranette , in­
tiere , vuotate con un cannello , e pelate pro­
priamente ; fate bollire col sugo mezzo li-

rnonq
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mone fino a tanto che le Mela siano cotte , 
aggiustatele allora nella compostiera ; passate 
lo sciroppo al setaccio > fatelo restringere al 
punto di G elatina , fatela raffreddare sopra un 
tondino , che poi scalderete, e farete scorrere 
sopra le M elaranetta. In questo tempo tenete 
le M ela nella compostiera coperte con carta 
bagnata nel zucchero « . «

Questa Gelatina , come qualunque altra s la 
potete anche servire sopra delle Composte di 
M ela tagliate per metà «

Composta di Melaranette alla Cloche .
Bucate con un cannello di latta sette M ela, 

ranette , lasciatele intiere , mettetele sopra un 
piatto d’ argento con zucchero fino sufficiente 
sotto e sopra , e fatele cuocere al forno ; quindi 
levatele , aggiustatele in una compostiera, e 
servite caldo .

Composta di Melaranette rip ien e  alla.
Gelatina.

Preparate sette Melaranette , come quelle 
alla Gelatina bianca , disponetele nella compo­
stiera , riempitele di marmellata di albicocche , 
fate restringere lo sciroppo in Gelatina , fatelo 
raffreddare sopra un tondino , e copriteci le 
Melaranette , come sopra .

Composta di Melaranette G rigliate .
Ordinariamente questa Composta si prepara 

con delle Melaranette restate di altre Cowpo- 
ste ; ma qualora queste non vi siano ; prendete 
delle Melaranette cotte a mezzo zucchero , e 
ben ristrette di sciroppo * fatele grigliare in 
ima cazzarola col loro sciroppo , rivoltandole 
sotto sopra ; aggiungeteci un poco di zuccherq

in



In polvere , e fitele cuocere , girandole dolce­
mente colla cazzarola finché siano divenute di 
un bel color dorato ; versatele allora nella com­
postiera , e servite freddo .

Composta dì Melaranette alla Gelatina Rossa. 
Questa Composta si prepara nella stessa ma­

niera , che quella alla Gelatina Bianca , siano le 
Melaranette intiere , o tagliate per metà ; con 
la sola differenza s che si mette nello sciroppo 
un poco di colore di uvetta lacca, prima di 
ridurlo in Gelatina *

Composta di Ananasse a Mezzo Zucchero * 
Tagliate a spicchi un buon Ananasse, pela­

teli , e contornateli propriamente . Abbiate in 
una cazzarola del zucchero cotto a Lissè , quan­
do bolle poneteci gli spicchi d 'Ananasse ♦ fate­
gli alzare tré o quattro bolli, radunate la schiu­
ma , che levarete con carta ; poscia con un cuc* 
chiajo d’ argento aggiustate detti spicchi in una 
compostiera ; fategli restringere lo sciroppo, 
versateglielo sopra, e servite freddo * La dose 
è mezza libbra di zucchero , In proporzione 
di una libbra di frutto «

Composta di Ananasse a Tutto Zucchero. , 
Questa Composta la prepararete come la 

precedente, con la sola diversità , che per un 
be\Y Ananasse metterete una libbra di zucchero 
cotto a L issè , e la finirete, e servirete egual­
mente . . •

Composta dì Ananasse alla Gelatina. 
Allorché averete cotti li spicchi di Ana­

nasse , come sopra o nell’ Una , nell* altra 
maniera, copriteli con una G elatina'di M ela­
tanetta bianca, o colorita • Vedete le,.dìverse

Ge-
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Gelatine nel Tom,I. dalla pag.S'j. fino a t o u ì  
e la maniera di servirle in questo > pag. 5.

Composta di Cotogni a Tutto Zucchero.
Tagliate in quarti, quattro * o cinque M ela­

cotegne , secondo come sono grosse , mondatele 
dall’anima, e dalla pellicola lanuginosa > pone­
tele nell’ acqua bollente , e fatele bollire fin­
ché uno stuzzicadenti le penetri senza stento, 
passatele allora all’ acqua fresca , quindi scola­
tele , mettetele in una cazzarola con zucchero 
cotto a Lissè , che restino coperte , e una scor­
zata  di limone per darle F odore . Fategli al­
zare diversi bolli, e schiumate con carta fuori 
del fuoco ; dopo aggiustatele nella compostiera 4 
versateci sopra il zucchero , e servite freddo • 
Osservate che il frutto sia,coperto di scirop­
po . La dose è  nove oncie di zucchero per una 
libbra di frutto.

Composta di Cotogni al Maturale .
( Fate bollire le Melacotegne con acqua » fin­
ché uno stuzzicadenti lo penetri senzcuilifficol- 
t à , passitele quindi alla fresca, tagliatele in 
quarti, levategli F anima > e pelateli ; poneteli 
nel zucchero cotto a Zissè , come i precedenti, 
e finiteli, e serviteli nella stessa maniera.

Composta di Cotogni alla Gelatina Bianca .
Quando averete preparato le Melacotogne 

come le precedenti , aggiustatele nella com­
postiera con un poco del loro sciroppo , e co­
pritele con una Gelatina di Melacotogne , Veci. 
l ’Articolo delle Gelatine[ nel Tom,I. pag. 87. s e 
la maniera di serylrlein questo, pag. 5.

Com■



Composta d i' Cotogni alla Gelatina 
alla Portoghese

Questa Composta si prepara esattamente 
eome sopra , e solo varia che la Gelatina di M e* 
laranette in luogo di essere bianca e rossa • 
Ved. Tom, 1. pag.95. , ' '

Composta di Cotogni alla loro Gelatina
l^atarale. < . *

Scegliete quattro o cinque Melacotegne mez^ 
zanette s mature , e odorose , tagliatele in quar­
ti , levategli l’ anima , e pelatele , mettetele in 
ima cazzatola con nove onde di zucchero in 
pane rotto in pezzi , e un bicchiere di acqua ; 
copritele, e fatele cuocere a picciolo fuoco , è 
schiumatele bene . Quando saranno cotte 9 ag­
giustatele nella compostiera , e copritele con 
carta bagnata nel zucchero ; fate restringere lo 
sciroppo in Gelatina • mettetela a raffreddare 
sopra un tondino ; fate - quindi scalciare il fondo 
del tondino per distaccarla , e farla scorrere so-' 
pra la. Composta dt Cotogni , <e servite subito . La 
dose è nove onde di zucchero per una libbra 
di frutto.

Composta di Cotogni alla Sandre.
Prendete quattro o cinque Melacotegne, co­

pritele con più involti di carta , bagnateli al di 
fuori, ponetele a cuocere sotto la cenere calda, 
,fino a tanto che uno stuzzicadenti le penetri fa*- 
dimente . Quindi scartatele, pelatele , taglia­
tele in quarti, levategli l ’ anima, e fatele fi ** 
nire di cuocere in un zucchero cotto al picciolo 
Lissè, In 'fine della cottura levate la schiuma 
con pezzi di carta > accomodate le Melacotegne 
nella compostiera , ^opritele jcolloro sciroppo 3 
$  servile caldo.« , Cow



Composta, di Cotogni alla Marenga ;
Abbiate quattro o cinque Melacotegne, met­

tetele sopra un fuoco vivo , acciò brucino la 
pellicola , che levarete dopo col coltello . Quin­
di tagliatele in quarti, levategli f  anima , e po­
nete questi quarti nell’ acqua fresca coi sugo di 
mezzo limone; fateli" cuocere nella medesima ac­
qua finché uno stuzzicadenti vi entri senza sten­
to , poscia scolateli, metteteli in um cazzatola 
con zucchero sufficiente cotto a L issè , ed uno 
stecco di cannella . Allorché averanno alzato 
diversi bolli , e che saranno ben schiumati con 
carta , li scolarete dal zucchero , e li aggiusta- 
rete in una compostiera . Abbiate una pasta di 
Marenga ben fatta e soda , versatela sopra f 
quarti delle Melacotegne, dirizzatela bene col 
coltello all* intorno ? spianandola al di sopra > 
e con un setaccio di velo gli darete del zuc­
chero in pane spolverizzato . Ciò fatto mette­
tela sotto un forno di campagna , con fuoco de­
gradato soltanto al dì sopra > e quando averà 
preso un bel color d’oro, servirete subito.

Composta di Cotogni Brulé .
Prendete quattro o cinque Melacotegne, 

mettetele sopra un.fuoco vivo, fategli bruciare 
bene la pellicola , che levarete col coltello , 
tagliatele in quarti, levategli l ’ anima , e get­
tate questi quarti nell’ acqua fresca dentro una 
cazzatola , fateli bollire finché uno stuzzicaden­
ti vi penetri senza resistenza j quindi scolateli, 
t  poneteli in una cazzaroia con nove oncie di 
zucchero cotto a L issè , ed uno stecco di can­
nella : fateli cuocere finché il zucchero giunga 
alla cottura di caramello > avvertendo di sem­

pre



pre muovere Ja  cazzarola sopra il fuoco, acci?» 
non brucino nel fondo , poscia metteteci mez­
zo bicchiere d’ acqua fresca , fategli rialzare il 
bollo . Quando il zucchero sarà bene squaglia­
to , aggiustate le Melacotegne nella compostiera , 
Versateci sopra il zucchero * e servite freddo .

Composta di Ciricgie Marine a Tutto Zucchero .
Scegliete una libbra di Ciriegìe m arine, gros» 

se , rosse , e mature , tagliategli i pedìcoli cor­
ti , mettetele in una cazzarola con nove on­
de di zucchero bollente cotto a Lissè , fategli 
alzare due o tré bolli, schiumatele fuori del 
fuoco con carta ; poscia prendetele con la for­
chetta una alla volta , e aggiustatele nella com­
postiera coi gambo in alto • Fategli restringere 
un poco il zucchero , versateglielo sopra , e ser­
vite freddo.
, Composta di Ciriegìe Marine alla Gelatina. ,

Quando le Ciriegìe marine saranno cotte 
come sopra , ma senza pedicoli, scolatele sopra 
un setaccio una alla volta , poi aggiustatele 
nella compostiera , e copritele con una Gelatina 
di Melaranetìc , o altra di vostro genio . Ve­
dete le diverse Gelatine nel Tom. /. pag. 8 7 ., 
e la maniera di servirle sopra le Composte in 
questo pag. 5,
- Composta dì Lazzarole a Fresco

a Mezzo Zucchero .
Prendete delle belle Lazzarole rosse , levate­

gli i gambi, pungetele all’ intorno con una spili» 
la , fatele bollire nell’ acqua bollente, finche 
uno stuzzicadenti lo penetri senza stento , pas­
satele allora alla fresca , scolatele , mettetele 
Sii un zucchero cotto a Lissè , fategli alzare

due
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due o tré bolli, schiumatele copi carta fuori 
del fuoco ; disponete le Lazzarole nella com­
postiera , versateci sopra lo sciroppo , e servite 
freddo . La Dose è mezza libbra di zucchero 
per una libbra di frutto . Le Lazzarole bianche 
si preparano in Composta come le Lazzarole rosse .

Composta di Lazzarole a Fresco a Tutto Zucchero.
Dopo che averete fatto alzare due o tré 

bolli alle Lazzarole nel zucchero cotto a Lissè , 
come sopra , versatele in una catinella bianca , 
e fategli prendere zucchero due o tré ore co* 
pòrte con carta . Quindi fategli alzare altri 
due bolli, radunate la schiuma , levatela con 
carta, aggiustate le Lazzarole nella compostie­
ra » copritele col loro sciroppo, e servite fred­
do . In questa maniera nè potete preparare per 
più giorni, perchè si conservano . La dose é 
nove oncie di zucchero per una libbra di frutto .

Composta di Lazzarole a Fresco alla Gelatina .
Quando le Lazzarole saranno preparate, cor 

me le precedenti , e accomodate nella compo­
stiera 9 le potete servire con sopra una Gelatina 
bianca di ciò che giudicate a proposito . Vedete 
le diverse Gelatine nel Tom. 1. pag. %j. , ed il 
modo di servirle in questo , pag. 5.

Composta di Lazzarole allo Sciroppo .
Levate dal barattolo le Lazzarole sciroppate I 

che avete di bisogno per la Composta , met­
tetele in una cazzarola con porzione sufficiente 
del loro sciroppo , ed un pochino d’ acqua ; 
fategli alzare un bollo sopra il fuoco , fatele 
riposare, schiumatele con carta , 'aggiustatele 
nella compostiera , copritele col loto sciroppo , 
e  servite fteddo.
S * Se



Se le Lazzarole preparate allo sciroppo sarà 
del tempo che sono state confezionate , allora 
sciacquatele con un poco cl'acqua tiepida ^asciu­
gatele , mettetele nel zucchero vergine cotto 
a L issé , fategli alzare un bollo , schiumatele 
con carta fuori del fuoco , e servitele fredde 
nella compostiera col loro sciroppo.

Composta di Lazzarole a ll' Acquavite •
Disponete nella compostiera delle belle L az­

zarole preparate aìV Acquavite , copritele col loro 
sciroppo , e servitele .

Composta di Agresto a Fresco a Mezzo 
Zucchero. '

Prendete Agrestone quasi maturo , sgra­
natelo , fategli un picciolo taglio dà un lato , 
e levategli i semi , mettetelo nell’ acqua pros­
sima a bollire , ritiratelo subito che principia 
a impallidire , e metteteci un poco d’ acqua 
fresca ; lasciatelo in quest’ acqua fino a tanto 
che sia freddo , e che torni verde . Per una 
libbra di stgrestcne fate bollire nove oncie di 
zucchero in pane con un poco d’ acqua , sco­
late bene 1’ /Igrestone , fategli alzare qualche 
bollo nel zucchero ; levatelo dal fuoco , schiu­
matelo con carta ; aggiustatelo nella compoT 
stiera , fate restringere il zucchero a Lissè, ver­
satelo sopra 1’ Agresto , e servite freddo .

Composta di Agresto a Fresco a Tutto Zucchero.
Questa Composta si appresta , come la prer 

cedente , e solo varia , che metterete una lib­
bra di zucchero per una libbra di frutto , e 
la servirete fredda .



, Composta, dì Agresto a Fresco senza P e lli, 
e Semi •

Sgranate de’ belli acini di Agrestone, leva? 
jtegli li semi e la pelle ; fategli alzare due bolji 
in un zucchero cotto alla gran Pium a, e ser­
vite freddo nella compostiera . La dose è a 
tutto zucchero come sopra #

, Composta di Agresto allo Sciroppo .
Fuori stagione prendete deli'Agrestone pre­

parato allo sciroppo , mettetene in una cazza* 
xola la quantità necessaria per una Composta , 
con un poco del loro sciroppo ed un poco di 
.acqua ; fategli alzare un bollo , schiumate con 
carta fuori del fuoco ,• ponete nella compostiera ? 
<e servite freddo .

Composta dì Moscato a Fresco 
' a Mezzo Zucchero .

Prendete del bel Moscatello ben maturo, 
fi colto di recente , sgranatelo , levategli li se­
mi , e se volete anche la pelle , fategli alzare 
due bolli in un zucchero cotto alla picciola 
Pium a, schiumatelo bene con carta , prima di 
metterlo nella compostiera * La dose é mezza 
libbra di zucchero per una libbra di Moscatello. 
Servite freddo .

Composta di Moscaio a Fresco a Tutto Zucchero ?
.Questa Composta d prepara come la pre­

cedente , ma si mette nove oncie di zucchero 
cotto alla Piuma per una libbra di frutto .

Composta di Moscato a Fresco \alla Gelatina 
di Cotogni,

Allorché avere te preparato la Composta di 
Moscato a fresco a mezzo zucchero ; copritela 
còn una Gelatina Rossa di Cotogni . Ved. Tom. 1.



pag. p2. » e la maniera di servirle in questo 
pag. 5.

Composta dì Moscato allo Sciroppo .
Scolate dallo sciroppo V W a  Moscatella, che 

avete di bisogno per la Composta , mettetela 
in una cazzarola con un poco del suo zucche­
ro , ed un pochino d’ acqua, fategli alzare un 
bollo , schiumate bene con carta , prima di 
porre nella compostiera , e servite freddo • 

Composta di W a  Spina a Fresco a Mezzo 
Zucchero , e a Tutto Zucchero .

La Composta di %va Spina si prepara esatta­
mente in tutte quelle maniere , che la Composta 
di Moscato, coii Gelatina , o senza , e si serve 
freddo .

Composta dì Marroni a Fresco a Tutto Zucchero .
Abbiate una dozzina di belli M a rro n i, le­

vategli col coltello la prima pelle bruna, met­
teteli in una cazzarola con acqua fresca , fa­
tegli alzare il bollo sul fuoco , indi tirateli in­
dietro j e con un coltellino levategli la pelli­
cola rossiccia , che copre immediatamente il 
M arrone; a misura che li pelate poneteli nell’ 
acqua calda , nella quale li farete bollire fin­
ché uno stuzzicadenti li penetri senza stento • 
Dopo scolateli, poneteli in una catinella bianca, 
con uno stecco di cannella , copriteli con zuc­
chero cotto a Lissè , e un foglio di carta ; la­
sciateli così per circa due giorni alla stufa , 
acciò prendino zucchero . Quindi con una for­
chetta aggiustate i M arroni nella compostiera , 
fate restringere il zucchero sul fuoco , levate 
la cannella,) e schiumatelo bene con carta prima

c z di
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di versarlo sopra i M arroni, che restino coperti
«dal zucchero , e servite freddo .

Composta di Marroni alla Gelatina.
Quando averete disposto i Marroni nella 

compostiera , come sopra , ma soltanto con 
un poco di sciroppo ; li potete coprire con una 
Gelatina colorita di vostro genio .

Composta di Marroni alla Sciroppo.
Questa Composta si serve con le medesime 

precauzioni , che tutte le altre Composte pre- . 
parate con frutti di già sciroppati , ossia per­
chè è fuori stagione , ossia perchè si hanno già 
preparati.

Composta di J^oci Fresche allo Sciroppo .
Se le TSlpci fresche , siano bianche, siano 

verdi , è poco tempo che sono state scirop­
pate , ponetene in una cazzarola la quantità 
sufficiente per una Composta, con un poco del 
loro sciroppo » ed un pochino d’acqua ; fategli . 
alzare un bollo , schiumate con carta fuori 
del fuoco , aggiustatele nella compostiera , e 
servitele fredde coperte col loro sciroppo •

Se poi è del tempo che le T^oci sono state 
sciroppate, in questo caso sciacquatele con un 
poco d’ acqua tiepida , scoiatele , mettetele in 
un zucchero vergine , quanto basti , cotto a 
Lissè , fategli alzare un bollo , schiumate con 
carta, come sopra, e servite nella stessa ma­
niera .

Composta di 7{oci Fresche all’/Acquavite .
Levate dal vaso le ${oci fresche preparate 

all’ /Acquavite , in quella quantità necessaria per 
|a Composta, aggiustatele nella compostiera , co­
pritele col loro sciroppo, e servite subito.

Cor$'



Compatta a Tresco dì /franti dì Portogallo 
in Fette, e a Spicchi.

Queste Composte non si fanno cuocere i Ab­
biate tré belli /franti di Portogallo , tagliateli in 
fette per traverso , aggiustateli in una com­
postiera . Mescolate il sugo di un’altro A  rancio 
con quattro i o cinque cucchiai di zucchero 
freddo cotto a Ltssè . Versate sopra le fette di 
Portogallo , che restino coperte, e servite subito .

Per prepararla in altra maniera : levate 
la scorza agli Aranci , tagliateli in fette per 
traverào , o divideteli a spicchi , disponeteli 
bene in una compostiera » e versateci sopra 
il zucchero ed il sago d’Arancio , di Portogallo, 
come sopra , e servite subito .

Composta a Fresco di Aranci dì Portogallo, 
al 1 Maturale.

Tagliate .in fette per traverso tre belli 
t r a n c i  di Portogallo colla scorza , ò senza la 
scòrza , aggiustateli nella compostiera > spolve­
rizzateli bene di zucchero in pane finissimo 
sotto e sopra '» e servite subito.

Composta a Fresco di Aranci di Portogallo, 
alla Gelatina i

Levate la scorza a tre belli Aranci di Por- 
togallo , divideteli a spicchi, o tagliateli in fette 
per traverso» conditeli collo sciroppo e sugo 
d’ Arancio , come sopra ; dopo due ore sco­
lateli sopra un setaccio , aggiustateli in una 
compostiera , e serviteli con sopra una Gela- 
tina di M elaranette, o altra Gelatina di vostro 
genio * o bianca , 0 colorita . Vedete le diverse 
Gelatine nel Tom. 1 .  pag. 87. , e la maniera di 
servirle in guesto, pag. j*



Composta a Fresco di /tranci 
di Portogallo In teri.

Scegliete tanti belli /tranci di Portogallo, per 
quanti possano entrare in una compostiera > 
tagliategli, senza levargli la scorza, il di so­
pra in forma di coperchio , e senza intaccare 
la scorza , gli farete col coltello deìle inci­
sioni nella polpa , per farci entrare più zuc­
chero in pane fino , che sia possibile . Per farli 
tenere diritti , tagliateli un poco dalla parte 
di sotto per appianarli. Servite subito» 

Composta dì/tranci di Portogallo a Spicchi , 
o in Fette a ll’ /tcquavite «

Prendete quattro belli tra n c i di Portogallo 
preparati interi all’ /tcquavite, Ved. nel Tom. /. 
pag. 333., tagliateli a spicchi, o in fette per 
traverso» ma sono più belli a spicchi, dispo­
neteli nella compostiera , e serviteli con sopra 
ima quantità sufficiente del loro sciroppo .

Composta di Scorzette di /tranci , e di Limoni 
allo Sciroppo,

Quando le Scorzette di /tranci si dolci, che 
acidi, e di Limoni saranno sciroppate , come so­
no descritte nel Tom. I. pàg. 322. , le scolarete 
dal zucchero , le aggiustarete nella compostiera, 
le coprirete di nuovo zucchero cotto a Lissèt 
é  servirete freddo . .

Le potete ancora mettere in una cazza- 
rola con un poco del loro sciroppo , un po­
chino d’acqua , fargli alzare un bollo, schiu­
marle bene con carta fuori del fuoco » aggiu­
starle nella compostiera , e coprirle col loro* 
sciroppo ; Servite freddo è

Se



Se Io sciroppato delle Scorzette è molto 
tempo che è stato preparato, allora sciacquate 
le Scorzette con vin poco d’acqua tiepida , sco­
latele» mettetele in un zucchero cotto a Lìssè , 
fategli alzare un bollo , schiumatele come so­
pra , e servitele egualmente .

Composta dì Zeste d i t r a n c i , e di Lim oni.
Tagliate le Zeste agli /tranci, o ai Lim oni, 

come sono descritte nel Tom.l. p a g .^ i8 ., met­
tetele nell’ acqua fresca » fatele poscia bollire 
all* acqua bollente , finche siano tenere sotto le 
dita » passatele allora all’ acqua fresca , cam­
biategliela come alle scorzette, scolatele , fa­
tegli alzare diversi bolli in un zucchero cotto 
ài picciolo Lìssè , versatele in una catinella bian­
ca , copritele con carta, e lasciatele così per 
qualche óra , acciò prendino zucchero . Quindi 
scolatele , aggiustatele nella compostiera , e' , 
copritele con nuovo zucchero cotto a Lìssè . Ser­
vite freddo .

■ Composta di Tòrnitnra di A ran ci, e di Limoni .
Prendete la Tornitura di A ra n ci, o di L i-  

m oni, legatela, con filo in anelli » o cappietti , 
fatela cuocere all’ acqua bollente , passatela alla 
fresca , è cantinategliela come alle Scorzette di 
Arancio . Vedete nel Tom. 1. pag. 322. Dopo finite 
questa Composta come la precedente, scioglie­
te le Torniture , disponetele nella compostiera >• ' 
e servitele nella stessa maniera . .

Composta di Tornitura di A ran ci, e di Limoni 
• alla Gelatina.

Quando la Tornitura di /tranci, 0 di Limò­
n i,  sarà preparata al zucchero come la prece­
dente i scolatela > aggiustatela nella compostie-
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ra , e copritela con ima Gelatina di Melar anette 
p altra Gelatina bianca * o rossa di vostro trenio . 
Vedete le diverse Gelatine nel Tom. 1. pag. 87., 
e la maniera di servirle in questo , pag. 5.

Anche le leste di A ra n ci, e di Limoni , le 
potete preparare in Composta alla Gelatina nello 
stesso modo.

Per questa sorta di Composte la dose è  una 
porzione eguale di zucchero , e di frutto .

Composta di Fiori di Arando a Fresco 
a Tutto Zucchero.

Abbiate sei oncie di Fiori d' Arancio , spil- 
luccati, fategli alzare qualche bollo all’ acqua 
bollente , col sugo d’ un limone , passateli alla 
fresca, e scolateli sopra un setaccio ; metteteli in 
una libbra e mezza di zucchero cotto a Lèssi, fa­
tegli alzare un bollo, schiumateli con carta, ver­
sateli in una catinella bianca » copriteli con un 
foglio di carta > e lasciateli cosi per due giorni 
acciò prendino zucchero. Dopo scolateli, ag­
giustateli in una compostiera, restringetegli il 
zucchero, e versateglielo sopra . Servite fred­
do . Questa dose vi può servire per due Cow- 
poste.

Composta di Fiori d' Arancio allo Sciroppo.
Mettete in una cazzarola la quantità di 

Fiori (T Arancio preparati allo sciroppo sufficien­
te per una Composta, con un poco del loro sci­
roppo , ed un pochino d’ acqua , fate/alzare un 
bollo , schiumate con carta , ed aggiustateli 
nella compostiera coperti del loro sciroppo. 
Servite freddo .

Se lo sciroppato di Fiore £  Arando non è 
recente} levateli dal zucchero , sciacquateli,

S C O -



scolateli sopra un setaccio , metteteli in un zuc­
chero vergine cotto a Lissè , fategli alzare un 
bollo \ schiumate con carta , e finite, e ser­
vite come sopra •

Composta di /tranci della China allo Sciroppo .
Vedete Composta di Scorzctte , di t r a n c i , e di 

Limoni allo Sciroppo pag. 38. , mentre gli /tranci 
della China sciroppati si servano in Composta 
nella medesima maniera .

Composta di /tranci della China all'Acquavite.
Sé gli Aranci della China all*Acquavite sono 

assai piccioli, li servirete interi nella compo­
stiera , con quanto basti del loro sciroppo . Se 
poi sono grossarelli , li tagliarete a .spicchi, 
li disporrete nella compostiera» cpn porzione 
del loro sciroppo , e servirete subito .

Composta di Scorzette di Cedrato allo Sciroppo *
Prendete delle Scorzctte di Cedrato scirop­

pate, come sono descritte nel Tom, l*pag.% 15 ., 
mettetele in una cazzarola con un poco del loro 
sciroppo , ed un pochino d’ acqua , fate alzare 
un bollo , schiumate con carta , e finite , e ser­
vite questa Composta, come quella di Fiori di 
A ra n d o .

Ovvero scolate dal zucchero le Scorzette di 
Cedrato, aggiustatene nella compostiera quella 
quantità necessaria , versateci sopra nuovo zuc­
chero cotto a Lissè « e servite, freddo .

Composta di Ficcìole Spadefora allo Sciroppo.
Potete servire questa Composta di picciole 

Spadefora , e di Scorzette di Spadefora ; le une , e 
le altre preparate allo Sciroppo . Per farla , pren­
dete le Spadefora , o le Scorzette » la quantità ne­
cessaria per la Composta, mettetele in una caz­

zato-



zarola , con un poco del loro sciroppo , ed un 
pochino d’acqua , fategli alzare un bollo , schiu­
mate con carta , aggiustatele nella compostiera, 
versateci il loro sciroppo , che siano coperte , e 
servite freddo «

Se lo sciroppato delle Spadefora non è recen­
te , sciacquatele con un ppco d’ acqua tiepida , 
mettetele in un nuovo zucchero cotto a Lissè t 
fategli alzare un bollo * schiumate' con carta » e 
servite nella compostiera come sopra . '

Oppure scolatele dallo sciroppo , aggiusta­
tele nella compostiera, versateci sopra nuovo1, 
zucchero cotto a Lìssè> è servite freddo .

Composta di Picciole Spadefora a ll’ Acquavite . 
Disponete nella compostiera la quantità che 

credete necessaria di picciole Spadefora prepa-1 
rate all’ Acquavite , copritele col loro sciroppo » 
e servite subito.

Composta di Fusti di Angelica allo Sciroppo . f 
Questa Composta la potete apprestare nel 

medesimo modo , che tutte le altre Compóste di 
Frutti di già sciroppati, cioè» o col loro sci-' 
roppo , o sciacquati , -e- posti in altro sciroppò * 
o scolati , e serviti con sciroppo vergine . 

Composta di Fusti di Lattuga allo Sciroppo . 
Subito che avete sciroppato i Fusti di L a t-' 

tuga ,  come sono descritti nel Tom.  I .p a g ,547. * 1 

li potete servire in Composta , Scolati, e coperti * 
con altro zucchero vergine cotto a Lissè . Servi-* 
te freddo ; ovvero con parte del loro sciroppo 
disciolto con un poco d* acqua , onde porlo alla' 
cottura di Lissè , che è  il Vero grado che si dà 
al zucchero per tutte le Composte in Generale .

. Se»



Se poi la Composta è vecchia » sciacquate i 
Fusti di Lattuga , come il solito , poneteli nel 
zucchero , e finiteli » e serviteli, come gli altri 
fr u t t i , che si servano in Composta, dopo lungo 
tempo che sono stati sciroppati.

E ’ regola generale , che tutte le Composte 
quando le servite preparate a mezzo zucchero, 
lo sciroppo dev’ essere alla cottura di Lissè ; ed 
allorché le servite a tutto zucchero , lo sciroppo 
<Jev’ essere alla, cottura di Perla.

Delle Conserve Secche.

Osservazioni sopra le Conserve Secche.

Per la preparazione di tutta sorta di Con­
serve Secche , farete cuocere il zucchero alla 
gran Piuma , secondo la quantità' che volete 
fare di Conserva ; ordinariamente mezza lib-- 
bra , o al più una libbra è  sufficiente . Sic­
come le Conserve si apprestano tutte nella me­
desima maniera , così non saranno indicate che 
le dosi di ogni frutto in particolare che le com­
pone da doversi osservare . Oltre le Conserve 
di Frutti vi saranno ancora quelle di F io r i , e 
di diverse altre specie. Quelle , nelle quali il, 
zucchero non dovrà essere cotto alla gran Piti' 
ma, saranno spiegate separatamente .

Si possano apprestare le Conserve di ogni' 
sorta di sciroppato • Per questo effetto pren­
dete quello , che credete più a proposito » pas­
satelo al setaccio , fatelo disseccare sopra un pic­
ciolo fuoco , dimenandolo sempre con una cuc­
chiaia , acciò non bruci nel fondo della cazza-

rola.



rola . Per ott’ onde di zucchero cotto alta gran 
fium a , ci metterete due onde di confettura 
disseccata , che mescolarete bene con il zuc­
chero , stancheggiandolo fuori del fuoco con 
un cucchiaio d’ argento all’ intorno del bordo 
della cazzarola , fino a tanto che sbianchirà , 
e formerà una specie di glassa sulla suasuperfi- 
ce ; ciò che praticherete in tutte sorte di Con• 
serve Secche, versatelo subito caldo in uria casset- 
tina di carta riquadrata , alla .grossezza più i 
o meno dì uno scudo , e quando la Conserva 
sarà perfettamente raffreddata , levatela dalla 
cassettina , e tagliatela a quadretti , o dadini, 
o mostaccioletti, o in altra maniera . Per ciò 
fare » basta che facciate una traccia con la punta 
del coltello sopra la Conserva , che subito si 
romperà con ogni facilità • Servirete queste 
Ticciole Conserve Secche in carte arricciate propria* 
niente .

Potete ancora versare la Conserva subito 
fatta in picciolissime cassettine di carta rotonde 
della grandezza di un paolo , pizzicatele alp in­
torno » nelle quali le servirete .

Conserva di trancio di Portogallo .
Abbiate una libbra di zucchero cotto alla 

gran Pium a, levatelo dal fuoco , metteteci 1* 
olio essenziale zuccheroso di un buon aran­
cio di Portogallo fresco ; stancheggiate il zito* 
chero con un cucchiaio d’ argento intorno al 
bordo della cazzarola mettendoci un pochino 
di sugo di limone . Quando sarà imbianchito 
versatelo in cassettine come abbiamo detto di 
sopra , e servite . Ved. Olio Essenziale Zuccheroso 
nel Tom. /. pagi i



Conserva di Fiori d' /trancio •
Nel levare che farete il zucchero dal filo­

so , stancheggiatelo un poco con un cucchiaio di 
argento!, e metteteci un cucchiaio da caffè pieno 
di acqua di fiori d’arancio per ott’ oncie di zuc­
chero j essendo ben mescolato , ed il zucchero 
sbianchito , versatelo nelle cassettine di carta * 

Conserva di Cedrato .
Questa si prepara come quella di /trancio 

di Portogallo, ma con 1* olio essenziale zucche­
roso di un Cedrato di mezzana grossezza • 

Conserva di Fiori d'Arancio Rossa.
Questa Conserva si prepara come quella dì 

Fiori d'Arancio , aggiungendoci soltanto un poco 
di sciroppo di uvetta lacca , quanto per dare 
un colore rosso al zucchero .

Conserva di Fiori d" Arancio Maturale .
Prendete due oncie di Fiori d' Arancio , tolti 

5 calici, i stami, ec. ; tritateli grossolanamente , 
spremeteci sopra un poco di sugo di limone 
per conservarli bianchi, metteteli in ott’ oncie 
di zucchero bollente cotto alla gran Piuma, 
mescolate bene , stancheggiate , sbianchite , e 
versate nelle cassettine .

Conserva di Cannella.
Per ott’ oncie di zucchero alla gran Piuma 

bollente , metteteci una ottava di buona Cannel­
la in polvere finissima , stemperata prima con 
un pochino di zucchero chiarificato . Se volete 
la Conserva bianca metteteci in vece un cuc- 
chiarjno da caffè pieno di acqua, di catinella. 

Conserva di Zafferano .
Mettete in mezza libbra di zucchero bol­

lente un poco di Zafferano in polvere disciolto
con
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con un pochino d* acqua ; non né mettete che 
quanto basti per dare un bel colore al zuc­
chero ; e finite come sopra .

Conserva Verde . •
Si prepara questa Conserva come la pre­

cedente , mettendoci un poco di colore ver­
de , come è descritto all’ Articolo della B i­
scotteria .

Conserva di Pistacchi.
Per ott’ oncie di zucchero , si mette un’ on­

cia di Pistacihini v e r d i , pestati, pelati » e passati 
al setaccio , e si finisce come le a ltre .

Conserva di A v e llin e .
Sbollentate un’ oncia di A velline , pelate­

le , tagliatele in filetti li più fini che sia pos- 
sibde, mettetele in mezza libbra di zucchero 
bollente , cotto ali’ ordinario , mescolate , stan­
cheggiate , sbianchite, e versate nelle cassettine.

Conserva di Cedrato al Sugo di Limone .
Allorché levate il zucchero dal fuoco y met­

teteci della Scorza di Cedrato rapata fina , me­
scolatela col zucchero, e stancheggiatelo come 
il solito » quando principierà a sbianchire , spre-' 
meteci un poco di sugo di limone , incorpo­
ratelo insieme , e versate nelle cassettine . La 1 
rapatura di mezzo Cedrato è  sufficiente per 
ott oncie di zucchero .

Conserva di Limone.
Questa Conserva la potete preparare come j 

quella di trancio  di Portogallo pag. 44. , o co-1 
me la precedente , mettendoci nell’ una , o nell’ j 
altra maniera un poco di sugo di limone - !



Conserva di Mandorle »
Pelate all’ acqua bollente due onde di Man* 

4orle dolci, passatele alla fresca , pestatele fi­
nissime , aspergendole col sugò della metà di 
un limone . Abbiate ottp oncie di zucchero 
bollente ; quando principierà a sbianchire 3 met­
teteci le Mandorle , mescolate bene, stancheg­
giate , e versate nelle cassettine.

Conserva di Arancio Acido .
Per mezza libbra di zucchero bollente met­

teteci la rapatura della metà di un Arancio , 
mescolate  ̂ stancheggiate , sbiauchite , e versate 
nelle cassettine di carta.

Conserva Bianca di Lim one.
Fate cuocere alla picciola Piuma una lib­

bra di zucchero in pane , e nel levarlo dal 
fuoco premeteci in più volte il sugo di un li­
mone , affinché il zucchero divenghi bianco 
come il latte f stancheggiate a misura che ci 
mettete il limone » e quando formerà un filo 
eguale versandolo con la cucchiaia, ponetelo 
nelle cassettine di carta .

Conserva di Dva Moscata .
Sgranate una libbra di Moscatello ben ma­

turo, e fatelo bollire un poco acciò renda il 
suo sugo, e passatelo al Setaccio con espressio­
ne ; fate consumare sópra il fuoco questo sugo 
a un quarto , e mettetelo in una libbra di zuc­
chero cotto a Cassè ; quando si sarà un poco rafr 
freddato , stancheggiatelo fino a tanto che prin­
cipierà ad imbianchire ; versatelo allora nelle 
.cassettine di carta ♦

{
Con•
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Conserva di Granato.
t Prendete un Granato grosso , acido , ma­

turo , e vermìglio, sgranatelo, prendetene tutto 
‘ il sugo , stringendolo forte in una salvietta , 

prima bagnata e spremuta ; fatelo bollire e 
consumare per metà ; mettetelo in una libbra 
cji zucchero cotto a Casse • quando sarà mezzo 
raffreddato, stancheggiatelo, e versatelo nelle, 
cassettine •

Conserva di Agresto.
Questa Conserva si appresta con Agresto ben 

maturo nella stessa maniera , che quella di Vvx  
Moscata, e si finisce , e si serve egualmente • 

Conserva di albicocche .
Prendete delle buone Mbicocchc sugose e 

mature , pelatele , tagliatele in piccioli pezzi , 
fatele cuocere con uh poco d’ acqua , e disseC' 
care sopra un picciolo fuoco, finché siano ri­
dotte in una marmellata densa e ben cotta , 
mescolate bene tre onde di questa marmellata 
con una libbra di zucchero cotto alla gran 
Pium a, stancheggiate , e finite come le altre • 

Conserva di Viscide .
Levate le code ed i nocciuoii alle Visciole, 

fatele bollire , acciò rendino il loro sugo , pasr , 
satele per setaccio con espressione ; rimettete 
sopra il fuoco ciò che é passato per farlo dis­
seccare come il solito . Mescolate tré onde di 
questa marmellata con una libbra di zucchero 
cotto alla gran Piuma, stancheggiate , sbianchite 
la Conserva, e versatela nelle cassettine di carta • 

Conserva di Framboese , |
Passate al setaccio con espressione una lib* * 

bra di Framboese e due onde di R ib e s , fatele
dis-



disseccare in una cazzarola sopra un picciolo 
fuoco , finche siano ridotte a un terzo . Abbiate 
una libbra di zucchero bollente cotto alla errali 
f i  urna , metteteci fuori del fuoco tré oncie di 
frutto disseccato , mescolate bene , stancheggia­
te , imbianchite , e versate nelle cassettine .

Conserva di Ribes .
Prendete una libbra di l{ibes rosso , còlto 

di recente, e sgranato, passatelo con espressione 
per un setaccio fino » fatelo consumare sopra un 
picciolo fuoco finché sia ridotto a tré oncie ; 
mettetelo in una libbra di zucchero cotto alla 
gran Piuma , stancheggiate , fino a tanto , che il 
zucchero formi una pieciola glassa sulla sua su- 
perfice , e versatelo nelle cassettine di carta • 

Conserva di Moiette .
Scegliete le più belle Viole Mammole , spir­

itico tele , pesatene un’oncia e mezza , pestatele 
fine nel mortaio , aggiungendoci una pieciola 
goccia di sugo di limone . Abbiate una libbra 
di zucchero cotto alla gran Pium a, fatelo un 
poco raffreddare , stancheggiatelo con due o 
tre girate di cucchiaio, e metteteci dentro ì 
fiori ; stancheggiate ancora , e.quando formerà 
il zucchero la pieciola glassa , versatelo per 
metà in una cassettina ; e se volete mascherare 
1' altra metà , premeteci subito un poco di sugo 
di limone ; mescolate coti la cucchiaia , e ver­
sate in un’ altra cassettina » o in picciole cas­
settine rotonde pizzicate .

Conserva di Rose,
Prendete mezz’ oncia di foglie di Rose pai? 

lide , dette Jkaggiesi, tagliatele con un coltello 
assai minuie . Abbiate una libbra di zucchero

7om,U. d " cot-



«Ditto alla gran Piuma , levatelo dal fuoco , .stan­
cheggiatelo un poco, metteteci le Rose, fini­
telo di stancheggiare, e versatelo nelle «asset­
tine di carta , • '

.Conserva di Cioccolata .
Stancheggiate un* oncia di Cioccolatd grat- 

tata , in onde otto di zucchero cotto alla gran 
Piuma i \e versate «nelle cassettine di carta .

Conserva di Caffè,
Per otto onde di zucchero cotto alla gran 

Piuma , prendete mezz’ oncia di Caffè ridotto in 
polvere fina ; mettetelo nel zucchero , mesco­
latelo, stancheggiatelo fuo«i del fuoco, e quando 
principia a formare la pìccipla glassa sulla su­
per fi ce , versatelo nelle cassettine di carta . 

Conserva di Persiche,
Questa Conserva si prepara con Persiche della 

^Maddalena , non totalmente giunte all’ ultima 
maturità , esattamente come la Conserva di yiU 
tbicocche ; e si finisce egualmente . Ved- pag, 43, 

Conserva di Trune ,
Prendete una libbra e mezza di Prune Per, 

pacchie, levategli la pelle,, ed i) noeciuolo ; fa­
tele cuocere con un pochino d’ acqua , e pas­
catele con espressione per un setaccio fino ; fa­
tele .quindi disseccare sopra un picciolo fuoco , 
fino a tanto che siano ridotte a tré onde . mo­
vendole sempre con una cucchiaia .• Abbiate 
una libbra di zucchero cotto alia gran Piuma, 
metteteci il frutto , mescolatelo bene col zuc­
chero , stancheggiatelo fuori del fuoco con un 
«cucchiaio d’ argento intorno il bordo della. caz­
zatola ; quando principierà a formare la glas­
sa , e imbianchire , versatelo nelle .cassettine di 
«atta spizzicata aìi’intor.np „« P„e.l"



Delle Conserve Reali • ^

Osservazioni sopra le Conserve R ea li •

Queste Conserve si servano ordinariamente 
al Deser in barattoli piatti di maiolica fatti espres­
samente, della grandezza del tondino , e si guar­
niscono all’ intorno di carta arricciata . Si man­
giano queste Conserve con piacere , come tutte 
le altre Confetture al Tiraggio : esse offrano una 
preparazione particolare , non conosciuta dai 
Francesi , perché non sono nè totalmente sec­
che , nè totalmente liquide. Si potrebbero chia­
mare Conserve a lluso  d 'Ita lia  . Le Conserve di 
Semi di Mellone , e di Mandorle Fresche , vede­
tele all’Artìcolo dellt Bevande nel Tom.l.pag. 170. 
è 171.

Conserva Reale di Cedrato •
Quando averete sciroppato delle Scorzette 

di Cedrato , tagliatele in dadini, mettetele in 
una cazzarola , con sufficente quantità di zuc­
chero vergine cotto alla piccióla Pium a, schiu­
mate bene con carta ; tirate quindi indietro 
dal fuoco , e .con un cucchiaio jd’ argento stan­
cheggiate il zucchero all’ intorno del bordo della 
cazzarola ; quando sarà bene imbianchito , .ver­
sate la Conserva in barattoli piatti « .Osservate 
che quando sara fredda , dovrà .formare un gelo 
di zucchero sulla sua superfice . Conservatela 
.coperta con carta in un luogo asciutto .

Conserva Reale di Portogallo , e di Limone » 
Queste due Conserve si preparano con Je 

Scorzette di P o r t o g a l l o ovvero di -Limone, già
d z sci-



sciroppate . Si tagliano in (ladini come sopra, 
sì mettono nel zucchero vergine cotto alla pic- 
cioìa Piuma , si fa alzare due bolli » affinchè 
giunga alla gran piuma, che è la vera cottura 
di queste Confetture , sì stancheggia , e quando 
è sbianchito si versa nei barattoli piatti, e s! 
coprono con cartq, quando la Conserva è  raf­
freddata .

Conserva Reale di Persiche.
Prendete delle Persiche di polpa soda , e 

mature , pelatele , tagliatele in (ladini ; fateli 
cuocere allo sciroppo come le Persiche . Veder 
tele nel Tom.l. pag.2$%, Scolatele poscia dal zuc­
chero , mettetele in una giusta quantità di zuc­
chero vergine cotto alla picciola Piuma , fate­
gli alzare due bolli , come sopra > schiumatele 
jcon carta , stancheggiate il zucchero fuori del 
fuoco , e quando sarà sbianchito , versate 
Conserva in barattoli piatti, che coprirete quan* 
do sono freddi .

Conserva Reale di albicocche .
Si prepara questa Conserva nella medesima 

maniera , che la precedente » e si 1’ una, che 
V altra le potete apprestare con Persiche , o d i?  
bicocche già sciroppate , tagliate in (ladini , e 
messe nel zucchero vergine come sopra , e 
finite egualmente .

Conserva Reale di Fera .
Se non avete Pera sciroppate per fare quer 

£ta Conserta , prendete delle Pera crude ? di buo­
na qualità , grosse , polpute , e mature 3 pel^r 
tele j tagliategli iti (ladini tutta la polpa , met­
tale allo sciroppo come il solito . Vedete Pera 
.allo S-droppo nel Tom. /. pag* 239. , poscia scor



fotele dal zucchero, ponetele hr ulta quantità 
sufficiente di zucchero vergine colto alla j j ì c -  
ciola Piuma , fategli alzare due bolli , affinchè 
il zucchero giunga alla gran Piuma , stancheg­
giate , imbianchite , e finite questa Conserva x 
come le altre.

Conserva Reale di Zucca ,
Abbiate della Zucca sciroppata • Vedetela 

nel Tom. I. pag. 3 0 6 . , ed in luogo di prepararla 
al Tiraggio, tagliatela in dadini , mettetela in 
un zucchero vergine cotto come sopra, e finite 
anche questa Conserva come le precedenti.

Delle Conserve Liquide ♦
Osservazioni sopra le Conserve Liquide .

Comprende questo nome generico di Con* 
serve Liquide qualunque sorta di Frutto prepa­
rato con zucchero per conservarlo da un’anno 
all* altro . I Francesi chiamano queste prepa­
razioni anche Confitures Liquides , Le Conserve di 
questa natura si preparano in cinque maniere , 
cioè di Frutti interi ; di Frutti tagliati per metà t
0 in pezzi ; di Frutti levato il nocciuolo ; di Frutti 
passati al setaccio • e di Sugo di Frutti tratto per 
espressione . Di queste cinque specie di prepa­
razioni qui non faremo menzione , che di al­
cune di esse le più analoghe al nome di Cc«- 
serva . Le altre comprendono tutti i Frutti Sci' 
reppati, le Celatine , le Clarette , i Sciroppi ec.

Conserva Liquida di Cìriegie , e di Vis dolo.
Prendete cinque libbre di belli Graffioni 

R o ssi, o Visciole Papali, levategli i pedicoli, ed
1 nocciuoli. Abbiate quattro libbre di zucchero

cot-



cotto alla Piuma se sono Ciriegìe , e cinque lib­
bre se sono Visciole , metteteci dentro il Frutto 
con quel sugo che averà reso levandogli il 
nocciuolo ; late bollire fino a tanto che il zuc­
chero sia giunto alla gran Perla , schiumando 
sempre con attenzione . Osservate che la Con­
serva deve essere ristretta di zucchero , cioè 
carta di sciroppo. La metterete in barattoli, 
la coprirete il giorno dopo , e conservarete 
in luògo asciutto .

Quando volete servire queste C irieg ìe , o  
queste yisciole per Composta, ne discioglierete, 
quella quantità necessaria , con zucchero cotto 
a Lissè , gli farete alzare un bollo , schiuma- 
rete con carta i e servirete freddo nella com­
postiera . Potete preparare nello stesso modo 
ancora le yisciole Comuni, e le Marasche. Queste 
yisciole cosi preparate , possono servire per r i ­

pieno di Marenghi, per Sorbetto gelato, per Composta 
fuori di stagione, per. Torte, Tartellette ec. 

Conserva Liquida di bisciole al Zucchero Granito .
Abbiate quattro libbre di yisciole Papali , 

o Visciole Comuni, levategli i pedicoli, edinoc- 
ciuoìi/mettetele in una cazzarolà con quattro 
libbre di zncchero bianco ingrana, un grosso 
stecco di cannella , o mezzo baccello di vai- 
niglia , e due bicchieri d’acqua ; ponetele so­
pra un fuoco allegro e uguale i fatele bollire , 
schiumandole bene , e movendole spesso con 
una cucchiaia , acciò non brucino nel fondo 
della cazzarola ; fino a tanto che il zucchero 
sia giunto alla gran P erla . Versatele allora in 
un barattolo verniciato, copritele quando sono 
perfettamente fredde , e conservate in luogo i

asciut-



asciutto • Questa Conserva vi può servire ai me­
desimi usi > che la precedente .

Conserva Lìquida di Ribes.
Prendete quattro libbre di Ribes sgranato 

mettetelo in quattro libbre di zucchero cotto 
a Cassài fategli alzare un bollo, odue» schiu­
matelo con carta , versatelo in un barattolo , 
e copritelo il giorno dopo *

1 Conserva Liquida di Framboese.
Questa Conserva si prepara esattamente co­

me la precedente , ma con tré libbre di zuc­
chero cotto alla gran Piuma per quattro libbre 
di frutto.

Conserva Liquida di Fravole •
Scegliete quattro libbre di Fravcle fresche’ 

e mature , spilluccatele, passatele al setaccio ; 
abbiate quattro libbre di zucchero cotto a Cassè, 
metteteci dentro le Fravole passate, mescolatele 
col zucchero sul fuoco senza bollire , schiumate 
con carta , versate in un barattolo, che copri­
rete il giorno dopo •

Conserva Liquida di albicocche.
Abbiate cinque libbre di albicocche mature 

é sugose , passatele al setaccio . Abbiate cinque 
libbre di zucchero cotto alla gran Piuma , met­
tetele nel zucchero , fatele bollire, schiuma­
tele , e movetele sempre con una cucchiaia, 
sino a tanto , c.he la Conserva, cadendo dalla 
cucchiaia formi un filo grosso non interrotto * 
Versatela in barattoli, che coprirete il giorno 
dopo, e conservate in luogo asciutto. 

Conserva Liquida di Petsiche.
Ancora questa Conserva si prepara come' 

quella di /dibicocche , e con. la medesima dose di 
attedierò , e di frutto • Co»-



Conserva Lìquida di Prune .
La Conserva di Prune Verdiccbie si prepara 

diversamente i Levate alle Verdaccbie la pelle 
ed il nocciuolo , fatele bollire con un poco 
d’ acqua , passatele al setaccio , mettetele in 
tanto zucchero cotto alla gran Piuma per quanto 
ora il peso del frutto ; fate cuocere come le 
yi Ibi cocche, e finite questa Conserva nella stessa 
maniera .

Tutte queste Conserve possono servire per 
Sorbetti gelati fuori di stagione , e per molti 
altri usi.

Conserva Liquida di Frutti Rossi .
Prendete due libbre di R ib es , e due lib­

bre di Framboese , passatele ambedue al setac­
cio con espressione. Abbiate quattro libbre di 
zucchero cotto alla gran Piuma , metteteci i 
Frutti passati , fate bollire , e schiumate con 
carta fuori del fuoco , finche lo sciroppo sia 
giunto alla gran Feria . Versate in barattoli» 
che coprirete quando sono freddi .

Conserva Liquida di bisciole.
Si prepara questa Conserva nello stesso mo­

do , che la precedente ; ma prima di passare 
le Viscìole al setaccio si leva loro i pedicoli, 
ed i nocciuoli . Le migliori sono le Viscìole 
Papali..

Conserva Liquida detta Cocuzzata •
Quando averete sciroppato la Zucca lunga, 

come è descritta nel Tom.i. pag, 306., tagliatela 
in dadini ; mettetela in una quantità sufficiente 
di zucchero vergine cotto alla picciola Perla, 
fategli alzare due bolli , schiumate bene con 
carta, e quando lo sciroppo sarà alla gran Perla,

ver-



versatela in un barattolo , copritelo quando é 
freddo, e conservate in luogo asciutto.

Delle Marmellate •

Osservazioni sopra le Marmellate.
* *

Si troverà all’Articolo delle Mezze Paste la 
maniera di tirare a .secco tutte sorta di Mar­
mellate . Quelle di albicocche V erd i, e Mandor­
li  ne Verdi sono soggetle,  ̂ a divenire grasse , e 
non si conservano lungo tempo ; è necessario 
dunque di tirarle subito a secco , o almeno 
prima di tre mesi, altrimenti, non si dissec­
cano più .

Le Marmellate di Fiori d' trancio  ’ e di Li­
moni , candiscano ordinariamente in poco tempo 
quando sono ben preparate , ma ciò non im­
pedisce , che siano egualmente buone » Quando 
le volete Tirare a Secco , prendete tutto ciò che 
è candito , mettetelo in una cazzarola sopra 
il fuoco con un poco d’ acqua , e fatelo tor­
nare alla cottura ordinaria di prima.

Le Marmellate sono di un grand’ uso per £ 
lavori di Credenza , e di Cucina ; sia nella sta­
gione de’ Frutti, sia fuori di stagione .

I Confetturieri Francesi fanno disseccare la 
maggior parte della polpa de’ Frutti sopra uri 
fuoco leggiero a guisa di una pasta maneg- 
gievole, poi vi aggiungono tanto peso di zuc­
chero, cotto a Cassi, o alla Piuma, per quanto, 
è il peso del-Fratto disseccato; d sciolgano con 
una cucchiaia sopra il fuoco senza bollire, e met­
tono la Marmellata in barattoli» che coprono con 
Zucchero fino . 1 Con-



I Confetturieri Italiani al contrario dopo 
che hanno passato il Fruito, cotto o crudo al 
setaccio , vi aggiungano tanto peso di zuc­
chero cotto alla Piuma per.quanto era il peso 
del Frutto ; fanno cuocere sopra un fuoco leg­
giero a consistenza di Marmellata, lav versano 
ne* barattoli , che coprono con un dito di 
zucchero in polvere .

Non ostante questi diversi metodi , qui si 
troveranno le Marmellate descritte sì nell’ una * 
che nell’ altra maniera.

Marmellata di bisciole , e d ìC irieg ie .
Prendete cinque libbre di bisciole, o di 

Clrlegie polpute e rosse, levategli li pedicoli, 
ed i nocciuoli, mettetele in una cazzarola cori 
una foglietta d’ acqua » un grosso stecco di can­
nella , o mezzo baccello di vainiglia ; fatele 
bollire a fuoco allegro» movendole spesso’cori 
una cucchiaia di legno . Quando saranno beri 
cotte, e disfatte , passatele al setaccio , Mettete 
questa polpa in un’ altra cazzarola con cinque 
libbre di zucchero cotto alla Piuma, se sono Vi­
scide , e quattro se sono Ciriegie . Fate bol­
lire dolcemente sopra un fuoco moderato , mo­
vendo come sopra , acciò non brucino nel 
fondo della cazzarola , finche la Marmellata ca­
drà dalla cucchiaia come una grossa frangia . . 
Versatela allora in un barattolo verniciato , e 
quando sarà fredda la coprirete con un dito 
di zucchero in pane spolverizzato . Chiudete 
bene il vaso, e conservatelo in luogo asciutto .



Marmellata di Visciole, e di Ciriegie 
in altra M aniera .

Prendete otto libbre di bìsciole , o di C/- 
riegie levategli le code > ed i uocciuoli, fatele 
ben disseccare sopra il fuoco in una cazzarola, 
finché siano ridotte a quattro libbre . Abbi -te 
quattro libbre di zucchero cotto alla Pium a, 
metteteci il Frutto disseccato , mescolatelo beue, 
ponetelo sopra il fuoco , fate fremere , e incor­
porare la M arm ellata , ponetela nei barattoli, 
e copritela quando è fredda di un dito di zuc­
chero in polvere . Non bisogna lasciarla lun­
gamente sopra il fuoco , perchè diverrebbe 
troppo nera,* ecco il motivo per cui è neces­
sario disseccarla a fuoco allegro .

Marmellata di Ibi cocche «
Abbiate delle /dibicocche ben mature , pas­

satele al setaccio . Abbiate tante libbre di zuc­
chero cotto alla Piuma per quanto avete di 
Frutto passato , unite insieme in una cazzarola , 
dimenate con una cucchiaia sopra il fuoco fino 
a tanto che la Marmellata cadendo dalla cuc­
chiaia formi una specie di frangia . Versatela 
in barattoli , e copritela di zucchero come 
sopra.

Marmellata di albicocche in altra Maniera . 
Levate il nocciuolo alle albicocche, dissec­

catele , con un poco d’ acqua sopra il fuoco , 
e'formatene una Marmellata ben densa . Ab­
biate tante libbre di zucchero cotto a Casse per. 
quanto è il peso del Frutto disseccato ; mescolate 
insieme ; tate fremere sopra il fuoco, dimenando 
sempre affinché non si attacchi j versatela in 
barattoli ec.



ÓO '/p i CÌO

Marmellata dì / Ib i  eoe che in altra Maniera : 
Quando averete passato al setaccio le A 1- 

bicocche mettetele in una cazzarola con un bic­
chiere d’ acqua, e una libbra di zucchero fino 
bianco , per ogni libbra di Frutto ; fatele cuo­
cere » movendo sempre con una cucchiaia » fin­
che prendendone un poco col dito * e appog­
giandolo sopra all’ altro si collino insieme senza 
resistenza . Versatela nei barattoli , quando è 
fredda metteteci sopra il zucchero , copritela, 
e conservatela in luogo asciutto . Un momento 
prima di levare la Marmellata dal fuoco ci po­
tete , se volete» mettere le Mandorle AcYvq A l ­
bicocche pelate, e peste fine.

Marmellata di Persiche . /
Se le Persiche sono della Maddalena, o altre 

Persiche sugose , le potete preparare in Mar­
mellata come le Albicocche ; ma se sono Persiche 
duraci , le pelarete, le taglierete in fette , le 
farete cuocere con acqua , e qualche stecco 
di cannella. Quando saranno ben cotte e dis­
fatte » le passarete al setaccio, ci aggiungerete 
tanto zucchero cotto alia. Piuma per quanto era 
il. peso del Frutto ; fate cuocere a consistenza 
di Marmellata , cioè .finche cadrà dalla cucchiaia 
a guisa di frangia » mettetela in barattoli , e 
copritela con zucchero come le altre .

Marmellata di Frune .
Levate il nocciuolo alle Prune Verdacchie, 

fatele cuocere con acqua. Quando saranno dis­
fatte passatele al setaccio ; aggiungeteci tante 
libbre di zucchero cotto alla Piuma per quanto 
era il peso delle Prune ; fate cuocere come so­
pra , e finite nella stessa maniera ►



Marmellata di Prune in altra M aniera,
Quando avete cotto le Prune con un poco 

d* acqua > e passate al setaccio , fatele dissec­
care in una cazzarola sopra il fuoco come una 
densa Marmellata , mescolatela con tanto zuc­
chero cotto a Cassè per quanto è il peso del 
Frutto disseccato; tate fremere un poco sopra 
il fuoco , e ponete quindi in barattoli , che 
finirete come gli a ltri.

Marmellata di M ela,
Prendete delie Melaranette , tagliatele in 

quarti, pelatele, levategli l’anima, fatele cuo­
cere con acqua * Quando saranno ben cotte, 
passatele al setaccio , fatele disseccare sopra 
il fuoco , movendole sempre con una cucchiaia 
finché siano ridotte in Marmellata ben densa , 
mettetela in tanto zucchero cotto alla gran 
Piuma per quanto è il peso dei Frutto dissec­
cato ; ponete sopra un picciolo fuoco , che non 
faccia che fremere , movendo sempre , furo 
phe sia bene incorporato il zucchero, ed il Frutto, 
versatela nei barattoli, e coprite di zucchero * 
il giorno dopo chiudeteli , e conservateli hi 
luogo asciutto .

Marmellata di Mela in altra Maniera .
Qiiando averete passato le Melaranette al 

setaccio come sopra , mescolatele con tante 
libbre di zucchero cotto alla gran Piuma per 
quanto era il peso delle Mela ; fate cuocere a 
picciolo fuoco , movendo sempre con una cuc­
chiaia , finché la Marmellata cadrà a guisa di 
grossa frangia . Versatela allora in barattoli , 
copritela con un dito di zucchero fino , e quan­
do sarà fredda schiudetela , e conservatela in 
laog,o asciutto » Mar-



Marmellata di Pera .
La Marmellata di Pera si prepara esattamente 

come quella di Mela ; tanto riguardo alla ma­
niera di passare e preparare le Pera-, che per 
la quantità e cottura del zucchero che è ne­
cessario ,

Marmellata di Cotogni.
Prendete quella quantità di Melacotegne che 

credete a proposito > tagliatele in quarti, le­
vategli semplicemente 1* anima di dentro, fa­
tele bollire con acqua , e il sugo di un limone » 
e le scorze spremute . Quando saranno cotte /  
scolatele » passatele al setaccio . Abbiate tanto 
zucchero cotto alla Piuma per quanto è il peso 
del Cotogno passato , unite insieme in una cazza­
tola, ponetele sopra il fuoco , fate cuocere dol­
cemente , movendo sempre con una cucchiaia 
di legno, affinchè in. Marmellata non brucine! 
fondo della cazzarola . Quando vedrete, che 
cade dalla cucchiaia a grosso pezzo > sarà se­
gno che é arrivata al suo punto di cottura ; 
versatela allora in un barattolo verniciato , 
che sia pieno, e copritela con un dito di zuc­
chero bianco in polvere . Qaando sarà perfet­
tamente fredda chiudete il vaso , e conserva­
telo in luogo asciutto ,

Alcuni fanno bollire nell’acqua Je anime, 
e le pelature delle Melacptogne , e ne colano 
per salvietta la decozione , nella quale fanno 
cuòcere le Melacotegne , iij luogo dell’acqua . Al­
tri finalmente fanno cuocere le Melacotogne in­
tere , che dopo pelano e passano al setaccio. 
Si debbano levare le scorze di limone prima di 
passare il frutto .



Marmellata di Cotogni in altra M aniera*  
.Scegliete delle belle Melacotegne mature, 

fatele .cuocere intiere nell’ acqua . Quando sa­
ranno cotte pelatele , tagliatele in quarti , le­
gategli 1’ anima » e passatele al setaccio ; dis­
seccatele sopra il fuoco come una pasta , di­
menandole sempre con una cucchiaia ; poscia 
pesatene quattro libbre, e fate cuocere cinque 
libbre di zucchero alla gran Piuma ; metteteci il 
Cotogno disseccato , mescolate bene col zucchero ; 
'fate fremere sopra un fuoco leggiero, seguitando 
a mescolare con la cucchiaia , e schiumate con 
carta ; versate la Marmellata in barattoli , co­
pritela col zucchero , e conservatele come 
sopra .

La Marmellata rossa di Cotogni si prepara 
nella stessa maniera, con la differenza, che si 
mette una quantità sufficiente di sciroppo di 
uvetta lacca unitamente al zucchero cotto alla 
Piuma, diminuendo lo sciroppo di zucchero in 
proporzione dello sciroppo di uvetta lacca.

Marmellata di R ib es ..
Prendete del Ribes rosso e maturo 5 sgra­

natelo , fatelo bollire con un pochino d’ ac­
qua per farlo crepacciare ; passatelo al setac­
cio con espressione ; fate restringere ciò che 
è passato sopra il fuoco ,5 mettetelo quindi in 
[un zucchero cotto alla gran Piuma , e fate bol- 
Ijiire insieme dimenando sempre con una cuc- 
dchiaja, finché la Marmellata abbia acquistato una 
giusta consistenza , che conoscerete quando cade 
[dalla cucchiaia a grossa frangia . Versatela in ba- 
lirattoli, e copritela come le altre . La dose è  
nove oncie di zucchero per una libbra di frutto ,
I Mar*



f>4 sipicio
Marmellata di Framboese.

Schiacciate del bel Framboese , passatelo al 
setaccio; fatelo disseccare, e ridurre a meta so­
pra il fuoco ; discioglieie’o quindi con zucchero 
cotto alla gran Piuma ; fate bollire insieme » 
movendo sempre con una cucchi-ja ; finché ac­
quisti la consistenza di Marmellata , versa tela in 
barattoli , copritela con zucchero fino , e con­
servatela in luogo asciutto . La dose è  mezza 
libbra di zucchero per una libbra di Fram­
boese . ,

Marmellata di Fravole .
Passate al setaccio delle Fravole fresche • 

Abbiate una libbra di zucchero cotto alla gran 
Piuma per una libbra e mezza di frutto passato * 
unite insieme in una cazzarola 5 dimenate con 
una cucchiaia sopra un fuoco moderato , fino a 
tanto , che la Marmellata cadendo dalla cucchiaia 
formi una specie di frangia. Conservatela in 
barattoli verniciati , coperta di zucchero fino 
come le altre ; non la coprite che quando sarà 
del tutto raffreddata .

Le Marmellate di R ib e s , e di Framboese le. 
potete preparare egualmente .

Marmellata di Piolette •
Abbiate mezza libbra di Piote Mammole spil- 

luccate e fresche , pestatele assai fine in un mor­
taio di pietra ; stemperatele quindi poche per 
volta in una cazzarola con due libbre di zuc­
chero , mezzo caldo , cotto alla gran Piuma ; 
mettetele in uji barattolo , e copricele quaudo 
sono fredde *



\

Marmellata di Fiori d’ trancio .
Prendete de* Fiori d’ Arancio colli di recen­

te , levategli il calice, stami ec- ; e gettateli 
a misura eoe li spilluccate nell’ acqua con un 
poco di sugo di limone. Fategli quindi alzare 
due o tré bolli in alti*’ acqua , e passateli po­
scia all’ acqua tresca , imbianchita con un poco 
di allume di rocco pestato . Fate bollire dell’ac­
qua chiara , metteteci il sugo di un limpne , et! 
ì Fiori d' /trancio ben scolati/: fateli bollire finché 
siano teneri tra le dita ; passateli quindi all’ ac- 

• qua tresca , dove averete ancora posto il sugo di 
ntì limone ; un poco dopo cambiategli 1’ acqua , s 
scolateli , premeteli in una salvietta per bene 
asciugarli, pestateli nel mortaio assai fini. Ab- 

| bi.ite del zucchero coito alla gran Piuma , in- 
! corporatelo in una cazzarola con i Fiori d'Aran- 

ciò pestati , ponete sopra il fuoco , fate un poco 
frem -re , mescolando con una cucchiaia ; ver­
sate in barattoli , e copriteli , e conservateli 
come il solito . La dose è due libbre e mezza' 
di zucchero per una libbra di Fiori d 'tra n c io  

, spilluccati .
Questa Marmellata è di Fiori d'arancio pura . 

Per economizzarla , si può mescolare 5 allorché 
se ne ha di bisogno , con un poco di quella 
di Cedrato , o rii Limone , che sono egualmente 

1 bianche , e del medesimo gusto : in guisa che 
I alcuni le tanno passare per Vere Marmellate 
I di Fiori d' Arancio, mettendoci qualche pugno 
I di Fiorì quando sono fatte , solamente per co­
ll manicargli un poco di odore. ' y



Marmellata di Ciriegie M a rin e .
Abbiate due libbre di Ciriegie Marine beji 

mature, passatele per un setaccio fino ; met­
tete questa pasta in due libbre di zucchero 
cotto alla gran Piuma , con un’ottava di vainiglia 
in polvere pestata con un poco di zucchero 
in pane . Fate cuocere dolcemente in una caz­
zatola , movendo sèmpre con una cucchiaia di 
legno , acciò non bruci nel fondo . Quando 
caderà dalla cucchiaia a grossi stracci , versa­
tela in un barattolo , copritela con mezzo dito 
di zucchero fino in polvere . Allorché sarà 
fredda , turate bene il vaso , e conservate in 
luogo asciutto .

Marmellata di Mandorline-, e di / I b i  toc che V erd i.
Prendete delle Mandorline , o delle /Ib i- 

cocche Verdi, tenere, e avanti che abbiano for­
mato il nocciuolo . Le /Ibicocche mettetele in 
una salvietta con del sale , e dimenatele for­
te , fino a tanto che la lanugine si sia levata 
dalla superficie del frutto, e passatele all’ ac­
qua fresca . Le Mandorline bisogna passarle alla 
lasciva, come sono descritte nel Tom/, pag.ipz. 
Fate bollire le ime , o le altre con acqua fin­
ché siano divenute assai morbide sotto le dita • 
Scolatele allora, asciugatele, passatele al se­
taccio , ,e fatele disseccare in una cazzatola sor 
pra il.fuoco , dimenandole con una cucchiaia 
acciò non brucino nel fondo , fino a tanto che 
principiano a distaccarsi dalla cazzarola • Abbia­
te tante libbre di zucchero cotto a Casse per 
«quanto é il peso della pasta disseccata , mesco­
latelo insieme .sopra un picciolo fuoco senza 
bollire . Quando sarà bene incorporata la Mar- ,

mel? ;



indiata, versatela in barattoli, copritela di un 
duo di zucchero in polvere , e turate i vasi 
quando sono freddi .

Marmellata di Portogallo .
Tagliate in quarti degli Aranci di Porto­

gallo , fateli cuocere all’ acqua bollente , passa­
teli alla fresca , levategli la midolla cellulare , 
lasciateli nell’ acqua per due giorni, cambian­
dogliela due o tré volte il giorno , e se fosse 
possibile all’ acqua corrente . Dopo scolateli > 
spremeteli » asciugateli > pestateli nel morta­
io , e passateli per un setaccio fino . Per ogni 
libbra di polpa passata abbiate una libbra di zuc­
chero cotto alla picciola Piuma, unite la polpa al 
zucchero in una cazzarola , fate cuocere dol­
cemente , movendo sempre con una cucchiaia 
di legno , acciò non bruci nel fondo .‘ .Quando 
la Marmellata cadrà dalla cucchiaia a guisa di 
una grossa frangia » versatela in barattoli, co­
pritela di un dito di zucchero in polvere , e 
allorché sarà fredda turatela » e conservatela 
in In»ìgo asciutto .

Marmellata di Portogallo in altra Maniera .
Tagliate in pezzi degli Aranci di Portogallo , 

spremetene il sugo , fateli bollire nell’ acqua 
finché ;siano teneri sotto le dita , ciò1 ben cot­
ti , passateli allora all’ acqua fresca . Poscia sco­
lateli , spremeteli in una salvietta per farne 
sortire tutta l ’ acqua.; pestateli nel mortajo , 
mettendoci un poco ,di sugo di iimone , pas­
sateli al setàccio . Abbiate ,del zucchero cotto 
alla Piuma , mescolatelo con il Portogallo passato, 
e fate alzare cinque , o sei bolli , affinchè giùn­
ga alla cottura di M armellata. Ponete in barat-

e a toli »



toli , e finite come sopra . La dose è due libbre 
di zucchero per una libbra di polpa passata di 
Portogallo. \

Alcuni in luogo di mettere il zucchero cot­
to alla picciola Piuma vi mettono il zucchero 
In pane in polvere ; cioè due libbre di zucchero 
in pane per una libbra eli "Portogallo passato al 
setaccio, e finiscono la Marmellata nello stesso 
modo .

Marmellata di Cedrato .
Tagliate m quarti de’ Cedrati , fateli cuo­

cere all’ acqua , passateli alla fresca , levategli 
1’ anima > spremeteli, pestateli nel mortaio , 
passateli al setaccio , metteteli, nel zucchero , 
e preparate , e finite esattamente questa M ar­
mellata , come la prima , ovvero la Seconda dì 
miranti di Portogallo.

Marmellata di Limone .
Questa Marmellata si prepara nella stessa 

maniera , che la prima di Aranci di Portogallo ; 
cioè con le scorzette di limoni , detti da man­
giare , li quali sono di scorza grossa . Alcuni vi 
aggiungano qualche Scorza di Cedrato , per dargli 
un piu grato odore e sapore.

Marmellata di Ananasse .
Prendete uno , o più Ananassi, tagliateli in 

fette , e passateli al setaccio con espressione • 
Alcuni le danno prima una pestata nel mor­
taio , onde poterli meglio passare , ed otte­
nerne tutta la polpa . Abbiate tante libbre di 
zucchero cotto alla gran Piima per quante lib­
bre avete di Frutto , poneteci la polpa degli 
Ananassi che avete pass la , fate cuocere sopra 
jun fuoco moderato , movendo sempre con unrg



cucchiaia acciò non bruci nel fondo del hi caz­
zatola 5 finché vedrete che cade dalla cucchiaia 
come una grossa frangia . Allora, versatela in 
un barattolo , copritela con zucchero come 
•le altre, e conservatela egualmente.

Delle Mezze Paste de’ Frutti. '

Osservazioni sopra le Mezze Faste .

Non vi sarebbe che osservare le Marmel* 
late di ciascun Frutto > che abbiamo descritte * 
per saperne preparare tante Mezze Paste ; poi 
che sono quasi la medesima cosa , basta di 
Tirarle a Secco . Dì fatti se ne troveranno di­
verse' preparate in tal guisa ; mentre fuori lai 
stagione de’ Frutti, tutte le Mezze Paste sono 
apprestate di Marmellate diverse.

Ecco alcune regole generali rapporto il 
preparare , il disseccare , ed il servire questa 
specie di Confetture . v

Le Mezze. Paste de* Frutti , che si prepa­
rano espressamente nelle loro stagioni parti­
colari , esiggano di essere disseccate sopra un 
fuoco leggiero dimenandole sempre con una 
cucchiaia di legno acciò non brucino nel fon­
do , /finché siano ridotte a consistenza di una 
pasta , il che si conosce quando non si attacca! 
piò. alla cazzarola • Quindi è necessario pesare 
questa pasta , per poterci mescolare altrettanto 

'peso di zucchero cotto alla gran Piuma , o a 
Cassò ,_ed incorporarlo bene insieme , 0 sopra 
il fuoco , 0 fuori del. fuoco a secondo la qualità 
del Frutto , che si riduce in Mezze, Paste. ,

N



Le Mezze Vaste , che si apprestano con le 
Marmellate esiggano meno attenzioni. Prendete 
dal barattolo quella quantità che avete di bi­
sogno di Marmellata , qualunque sia , mettetela 
in una cazzarola . Abbiate del zucchero cotto 
alla gran Piuma , versatene quanto basti per 
disciogliere un poco la Marmellata ; fatela quindi 
fremere alquanto sopra il fuoco , acciò si me­
scoli bene col zucchero • In questa guisa si fa 
asciugare ordinariamente alla stufa nelle stampe.

Le Mezze Patte sì asciugano alla stufa in 
due maniere : la prima é di stenderla con un col* 
tello sopra, lastre di rame stagnato , o fòglie di 
latta alla grossezza di mezzo dito, cori zucchero 
fino spolverizzato col setaccio sotto e sopra ; 
si mette ad asciugare alla stufa per due o 
tré giorni , spolverizzandola ogni giorno di 
zucchero . Quando sarà asciugata tagliatela a 
quadretti, riiostaccioli ec., oppure'con una stam- 
petta di latta a stellette , rosette , rotelline , 
ciambeliette e c ., distaccatele dalla lastra con 
un coltello bagnato nell* acqua j mettetele so­
pra un setaccio guarnito di carta per qualche 
ora alla stufa acciò si asciughino meglio . La 
seconda maniera é di versare la Pasta del frutto 
in piccióle stampe di latta in forma di cuore 
o quadrate , a giglio, o in altra maniera , e 
sopra uria lastra farle asciugare alla stufa ; quan­
do saranno secche da una parte levatele dalle 
piccióle stampe , rivoltatele sopra un setaccio 
affinché si asciughino egualmente per tutto.

Servirete le une » e le altre dentro pic- 
ciole cartine arricciate , e conservante in sca­
tole guarnite di carta fina tagliata , in luogo 

^asciutto. Ec4



Ecco in generale ciò che si può dire delle 
Mezze Paste de’ Frutti, che si apprestano a fre­
sco , ovvero con le Marmellate già preparate .

I Francesi chiamano queste Confetture di 
Frutti passati e disseccati con zucchero Paste 
ile ’Frutti ; e gli Italiani le danno il nome di Mezze 
Paste. Eccone le diverse specie.

Mezze Paste di C iriegie, é di V iscide.
Levate le code ed i nocciuoli a due lib­

bre di Ciriegie , o di Visciole, ben mature ; fa­
tele bollire diversi bolli, e passatele al setac­
cio con espressione Prendete tutto ciò che è  
passato , fatelo disseccare sopra il fuoco in una 
cazzarola, dimenando sempre cori una cucchiaia 
acciò non bruci nel fondo , mescolateci quin­
di una libbra di zucchero cotto alla gran 
Piuma ; osservate che la Marmellata sia d’ un 
tei color rosso', e che abbia della consistènza , 
mettetela subito nelle picciole stampe di latta 
fatte à cuore , à giglio", a fiore, o qualunque 
altro disegno , ponetele sopra foglie di rame, 
e fate asciugare’ alla stufa • quando saranno 
asciugate y lavatele dalle picciole stampe, rivol­
tatele , .mettetele" sopra uri setaccio a finire dì 
asciugare alla stufa .

Mezze Paste di Visciole , è  di Ciriegie 
- in altra Maniera .

.Abbiate della Marmellata di Visciole, o di 
Graffioni Rossi » preparata come è descritta alla 
pag. 58.- fatela disseccare maggiormente ad un 
fuoco lento’ , movendo con una cucchiaia, fino 
à tanto che si distaccherà dalla cazzarola ; sten­
detela alla grossezza di mezzo dito sopra lastre 
Spolverizzate di zucchero fino , spolverizzate àu-
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che bene di sopra  ̂e mettete ad asciugare alla 
stufa per qualche giorno . Quando sarà asi iu- 
gata tagliatela come p̂iù vi piacerà , e conser­
vatela in una scatola guarnita di carta , e ili 
luogo asciutto . Si serve in cartine arricciate. 
Li graffioni rossi , e le visciole papdi sono le 
migliori Cirietrie per preparare ìe Mezze Paste » 

Mezze Paste di bisciole , e di Ciriegie 
in altra Maniera .

Levate il nocciuolo , e le code a quattro 
libbre dì Visciole , o di Ciriegie ben mature , fa­
tele bollire un poco in una cazzarola , passatele 
quindi al setaccio con espressione , e fatele 
disseccare sopra il fuoco . Per due libbre di 
Viscide disseccate , abbiate due libbre di zuc­
chero cotto alla gra w Pium a-, e per due libbre 
di Ciriegie una libbra e mezza . Ponete il frutto 
in questo zucchero , dimenate sopra un fuoco 
leggiero senza bollire , finché la Marmellata sia 
bella rossa , stendetela come sopra t e fatela 
disseccare egualmente . Se volete metterla nelle 
picciole stampe ; dopo mescolato il frutto col 
zucchero , non bisogna più metterla sul fuoco • 
Si può fare disseccare la Pasta senza passarla 
al setaccio .

Mezze Paste di /inanassc*
Abbiate una Pasta di /.inanasse come quella 

della Marmellata , pag. 68 ., poscia con un cuc­
chiaio fatene sopra una lastra spolverizzata 
di zucchero fino , tante picciole pallottine * 
che schiacciarete j e ne formarete tante rotel- 
line, spolverizzandole di zucchero fino col se­
taccio , mettetele alla stufa , e replicategli ogni 
giorno il zucchero » rivoltandole finché saranno ^

asciu- i



asciugate . Conservatele dentro scatole guar­
nite di carta fina tagliata , in luogo asciutto.

Tutte le Mezze Paste de’ Frutti le potete dis­
seccare alla stufa nella medesima maniera . Si 
servano ornate di cartine arricciate. Potete 
ancora disseccare e servire queste Mezze Pastet 
come tutte le altre . , >

Mezze Paste di Framboese . . .
Mettete due libbre di belle Framboese in 

una cazzarola sopra il fuoco con un bicchiere 
d’ acqua ; fatele bollire qualche bollo ; passatele 
al setaccio con espressione ; tornate a mettere 
sul fuoco ciò che è passato , e fatelo cuocere 
movendo sempre finché sia ridotto in pasta ,

1 e finite queste Mezze Paste come le precedenti 
di Ctriegie.

Mezze Paste di Framboese ,
in altra M aniera . ,

Dopo che averete passate due libbre di 
Framboese al setaccio , metteteci due libbre di 
zucchero bianco in polvere ; fate, bollire in­
sieme , movendo sempre , fino a tanto che 
cade dalla cucchiaia a guisa di frangia ver­
sate allora nelle picciole stampe , e fate dis­
seccare alla stufa .

Potete ancora passare al setaccio il Fram­
boese crudo , e disseccarlo sopra il fuoco fino 

’ a, tanto che sia ridotto a metà ; pesatene due 
libbre , e mettetelo in due libbre di zucchero 
cotto a Cassè , mescolate bene insieme , e ver­
sate , senza metterlo sul fuoco , nelle picciole 
stampe, fate disseccare alla1 stufa , e conser­
vate in luogo asciutto.

Me*.*



M ezze Faste di Ribes .
Sgranate il Ribes Rosso , mettetelo in lina 

cazzarci» con un poco d’ acqua, fategli alzare 
qualche bollo 5 passatelo poscia al setaccio, dis­
seccatelo sul fuoco , e per una libbra di frutto 
disseccato , abbiate quattordici oncie di zuc- 
chero cotto alla gran Piuma ; mescolate bene 
Insieme senza rimettere sopra il fuoco , ver­
sate nelle picciole stampe , e fate disseccare' 
alla stufa *

Mezze "Paste dì W a  Moscata . >
Sgranate dell’ Vva Moscata ( Moscatello ) 

che sia ben matura * fatela bollire due bolli , 
con un pochino d’acqua , la cazzarola coperta » 
e passatela al setacciò con espressione ; tornate 
a mettere sopra il fuoco ciò che avete passato , 
e fatelo restringere come unni densa Marmellata . 
Abbiate tanto zucchero cotto alla gran Piuma 
per quanto avete di Marmellata , mescolate 
insieme dimenando sopra un picciolo fuoco che 
non faccia che frem ere, e versate caldo nelle 
picciole stampe > che farete disseccare alla 
stufa . •

Mezze Paste di M arro ni.
Quando averete fatto ben cuocere i M ar­

roni all’ acqua come sono descritti nel Tom. I . 
pag.^QZ. , asciugateli, passateli al setaccio; ag­
giungeteci in tré quarti di Pasta di Marroni uri 
quarto di Marmellata di Mclaranette , o altra 
Marmellata bianca , Pesate la pasta , e per una 
libbra di Frutto , una libbra di zucchero cotto 
alla gran Piumd • stemperate bene insieme con 
ima cucchiaia , e rimettetela sul fuoco per 
farla od poco fremere ; non bisogna versarla

nel-



nelle picciole stampe, o stenderla sopra foglie 
o lastre spolverizzate eli zucchero } se non é 
un poco fredda • Fatela disseccare alla stufa 
come il solito .

Mezze Paste d ì  Violette.
Abbiate una libbra di zucchero cotto alla 

gran Pium a, subito che lo tirate indietro dal 
fuoco stemperateci a poco a poco tre onde di 
Viole Mammole spilluccate , e pestate assai fine in 
un movtajo , e due o tre cucchiai di Marmel­
lata di Melaranette ; mescolate bene con una cuc­
chiaia senza più mettere sopra il fuoco . Versate 
nelle picciole stampe , e fate disseccare alla stu­
fa , Potete anche stenderla sopra lastre spolve­
rizzate di zucchero , e finirle come le altre ; 
nel rivoltarle spolverizzatele egualmente, e 
legg ermente di zucchero»

Se volete fare queste Mezze Paste fuori sta­
gione, potete ricorrere alla Marmelata di Violette. 
Ved. p a g .6 4 ., agginngèndoci un poco di M ar­
mellata di M elaranette.

M ezze Paste di Sole Violette.
Quando averete levato dal fuoco una lib­

bra di zucchero cotto alla gran Piuma, stempe­
rateci poco per volta tré onde di Violette spil­
luccate , e pestate assai fine ; versate nelle stam­
pe » e tate asciugare come sopra

Mezze Paste di Cotogni.
Abbiate della Marmellata di Cotogni. Vedete 

fa g . 61. , metteteci quell’ odore che più vi pia­
cerà , come sarebbe 1’ Olio Essenziale Zuccheroso 
di un Limone , o di un Cedrato , o di un Portogallo> 
mescolare bene I’ odore ; poscia stendetela con 
un coltello sopra lastre stagnate , o di latta »'

alla



■ alla grossezza di mezzo dito ; fatèla asciugare 
alla stufa una giornata ; quindi la tagliarete in 
quadretti, o mostaccioletti , .o rotelline , o fio-*- 
petti, o come vi pare , e le distaccherete dalla 
lastra con un coltello bagnato nell’acqua . Met­
terete queste Mezze Faste ad asciugare alla stufa 
per qualche ora dentro un setaccio guarnito di 
carta , e le servirete guarnite di carte arriccia-» 
te ; per conservarle le porrete in scatole coi! 
carta fina tagliata in luogo asciutto . Potete an­
cora stemperare la Marmellata con un poco di 
zucchero alla gran Fiuma , e farla asciugare nel­
le picciole stampe . Se non avete Marmellata- di 
Cotogni } la potete fare espressamente . ì

Mezze Paste Posse di Cotogni . 1
Volendo preparare queste Mezze Paste di co­

lore  rubino. Quando.la Marmellata sarà giuntd 
alla sua cottura 5 vi mescolarete un poco di co­
lore amarante di. Uvetta lacca . Ved. Sciroppo di 
Uvetta Lacca nel Tom. 1. pag. 85. , e gli farete 
dare due bolli ; ovvero mezzo paolo , o più di 
carminio disciolto col sugo di limone in un ton­
dino , che mescolato con la Marmellata sarà di 
un colore più bello . Bisogna però avvertirò 
di non dargli il zucchero fino nè sopra nè sotto , 
come le altre Mezze fa s te , dovendo queste ri­
manere lucide , chiare , e trasparenti . Le fi­
nirete , servirete , e conservarne come le altre 
naturali.

M ezze Faste d i1 Cotogni in altra M aniera.
Fate cuocere all’ acqua delle Mclacotogne ; 

quando saranno cotte , scolatele , passatele al 
setaccio con espressione , e fatele disseccare so­
pra un picciolo fuoco, movendole sempre . Fate

4 • cuo-



cuocere alla gran Piuma una libbra di zucchero 
per nove onde di frutto disseccato , mescolate 
insieme , e dimenate sopra un picciolo fuoco 
senza bollire ; versale nelle picciole stampe , o 
stendetela sopra lastre , e fate asciugare alla 
stufa come il solito . '
- Mezze Paste Rosse d i Cotogni in altra 

M aniera . , >
Per fare le Mezze Paste vermiglie ; pren­

dete dei Cotogni , fateli cuocere al forno , poi 
scìa pelateli , e passateli al setaccio ; fateli dis­
seccare sopra un picciolo fuoco movendo seni? 
pre con una cucchiaja , finche siano ridotti alla 
metà ; dopo li farete divenire rossi tenendoli 
caldi sopra la cenere calda , e per renderli ver- 
migli aggiungeteci ii Carminio , o 1’ Dva lacca, 
come sopra , e seguitarete a disseccarli sopra 
il fuoco» finche si distaccheranno dalla cazzarola; 
metteteci allora tanto peso di zucchero cotto 
alla picciola Piuma , per quanto è il peso della 
pasta disseccata, mescolate bene insieme sopra 
«n picciolo fuoco senza bollire ; quando sarà 
bene- incorporato il zucchero con la Pasta de’ 
Cotogni. versate nelle picciole stampe , o sten­
dete sopra lastre , e fate asciugare alia stufa 
come le altre .

Mezze Paste di albicocche .
Prendete quattro libbre di albicocche ma*' 

ture , levategli il nocciuolo se sono spaccarelle , 
e se non lo sono lasciatele intere , fatele cuo­
cere con un pochino d’ acqua finché siano dis­
fatte , passatele al setaccio» fatele disseccare in 
una*cazzarola sopra un picciolo fuoco; finché 
saranno ridotte aita metà , metteteci allora

due



due libbre di zucchero cotto alla gran Piuma, 
mescolate bene insieme sopra il fuoco , fino a 
tanto che la pasta non si attacchi più alla cuc­
chiaia ; versatela allora nelle picciole stampe , 
o stendetela sopra lastre spolverizzate di zuc­
chero , e finitela come le precedenti :

Potete ancora , dopo che averete disseccata 
la Pasta delle albicocche, metterci tanto zuc­
chero in' pane ridotto in polvere , per quanto 
è il peso delle albicocche ; incorporare bene 
insieme sopra il fuoco , facendogli fare qualche 
bollo , e finire come sopra .

Mezze Paste di albicocche in altra Maniera . 
Abbiate una Pasta di albicocche cotta come 

quella della Marmellata » stendetela alla gros­
sezza di mezzo dito sopra lastre spolverizzate 
di zucchero fino ; spolverizzate anche sopra, 
e mettetele ad asciugare alla stufa per qualche 
giorno. Quando sarà asciugata tagliatela come 
più vi piacerà, e conservatela in scatole guar­
nite di carta, e in luogo asciutto.

La potete ancora versare nelle picciole 
stampe, e farla disseccare alla stufa , come le 
a ltre . »

Mezze Paste di persiche.
Prendete delle Persiche della Maddalena , o 

altre Persiche sugose , mature , e delicate , ta­
gliatele in piccioii pezzi . Pesate la metà del 
zucchero , di quello che pesano le Persiche, 
fatelo cuocere alla gran Piuma , poneteci le Per­
siche , mettete sopra il fuoco , e tate cuocere, 
movendo sempre con una cucchiaia di legno , 
finché siano come una pasta ; mettetela allora



pelle picciole stampe , o stendetela sopra la­
stre , e fatela asciugare alla stufa.

Le potete ancora preparare con la M ar­
mellata di Persiche , come le Mezze Paste di a l ­
bicocche , e finirle nella stessa maniera .

Mezze Paste dì Prnne .
Fate bollire delle Frane Verdacchie con ac­

qua finché siano disfatte , passatele al setaccio 
con espressione ; rimettete sopra il fuoco ciò 
che avete passato per farlo disseccare , dime­
nando sempre,affinchè non si attacchi nel fondo 
della cazzarola , pesate questa pasta, e fate cuo­
cere altrettanto zucchero a Cassè ; mescolatelo 
con le Frane , e dimenate sopra un picciolo fuo­
co senza bollire , ma solamente fremere. Dopo 
mettete nelle picciole stampe , .0 stendete sopra 
lastre , e fate disseccare alla stufa . -

Potete ancora fare queste Mezze Paste con 
la Marmellata di Prime , facendola asciugare so­
pra lastre ; oppure nelle picciole stampe , ma 
in questo caso discioglietela con un poco di 
zucchero cotto alla gran Piuma .

Mezze Paste di Pera .
Prendete delle Pera , tagliatele in quarti, pe- 

. Jatele , levategli l’anima , fatele cuocere con un 
poco d’acqua ; quando saranno cotte passatele al 
setaccio, e disseccatele sopra il fuoco , dimenan­
dole con una cucchiaia di legno , acciò non bru­
cino nel fondo . Quando saranno consumate la 
metà , e si distaccheranno dalla cazzarola , met­
teteci per ogni libbra di pasta , una libbra di 
zucchero cotto, alla gran Piuma ; incorporate 
bene insieme sopra il fuoco senza bollire , o 

! £ 0)ì un cucchiaio d’ argento formatene delle 
f ror
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rotelline , o ciambellette sopra lastre , o sten­
detela coi coltello , o mettetela in picciole stam­
pe , e'fate asciugare alla stufa.

Mezze Paste di Cirìegie Marine ,
Stendete la Marmellata di Cirìegie M arin e . 

Ved. pag, 66, sopra una lastra di ranit stagnata, 
o foglia di latta , alla grossezza di mezzo dito, 
con zucchero fino spolverizzato col setaccio 
sotto e sopra ; mettetela alla stufa ad asciu­
gare per qualche giorno , spolverizzandola ogni 
giorno di zucchero . Quando sarà asciugata 
tagliatela a quadretti , o mostacciuoli ec. , op­
pure con una stampetta di latta a stellette* 
ciambellette , rotelline ec. Servitele in carte 
arricciate .

Mezze Paste di Melar anette ,
Queste M ezze Paste si preparano esatta­

mente come quelle di Pera , e si finiscono nella 
stessa maniera.

Se volete colorire , si le une , che le al­
tre , di un bel colore rubino , ci metterete 
o il carminio , o lo sciroppo di uvetta lacca, 
come alle M ezze Paste di Cotogni, Ved. pag, yj .  
e 76.

Mezze Paste di Pera , e di Mela Grigliò , 
Specialmente nell1 Inverno si preparano 

queste Mezze Paste , Fate cuocere le Mela , o 
le Pera sotto , la cenere caldissima , dopo di 

v avergli bruciato la peile sopra un fuoco vivo ; 
poscia pelatele j prendetene tutta la polpa cotta, 
passatela al setaccio , pesatela , e metteteci 
tanto, zucchero cotto a Cassò pel* quanto è il 
peso delle frutta ; mescolate bene sopra il fuoco 
senza bollire, e formatene le M ezze Paste , co­
me le precedenti. Mez<?



Mezze faste di tranci di Portogallo .
Abbiate della Marmellata di tra n c i di Por­

togallo ben preparata. Ved. pag. 6 j . , rapateci un 
poco d’ Olio Essenziale Zuccheroso di Portogallo . 
Ved. nel Tom. I. pag. 149., mescolatela bene , 
stendetela sopra una lastra stagnata alla gros­
sezza di mezzo dito , spolverizzata di zucchero 
in pane fino col setaccio sotto e sopra ; fatela 
asciugare alla stufa per qualche giorno , spol­
verizzandola ogni giorno con detto zucchero ; 
poscia la tagliarete come quella di Ciriegie M a­
rine , e finirete egualmente .

Se la volete mettere nelle picciole stampe 
è  necessario discio<rlierla con un poco di zuc­
chero alla gran Piuma, e farle asciugare alla stufa# 

Mezze Paste di Cedrato .
Aromatizzale la Marmellata di Cedrato con 

un poco -di Olio Essenziale zuccheroso di Cedrato , 
mescolatela bene s stendetela come la prece­
dente , e finitela nello stesso modo .

Mezze Faste di Mandorline V erd i, 
e di Albicocche Verdi

Quando le Mandorline V erd i, e le Albicocche 
Verdi saranno ben cotte all’acqua. Vedete nel 
Tom.I. pag. 192., asciugatele , pestatele nel mor­
taio , passatele al setaccio con espressione , e 
fate disseccare ciò che è passato in una caz- 
zarola sopra un fuoco leggiero , movendo sem­
pre con una cucchiaia fino a tanto che sarà 
divenuto come una Pasta % pesatela , e mette­
teci altrettanto zucchero cotto a Casse ; mesco­
late bene fuori del fuoco , e versatela nelle 
picciole stampe , o stendetela sopra lastre , e 
finitele come tutte le altre.



Mezze Paste di Agresto*.
Queste Mezze Paste sì preparano come quelle 

ili ’Dva Moscata, pag, 74 ., con questa differenza, 
che si schiaccia l ’agresto nella cazzarola prima 
.di fario bollire , e si mette sedici onci e di zuc­
chero per una libbra di Marmellata di si gre sto * 

Mezze Paste di Agresto alle Melaranette ,
Fate bollire due libbre di Agresto maturo , 

.sgranato , e schiacciato , con quattro Melaranette 
pelate » e tagliate in picciole fette, e mezzo bic­
chiere d’ acqua . Quando il tutto sarà ridotto in 
Marmellata passate al setaccio con espressione ; 
rimettete sopra il fuoco per farlo disseccare 
.e consumare finché si distaccherà dalla cazza­
tola s movendo sempre con ima cucchiaia di 
legno .. Pesate questa pasta , e mettetela con 
.altrettanto .zucchero cotto alla gran Piuma , di­
menando sopra il fuoco senza bollire , finche 
si sarà bene incorporato con il frutto; ponete 
quindi nelle picciole stampe, o stendete sopra,, 
lastre, e finite come le precedenti*

M ezze Paste di p v a  Spina .
Prendete due libbre d ’Pva Spina , sgrana­

tela , mettetela .in una cazzarola con un bic- 
.chiere d’ acqua , fategli alzare qualche bollo » 
passatela poscia al setaccio , fatela disseccare , 
.aggiungeteci due buoni cucchiai di Marmellata 
.di Mèlaranfitte . Abbiate una libbra di zucchero 
coito alla gran Piuma , versatelo sopra la Mar~ 
Spellata, stemperate dolcemente con una cucchia­
ia ; fate fremere sopra il fuoco , schiumate , e 
versate nelle picciole stampe per fare disseccare 
.alla stufa . Potete colorire questa Pasta come 
quella di Melacotegne * YeiLpag. 75. e 7 &>

Mez*



Mezze Paste di Lim oni.
Oneste Mezze Paste si apprestano con la 

Marmellata di Lim oni, nello stesso modo , che 
quelle di /trancio , e di Cedrato , mettendoci 
1* Olio Essenziale Zuccheroso di un Limone , e fini­
rete come le precedenti. Ved. pag.%o.

Delle Clarette .

Osservazioni sopra le Clarette.

Le Clarette sono una specie ]di Pasta di Frutti 
trasparente che si potrebbero piuttosto chia­
mare Celatine Secche ; benché si servano ancora 
come le Gelatine naturali in giarette di cri­
stallo . I Francesi chiamano questa confettura 
Clarequets i se ne preparano di diverse sorta 
di Frutti, quasi tutte nella medesima maniera . 
Ecco alcune regole generali per servirle sec­
che . Quando queste diverse Gelatine saranno 
fatte le versarete in piccioli bicchieri di vetro 
senza piede , non del tutto pieni , e le met­
terete alla stufa con un fuoco moderato » Dopo 
due giorni, che la prima glassa si è formata , 
bisogna con un temperino distaccarle propria­
mente , e rivoltarle sopra lastre stagnate ,ben 
pulite ; rimettetele alla stufa col medesimo fuo­
co , e quando la seconda glassa sarà perfetta­
mente formata ponetele sopra un setaccio guar­
nito di carta : se hanno ancora bisogno di asciu­
garsi le potete tornare a mettere alla stufa per 
qualche ora ; altrimenti conservatele in scatole 
con carta lina tagliata in luogo asciutto .

/  a Si
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Sì possano ancora preparare in staqipette 

di latta come quelle delle Mezze Paste , lascian­
do raffreddare la composizione • Se volete co­
lorire le Clarette , vi potete servire dello sci­
roppo di pvetta laccfl, o dei carminio disciolto 
con agro di limone .

Le Clarette si servano ancora al Deser den­
tro picciole giare di cristallo, senza metterle 
alla stufa , mp soltanto quando la Gelatina è  
raffreddata e rappresa . Ciò dipende dal genio 
dj cfii dirigge v o lavora.

Clarette di Melaranette.
Pelate dodici Melaranette , che non siano 

macchiate ; tagliatene tutta la polpa in fettine 
sottili» lavatele e strofinatele a più acque chiare 
per levargli il mucilagine ; fatele bollire con una 
foglietta <f acqua in una cazzatola coperta, e 
qualche Zesta di Portogallo , fintanto che la de­
cozione sia un poco glutinosa fra le dita ; pas­
satela allora per una salvietta prima bagnata , 
« poi spremuta ,♦ misuratela , per far cuocere 
altrettanto zucchero chiarificato a Cassé : met­
teteci ia decozione delle Mela , che averete te? 
milito calda , e versatela dolcemente nel zuc­
chero per discuocerlo ; fategli alzare un altro 
bollo , tiratela indietro per schiumarla con 
.carta , rimettetela sopra il fuoco » fategli al­
ia re  qualche altro bollo ; conoscerete quando 
è  tempo di versarla nei piccioli bicchieri, al­
lorché prendendo la Gelatina con un cucchiaio 
4 ' argento , e versandola cade netta a guisa dj 
jima frangia.



Moderilo », Cap. /.
Clarette di Pera *

< . Tagliate le Pera in quarti, pelatele s leva­
tegli T anima , tagliatele in fettine ; fatele cuo­
cere con un poco d’acqua, e qualche Zesta dì 
limone , formatene la decozione come quella 
di Melaranette, e finite queste Clarette nella stessa 
maniera . Se ambedue le volete fare rosse , 
mettete un poco di sciroppo di Vuelta laceri 
nella decozione , diminuendo in proporzione 
lo sciroppò di zucchero.

Clarette di Cotogni.
Prendete delle belle Melacotegne , tagliatela 

a spicchi , pelatele , levategli l’anima, taglia­
tele in fettine sottili, fatele bollire cori acquai 
sufficiente, e qualche stecco di cannella, fino 
a tanto che siano disfatte; passatene la deco­
zione per una salvietta bagnata é spremuta, 
tenetela calda . Per una foglietta di decozione* 
prendete lina foglietta di zucchero chiarificato , 
fatelo cuocere a Cassè ; mescolatelo con la de­
cozione de’ Cotogni, e fate alzare qualche bollo ; 
schiumate fuori del fuoco con carta , e quando 
caderà dalla cucchiaia a guisa di frangia, ver­
satela ne’ piccioli bicchieri. Se la volete rossa,' 
servitevi dello sciroppo di Vuetta lacca, come alle* 
Clarette di Pera . ' ‘

Clarette di Prune . J 
Fate uria decozione di Prime Verdacchie , é  

acqua, passatela alla salvietta comesopra > mi­
suratela , fate cuocere altrettanto zucchero 
chiarificato a Cassè , mescolateci la decozioni 
delle Prime , e finite come le precedenti * ,

CÌef-



Clarette di Fiori di t r a n c i .
Abbiate una decozione di Melaranette, pas­

satela alla salvietta , metteteci per ogni fo­
glietta di decozione due cucchiai di Marmellata 
di Fiori d'Arancio » stemperate bene insieme ; 
fate bollire due bolli» passate per una salvietta 
bagnata e spremuta ; misurate ciò chè avete 
passato, e fate cuocere a Cassi altrettanto zuc­
chero chiarificato ; finite le Clarette , come quel­
le di Melaranette.

Clarette di Ribes,
Schiadciate a freddo del Ribes in lina caz- 

zarola» fategli alzare qualche bollo per averne 
i f  sugo , che passarne al setaccio , e poi al cap­
puccio ; fate cuocere venti oncie di zucchero 
a Cassò per sedici oncie di sugo ; mescolate be­
ne insieme, fate bollire ; fino a tanto che la 
Gelatina caderà dalla cucchiaia a foggia di fran- 
gie ; versatela in picciole giare di cristallo» e ser­
vitela quando sarà bene rappresa.

Clarette di Fiolette.
Mettete delle Viole Mammole fresche , e spll* 

luccate in una catinella bianca , versateci so­
pra un pòco d’ acqua bollente , e metteteci so­
pra un tondino affinchè restino calcate , ponete 
alla stufa per dodici ore ; poscia passate con 
espressione per una salvietta bagnata e spre­
muta j  stemperate in questa decozione della 
Gelatina di Melaranette assai densa ; tenetela so­
pra la cenere calda , dimenandola dolcemente 
di tempo in tempo con un cucchiaio d’argento ; 
fate cuocere altrettanto zucchero chiarificato 
a Cassi ; versateci poco per volta la decozione , 
movendo sempre sopra il fuoco, e schiuman-



(lo al primo bollo . Finite queste Clareitc come 
quelle di Melatanetté,, versatela nelle stampette, 
e fatela asciugare alla stufa ; ovvero nelle giare 
di cristallo , e quando sono rapprese servitele .

Clarette di Agresto.
Stemperate un buon cucchiaio di Marmel­

lata di Melaranette con un piGciolo bicchiere di 
acqua » e un bicchiere di sugo di Agresto quasi 
maturo. Fate cuocere sedici oncie di zucchero 
a Cassi , metteteci il sugo di Agresto suddetto ? 
dimenate sopra il fuoco senza bollire , e versate- 
nelle stampette, o bicchierini, o giare, e fi-« 
iiite come le precedenti •

Clarette dì ‘Dva Moscata .
Sgranate una libbra di Vva Moscata ( Mo­

scatello ) matura , fatela bollire con un bicchie­
re d’acqua > e due Melaranette pelate , e tagliate' 
in fettine assai sottili senza 1’ anima , finche sia­
no le Mela ridotte in Marmellata per passarne la 
decozione * Per una mezza foglietta di deco­
zione fate cuocere una libbra di zucchero a 
Cassi ; mescolate dolcemente insieme poco per' 
volta ; fate alzare due bolli , conoscerete quan­
do è  giunta a cottura di Gelatina , allorché ver-* 
sandola dalla cuccchiaia cade a guisa di una fran­
gia ; versatela dove vi pare , e ftitela stringere 
alla stufa *

'Clarette d i dnanassé
Fate una decozione di retagli di Ananassé.j 

passatela «per una salvietta bagnata , e spremu­
ta Misurate questa decozione , -e per mezza 
foglietta , abbiate ima libbra di zucchero cotto 
a Cassi , mescolale insieme , e finite queste Clti- 

Xette come quelle di Vva Moscata .
CA-



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

De* Sorbetti Gelati , della Decorazione, della
Biscottineria , de’ Confetti , de’ Canditi 

Brillantati, delle Pastiglie , e 
del Zucchero Spongato «

De’ Sorbetti Gelati *

Osservazioni, e tegole Generali per Tutti 
x i Sorbetti Gelati ,

questo un’ Artìcolo molto interessante , 
che richiede tutto il genio , ed il buon gusto 
dell’ Artista , sia nelle dosi » sia nella manipo­
lazione , sia nella variazione » e sia nel sapere 
combinare i differenti sapori. I Sorbetti Gelati 
sono un ramo di lusso , e di piacere , e dirò an­
cora di sanità nel nostro clima caldo d’ Italia. 
Ecco pertanto alcune osservazioni» e regole ge­
nerali per la composizione , e manipolazione di 
tutti i Sorbetti G elati,

La bianchezza ne’ Sorbetti Gelati di alcuni 
Frutti , è presentemente la più grande prero­
gativa che possano avere » oltre al buon sapore 
de’ medesimi, e l’essere bene ammantecati. Le 
albicocche dette Bianchette, e Bianchettone, daran­
no un Gelato bianchissimo ; le Grisomole un poco 
giallo • e le Fiorentine ancora pii\ giallo .

Le Persiche dette della Maddalena daranno 
Un Gelato bianco ; le altre Persiche lo daranno 
giallo, o bianco , secondo la loro specie *



I! Cedrato, Y Arancio di Portogallo , il Limone, 
l ’ Arancio Acido, daranno tutti un Celato bian­
chissimo . Disogna peraltro osservare , che il 
zucchero , il quale impiegasi per la composi­
zione de’ Sorbetti G elati, sia di ottima qualità , 
non grasso , pulito > e bianco , e ben chiarito > 
da ciò dipende il buon gusto » e la bianchezza 
de’ Celati.

Quando averete gelato il Sorbetto , come 
per servirlo nelle giare di cristallo , ci potete 
riempire le stampe da pezzi, come mattonelle * 
stracchini » caciotte ec. j ovvero in stampe da 
frutti ; osservando di riempirle in guisa > che ne 
soprabbondi sempre qualche poco , altrimenti 
rischiate che vi penetri l’acqua della neve , il 
che guasterebbe totalmente il Gelato. Quindi a 
mano a mano mettete le stampe nella stufa co» 
strati di i>eve sotto e sopra , pestata e mesco­
lata con sale . Dopo un ora o più , secondo i 
pezzi ( mentre* per stampe grandi , come ca­
ciotte ci vorrà davvantaggio ) » tirate fuori le 
stampe dalla stufa, lavatele nell’acqua fresca » 
e  cavatene il Celato con diligenza , e servitelo 
sopra un piatto con sotto una salvietta . Per 
dieci pezzi di Celato vi vogliano trenta libbre 
di neve , e dieci libbre di sale nero in grana. 
Se poi dovete mantenere i Gelati per qualche 
ora , li metterete , tramezzati con carta fina,- ,e 
bianca , in una controstufa di rame , o di latta» 
o una sorbettiera , con neve all’ intorno , e sul 
coperchio

Nei lavori in grande, eccettuato i Sorbetti 
Celati che si pongmo nelle stampe da frutti » 
per servirli al naturale , com# Cedrati, Persi-

che
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che e c ., si mettano gli altri Sorbetti Gelati <31 
varie sorta in stampe lunghe più di un palmo, 
larghe circa quattro dita , e alte tre dita s che 
dopo cavati dalle stampe , e messi in una con* 
trostufy con sotto strisce di carta bianca » si 
tagliano in fette per traverso grosse più di un 
dito ; e quéste fette si servano , tramezzate di 
più specie , sopra un gran cabarè in piattini da 
£affé . Ciò si prattica ordinariamente nelle 
grandi Conversazioni ; e si chiamano Pezzi Ge-, 
la t i , o Mattonelle Gelate . Nei lavori in picciolo 
sì gelano i pezzi, o mattonelle in picciole stani* 
pe proporzionate .

Il colorire le albicocche , le Persiche , etl 
altri Frutti non si costuma più , essendo un re* 
sto dell' antica professione ; imperocché presen­
temente si amano i Frutti Gelati nella loro na­
turalezza , guarniti soltanto d' un pedicolo con 
qualche foglia allusiva al frutto * che si serve 
come diremo qui sotto. Ciò nonostante dipen­
derà dalla volontà di ciascheduno di colorirle.
" Se volete dare al Frutto Gelato il colore 

della Grisomola , della Fiorentina , della Persica ,• 
o di qualche altro Frutto • dopo che lo averete 
cavato dalla stampa , con un pochino di colore 
amarante di Svetta lacca stemperato con agro 
di limone s e un pennellino , o un mazzetiino 
di penne ben pulito ,  le  darete un poco di co­
lore rosso soltanto da una parte, che dall* al­
tra essendo giallo , o bianco, o paglia immi- 
terà perfettamente il Frutto dell*albicocca , -della 
Persica , o altro Frutto . Le foglie che più con­
vengano ai Frutti G elati, -sono quelle di limo» 
ne . Queste in numero -di una o due , tagliate

col-



colle forbici a guisa di foglie del Fruito a cui 
si vogliano attaccare sia A grum e, o Frutto a 
nocciuolo , e aderenti al loro romoscellino , che 
infilarete nell* occhio del Frutto , farà un bel­
lissimo effetto , e comparirà l'albicocca , la Per­
sica , il Cedrato , 1* /fraudo , ed ogni altro Frutto 
naturalissimo ; ma tutto ciò devesi far subito' 
levato il Frutto dalla stampa, sia per colorir-’ 
lo , e ornarlo di foglie , o sia per ornarlo dì 
foglie solamente , per servirlo subito in tavola 
sopra una salvietta , o per conservarlo involto 
per metà con un pezzetto di carta in una con­
tro stufa con neve e sale, come si è detto di 
sopra.

I Frutti naturalmente bianchi , come le 
yflbicocche dette Biancbette , o Bianchettone , i 
C edrati, i Lim oni, gli Aranci ec ., non si deb­
bano mai colorire , ma servirli soltanto guar­
niti di ramoscellini con una o due foglie at­
taccate .

Rapporto alle D osi, queste sì troveranno 
lavorate in picciolo j chi vorrà lavorarle in 
grande non averà , che a regolarsi a seconda 
delle proporzioni indicate a ciaschedun Sorbetto 
Celato in particolare • Un boccale di Sorbetto 
vi renderà dieci G ia re , e circa dieci P e z z i, os- 
siano Mattonelle di Gelato •

É ’ Regola generale , che in tutta sorte de’  
Sorbetti Gelati nessun sapore deve assolutamente 
dominare , ma che le composizioni siano com­
binate in guisa che formino Un accordo pia­
cevole e grato al palato , specialmente ne’ Sor­
betti Gelati di A grum i, e di Frutti, ne’ quali il 
zucchero non deve superare l’ agro , nè V agro
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il zucchero , ovvero che ambedue non supe­
rino il sapore del Frutto , il palato dell’Arti* 
sta deve avere gran parte in queste propor­
zioni > onde combinare diversi sapori, in uno 
totalmente perfetto •

Se per azzardo , giacché tutte le dosi sono 
segnate > il Sorbetto vi riuscisse troppo grasso di 
zucchero, e che in conseguenza non lo poteste 
gelare , mettete nella sorbettiera mezzo bic­
chiere d’ acqua mescolata con un poco del me­
desimo Sorbetto, per un boccale di liquore , e 
con ciò correggerete subito questo difetto .

Non bisogna mai servire il Sorbetto , se pri­
ma non è perfettamente Gelato , il che si cono­
sce facilmente , quando si sostiene diritto sullai 
colmatura della giara. Lo stesso devesi osser­
vare , allorché se ne riempiano le stampe, 
siano grandi, siano picciole , cioè che sia prima 
gelato a perfezione ; imperocché la stampa 
non lo gela , ma soltanto gli dà la sua for­
ma i e lo mantiene gelato .

Finalmente abbiate attenzione di amman- 
tecare bene tutta sorte di Sorbetti G elati, ec­
cettuati quelli di Fragola , di Cioccolata , di 
'b isciola , di Framboese., di Ribes ec. , che non 
vogliano essere troppo sbattuti, affinché siano 
delicati e pastosi al palato ; questa ammanteca- 
tura si ottiene dalla giusta dose , e da un’ as­
siduo travaglio nell’ atto che lo gelate ; impe­
rocché non si replicherà mai quanto basta io 
ammantecare i Sorbetti Celati } questo è il loro 
maggior pregio : non è difficile a farsi, con­
sistendo nello staccare colla staccatora quel 
Sorbetto, che sarà gelato sulle pareti ? e fondo

: "  del-



della sorbetliera, sbattendo spesso e bene con 
detta staccatora , nel tempo che si gira la sor- 
bettiera nel suo mastello , contornata di neve 
e sale , finché sarà del tutto gelato.

Oltre quanto abbiamo detto rapporto ai Sor• 
betti G elati, non mancheremo , nella descrizione 
che faremo dì ciascheduno di essi di accennare 
quanto è necessario , onde servirli nella loro 
perfetta delicatezza . Questo é un oggetto di 
lusso , di gusto , e di odorato , che piace ge­
neralmente a tutti .

Bisogna inoltre convenire , che nell’Estate 
è di gran piacere il prendere un Gelato , esso dà 
tuono non solamente allo stomaco , ma ancora 
alla fibra rilassata dall’ eccessivo colore dell’ at­
mosfera , impedisce la soverchia traspirazione » 
fortifica la machina animale , ajuta la digestione 
de’ cibi , arresta il bollimento troppo impetuoso 
degli umori , tempera il sangue sovverchiamente 

1 riscaldato » calma efficacemente la sete, ristora 
j tutte le viscere , ed è capace di produrre molti 

altri buoni effetti, usandone peraltro con mo­
derazione •

j Sorbetto Gelato di F ra i'o le .
Prendete due libbre di Fravole colte di re- 

! cente , e mature , passatele al setaccio. Abbiate 
1 tré libbre di zucchero cotto a Lissè. Quando sarà 
|| freddo aggiungeteci un picciolo bicchiere d’ ac- 
I qua, un cucchiaio d’acqua di cannella , la polpa 
,, delle Frawole passata , mescolate bene insieme , 

ed arerete un boccale di sorbetto ; versate quindi 
f jiella sorbettiera , e fate gelare , dimenandola 

a diritta , ed a sinistra senza interruzione , di­
spaccando , e battendo il sorbetto a misura che

gela



gela come si è eletto di sopra . Quindici libbre 
di neve pestata , e mescolata con cinque lib­
bre di sale1 nero , e sufficiente per un boccale 
di liquore •

Quando il Sorbetto di Fravole sarà perfetta­
mente gelato , lo servirete in giare bene accol- 
mate , o in mattonelle , e servirete ; ovvero lo 
metterete in una stampa tonda , detta caciotta , 
o caciottelle > cioè stracchini, e le finirete , e ser­
virete come abbiamo già detto .

Sorbetto Gelato di Vìstiole .
Per un boccale di Sorbetto prendete una 

libbra e mezza di Visciole comuni , levategli i 
gambi, e abbiate ancora tre libbre di zucchero 
cotto a L issè . Mettete le bisciole in una caz­
zatola con qualche stecco di cannella , 'mezzo 
baccello di vainiglia , un poco di zucchero delle 
tré libbre suddette , e un bicchiere d’ acqua ; 
mettete la cazzarola sopra il fuoco , fategli al­
zare diversi bolli , schiumate , e fate poscia 
raffreddare dentro una catinella bianca . Quando 
saranno fredde, spremetele bene sopra un se­
taccio , facendo cadere il sugo in altra cati­
nella , e pestate nel mortajo ciò che resta in 
detto setaccio . Allorché i nocciuoli saranno pe­
sti , uniteli al sugo della catinella con mezzo 
bicchiere d’ acqua » ripassate un* altra volta al 
setaccio spremendo bene ; aggiungeteci il restan­
te delle tré libbre di zucchero cotto a Lissè • 
assaggiate , se mai vi paresse troppo agro , nel 
qual caso vi metterete un poco più di zucchero 
a Lissè » acciò il Sorbetto sia piacevole al gusto : 
avvertenza che si deve avere in tutti i Sorbetti 
di F ru tti, e di A grum i, cioè che 1* agro non

su-



superi il dolce , e il dolce 1’ agro , ma che sia 
moderato uno dall’ altro . Quindi versatelo in 
una sorbettiera, e fate gelare bene ammante- 
eato , come si è  raccomandato . Quando sarà 
gelato lo potete servire naturalmente nelle gia­
re , o in mattonelle j o in stracchini , o in una 
caciotta, o come vi piacerà Quindici libbre 
di neve ben pestata t e mescolata con cinque 
libbre di sale nero in grano , sono bastanti per 
.un boccale di Sorbetto Gelato.

Sorbetto Gelato di Visciole Sgroppate .
Levate dal barattolo una libbra di Visciole 

Sciroppate, Ved,Tom*l. pag, 204., mettetele in 
■ una cazzarola con mezzo bicchiere d’ acqua , 
fatele scaldare sopra il fuoco > quindi pestatele 
nel mortaio , e passatele al setaccio , mettetele 
in una catinella bianca con due libbre di zuc­
chero cotto a Lissè , un poco di vàiniglia in 
polvere , il sugo di quattro limoni scorzati ; 
.mescolate il tutto bene , versate in una pic- 
cìola sorbettiera, fate gelare secondo 1’ a rte , 
ie servite nelle giare, o come più vi piacerà .

Sorbetto Gelato d'i Visciolette ,
Prendete due libbre di Visciolette , o M an ­

n à ie  , levategli le eode, ponetele in una caz­
zarola con tre libbre di zucchero cotto a Lissè y 
due stecchi di cannella , e mezzo baccello di 
vainiglia ; fategli alzare cinque o sei bolli so­
pra il fuoco , e schiumatele ; quindi versatela in 
una catinella bianca , e fatele raffreddare. 
Quando saranno fredde , spremetele bene so­
pra un setaccio , facendo cadere il sugo in un* 
altra catinella pulita ; dopo pestate nel mor- 
itajo i nocciuoli con quella polpa che sarà re-
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stata nel setaccio suddetto , e unite al sugo 
della catinella, aggiungendoci mezzo bicchiere 
d’acqua’; ripassate una seconda volta al setac­
cio , uniteci il sugo di quattro limoni , alli quali 
averete tagliato prima la scorza»mescolate bene» 
assaggiate , e versate in una picciola sorbet- 
tiera » e fate gelare come il solito » osservando 
che il sorbetto sia bene ammantecato , e ser­
vite in giare , o mattonelle , o come volete • 

Sorbetto Gelato di Visciolette in Gelatina . 
Volando nell’ Inverno fare un Sorbetto Gelato 

di Visciolette , prendete dal vaso con un cuc­
chiaio la Gelatina necessaria per un boccale dì 
Sorbetto , una libbra basta , mettetela in una 
cazzarola con due libbre di zucchero, cotto a 
Lissè , ed un poco di vainiglia in polvere ; fa­
tela scaldare sopra il fuoco ; quando sarà di­
sciolta , versatela in una catinella bianca, ag­
giungeteci il sugo di quattro limoni scorzati, 
un cucchiàrino d’acqua di cannella , e mezzo 
bicchiere d’acqua comune ; mescolate il tutto 
insieme , versate in una picciola sorbettiera , 
fate gelare , secondo f  arte , ed averete un 
Sorbetto di bisciole Fresche , come se il frutto fos^e 
stato allora colto dall’ albero .

Sorbetto Gelato di Visciolette Secche.
Questo Sorbetto lo prepararete, e finirete 

come quello di Visciolette, o M arinelle, colla sola 
differenza , che-lavarete le Visciolette Secche con 
un poco d’acqua tiepida , prima di farle cuo­
cere col zucchero .

Sorbetto Gelato di albicocche .
Prendete due libbre di albicocche ben ma­

ture , passatele per setaccio. Prendete tré lib­
bre



bre di zucchero , chiarificatelo , e fatelo cuo­
cere a Ltssè . Quando sarà freddo aggiungeteci 
il sugo di otto limoni scorzati, un picciolo bic­
chiere d’acqua » un cucchiarino d’ acqua di can­
nella , e la pasta delle albicocche passata : me­
scolate bene tutto insieme , ed averete un boc­
cale di sorbetto . Versate nella sorbettiera » e 
fate gelare . Quindici libbre di neve pestata 
e mescolata con cinque libbre di sale nero in 
grana è sufficiente . • ,

Sorbetto Gelato di albicocche in Decozione .
Mettete due libbre di albicocche tagliate 

in pezzi dentro una cazzarola > con qualche 
stecco di cannella , un poco d’ acqua , e un 
poco di ‘zucchero . Fate cuocere finche le /4l? 
bicocche.'saranno ben disfatte ; dopo passatele 
per setaccio , aggiungeteci tré libbre di zuc­
chero cotto a Li ss è y il sugo di otto limoni scor- 
zati » e fate gelare , come il sobto «

Sorbetto Gelato di Persiche.
Abbiate due libbre di Persiche della Mad­

dalena mature e sincere » levategli il nocciuolo, 
parsatele per setaccio • Chiarificate tré libbre 
di zucchero , fatelo cuocere a Ltssè . Allorché 
sarà freddo metteteci il sugo di quattrd limoni 

I scorzati, un bicchiere d’acqua , un cucchiarino 
d’ acqua di cannella, le Persiche passate , me­
scolate bene insieme , versate in una sorbet- 

( fiera e fate gelare . Questa dose vi darà un 
r boccale di sorbetto . Dopo gelato servitelo in 

giare j o in .mattonelle , o in stracchini, 0 in' . 
caciotta , o in forma di Persiche .

g Sor-
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Sorbetto Gelato dìiParsjcbe in&Hozfane,
- Prendetedue libbre di Persube.md.tute buo<r 
ne per Sorbetto Gelato . y.ed. nel Tom-1. pog* 23$,. 
tagliatele in fette , fatele bollire in una cazr- 
zarola , con un poco d’ acqua, njezzo baccello 
di vainiglia rotto in pezzi, e un poco di zuc­
chero . -Quando saranno disfatte .passatele a l . 
setaccio in una catinella bianca , aggiungeteci 
tré libbre di zucchero cotto a listè , jl sugo 
di otto limoni , levata la scorza ; mescolate, 
e fate gelare i h  una picciola sorbettiera , c q ? 
yne il precedente.

> Sorbetto Gelato di Pasta di Psmthe,.
Sé nell’ Inverno volete apprestare»un Sor.- 

betto Gelato di Persiche, prendete dal ^barattolo 
una libbra di Marmellata di Persicheohe jsia ot­
tima , mettetela in tuia cazzatola .con db e lib­
bre di zucchero cotto -a Lifsp, fatescaldare so<- 
pra il fuoco ; quando la Marmellata sarà disciolta 
arei zucchero , versate in una,"catinella bianca , 
aggiungeteci il sugo di otto » limoni scorzati, 
con un cucchiaio d’acqua di cannella , e mefcz-p 
bicchiere! d’acqua comune» Mescolate bene In­
sieme , -versate in una picciola sprb.etfiera , e 
fate gelare , e seryit.e come jl solito . ■

’ Sorbetto Gelato di Ciriegie Marine *. ì
Togliete il pedi colo a due libbre dì Ci, 

tiegie Marine belle, rosse , e mature, tagliatele 
in quarti, mettetele - in in hi s ione in una pjcr 
ciola sorbettiera , con la metà di tré libb.rg 
di zucchero cotto a l'usè , -mezzo bicchiere 
d ’acqua bollente , nnó stecco di cannella , me& 
zo baccello di vainiglia ; ponete la sorbettiera 
sopra la cejiere calda per dodici ore j poscia



passate al setacciò in una catinella bianca, . 
aggiungeteci il resto delle tre libbre di zuc­
chero , il sugo di circa otto limoni ai quali 
averete prima tagliato la scorza; mescolateli 
tutto insieme versate in ùu  ̂ sorbettiera , e 
fate gplare al solito; osservando che il Sorbetto 
sia bene ammantecato . Con .questa dose ave- 
rete un boccale di Sorbetto , che vi renderà dieci 
giare, o circa dieci pezzi di gelato ,

• Sorbetto Gelato di /inanasse .
Prendete un buon /Inanasse, tagliatelo in 

pezzi , e mettetelo in una sorbettiera . Ab­
biate tré libbre di zucchero cotto a Lìssè ; co­
prite con porzione di questo "zucchero li pezzi 
d’ /inanasse ; lasciate in infusione .circa dodici 
ore sopra la cenere calda , la sorbettiera co­
perta. Poscia versate sópra un setaccio, e fate 
scolare lo sciroppo in una catinella bianca, 
spremendó bene il frutto affinchè rimesca tutto 
il sugo ; unite quésto sugo al zucchero restato 
delle tre libbre , aggiungeteci il sugo di circa 
otto limoni , alli quali averete prima tagliato 
tutta la scorza.air intorno , e otterrete un boc­
cale di Sorbetto , che farete gelare in una pic- 
ciola sorbettiera , come si è detto altre volte . 
Se volete aumentare la dose , non avete che 
a crescere il zucchero , e 1* agro di limone ; 
mentre con un buon /inanasse si possano fare 
anche due boccali di Sorbetto, che sono . venti 
giare , o venti pezzi circa .

Sorbetto Gelato di uinanasse nelle Stampe ,
Se volete servire de* pezzi, quando avete 

gelato il Sorbetto ' come per servirlo nelle giare 
•di cristallo , ci riempirete le stampe da pezzi

f i l  o d a



rO da stracchini , o da caciotta ec. » e se volete 
imitare il frutto , ia qualcosa sarà assai, meglio 
ci riempirete una » o due stampe da /ànanassg, 
che gelarete come tutti gli altri pezzi, e frutti 
nelle stampe . "N£ed. Regole Generali y'pag.po. colla 
sola differenza »' che guarnirete l 'Anaiiasse ge­
lato, nell’ atto che lo servite', colla sua pro­
pria corona , che a ve re te messa a parte . »

. Sorbetto Gelato dì Cedrato . o 
Chiarificate , e fate cuocere a Ltssè tre lib­

bre di zucchero ; quando sarà freddo -rapateci 
la scorza di un Cedralo fresco , aggiungeteci il 
sugo di otto limoni romaneschi passato al se­
taccio , e mezzo bicchiere d’acqua fresca ; ver­
sate il Sorbetto in una picciola sorbettiera > fa­
telo gelare , come gli a ltri, ed averete un buon 
Sorbetto di Cedrato. Volendone di piu replicate 
la dose • , <

Se volete servirlo in Frutti Gelati , riem­
pite delle stampe da Cedrati , mettetele nella 
stufa con neve , come abbiamo detto , e quan­
do li servite guarniteli con un pedicolo ornato 
di una foglia o due. V ed. Regole Generali, p .p q . 
Si avverte di»nuovo» che quando si mettono i 
frutti o Pezzi Gelati nella contro stufa di rame , 
o di latta > o sorbettiera per conservarli , bi­
sogna avvolgerli in parte con carta fina .

Sorbetto Gelato di Portogallo. j 
Fate cuocere a Dssè tré libbre di zucchero ; 

^allorché sarà freddo rapateci tutta la scorza su­
perficiale di un Arando. fresco di Tortogallo , ov* 
•Vero 1’ Olio Essenziale Zuccheroso tratto dal me­
desimo trancio  , passateci con un setaccio di 
yelq il sugo di circa otto lunonj , alli quali

javcj?



averete tagliato prima la scòrza , mezzo bic­
chiere d’acqua .'Averete un boccale di Sorbetto, 
versatelo in una picciola sorbettiera . e fatelo1 
gelare , come si è detto altre volte , e servi­
telo in giare , o pezzi ec. , ovvero in frutti ai 
naturale, guarniti di un pedicoiofogliato . Le 
foglie che più convengano a questa sorta di 
Celati , sono quelle di arancio .

Sorbetto Gelato di /-iranelo.
Questo Sorbetto Gelato non varia da quello 

di Portogallo se non che in luogo di mettere 
nel zucchero la rapatura di un Portogallo, o 
1 ’ olio essenziale zuccheroso del medesimo , si 
mettono le Zeste di uno j o due d  ranci /deidi, in 
guisa che questo Sorbetto non differisce dall’altro* 
che per la scorza diversa del frutto . Per il 
rimanente si finisce , si gela , e si serve nella 
stéssa maniera *

, Sorbetto Gelato di Limone.
Quando averete cotto a Lissè tre libbre 

di zucchero , versatelo in una catinella » ed al­
lorché sarà freddo rapateci tutta la scorza di 
un bel Limone fresco romanesco , aggiunge­
teci il sugo di otto o dieci limoni freschi, se­
condo come sono grossi , passato per un se­
taccino di seta, e mezzo bicchiere d’acqua fre­
sca , mescolate , assaggiate , versate in una pic­
ciola sorbettiera , fate gelare secondo V arte , 
e poscia servite nelle giare ; ovvero riempite* 
ne delle stampe : e se sono stampe da limoni, 
li guarnirete quando li levate dalle stampe con 
un pedicoio ornato di due foglie di limone fa­
gliate propriamente colle forbici.

Sor-
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, Sorbetto Gelato d'arancio, della China .

Questo Sorbetto si prepara come quello di 
/trancio ; cioè con le Zeste di due o tré /tranci 
della China. , e per il rimanente il medesimo 
zucchero cotto a L i s s è ed il medesimo agro - 
di limone , e acqua . Passate per un setaccio di 
velo, fate gelare in una. picciola sorbettiera » 
è servite come vi pare. »

, Sorbetto. Gelato di Bergamotto..
Zestate in tre libbre di zucchero freddo 

cotto, a Lissè la superficie di un bel pero Ber? 
gamotto, aggiungeteci il sugo di otto o più. li­
moni scorzati , mezzo bicchiere d’acqua fresca , 
e passate ab setaccio di velo, assaggiate, ver­
sate in unà picciola sorbettiera , e fate gelare , 
c servite comé. credete .

Sorbetto. Gelato di M elarosa.
Anche questo Sorbetto si appresta con le 

Zeste di una o due Melarose ( è questo un agrume 
così nominato ) tré libbre di zucchero freddo 
cotto a Lissè , il sugo di otto o più limoni, 
mezzo bicchiere d’, acqua fresca , si mescola , 
si- assaggia , si passa per un setaccio di velo , 
e si fai gelare come gli altri sorbetti , e sii 
serve. o in giare , o in mattonelle , o in forma 
di Melasse et»

Sorbetto Gelato di Calabresella *
Le Calaùreselle sono una specie di piccioli 

Limoni v e r d i , la cui scorza contiene un* olio es­
senziale molto «acuto. Zestate due.o tré Cala- 
braselle , e fate, cadere le Zeste,a  misura che* 
le. tagliate in una catinella , ove siavi tre lib­
bre di zucchero freddo cotto a Lissè , il che. 
praticherete in tutti i Sorbetti Gelati di /igrumi

Zè.



Zestati ; aggiungeteci il sugo di'otto , o piti » o 
meno limoniseconodo come-sono gro’ssi e su-' 
gosi : i limoriif romaneschi saranno sempre mi­
gliori per tutti i Gelati di Agrum i, che quelli che 
ci vengano recati dal Regno-di Napoli ,• ordalia 
Sicilia , mezzo bicchiere d’ acqua ̂ fresca ?'mesco­
late , assaggiate » passate per un setaccio di ve­
lo , e fate gelare, e servite come sopra.

Sorbetto Gelato di Ribes <•
Prendete due libbre di Ribe's colto di re-, 

dènte » maturo , e rosso, passatelo per un se­
taccio in una catinella bianca » aggiungeteci tré 
libbre di zucchero freddo cotto a- Lissè-, un 
poco di vainiglia in polvere , un pieciolo bic­
chiere d* acqua fresca ; mescolate bene insieme, 
Od averete un boccale di Sorbetto, versate in 
uba picciola sórbettiera , fate gelare , e servite , 
o in giare , o in altra maniera , come si è detto 
altrove ré

Sorbetto Gelato di Framboeie.
Questo Sorbetto G’e/^o si prepara esattamente 

tornei il precedente-, alla sola1 diversità', che 
ih luogo della- vainiglia si- metto unv cucchiaio 
di’ acqua di cannella »- o si' finisce »' e' si* sèrvo 
egualmente. «

Sorbetto' Gelata di Grattatoi 
Sgranate cinque o-sei belli Grattati, • schiao; 

diateli sopra un setaccio » e fate cadere il sugo 
in una catinella bianda? -, aggiungete a questo 
sugo* tré libbre di zucchero freddo cotto a Lissè 
il sugo- di quattro limoni scorzati7» se i Granati 
sono acidi» e di sei limoni » se sono dolci »>pa$- 
sato.per un setaccino' di velo , uii'poco di vai- 
biglia in* polvere » mezzo-bicchieiO d’ acqua fre­

sca
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sca , ed arerete un boccale di sorbetto, che 
farete gelare in una picciola sorbettiera , e ser-* 
virete come credete più a proposito .

Sorbetto Gelato dì Cocomero *
Per fare un boccale di Sorbetto , prendete 

mezzo Cocomero di una mediocre grossezza', 
e di ottima qualità, levategli tutta la polpa j 
spremetela sopra un setaccio , e fatene cadere 
il siuo in una catinella bianca ; quindi aggiun­
geteci tré libbre di zucchero cotto a Lissè , il 
sugo di sei limoni scorzati 9 un poco di colore 
àtharartte di uvetta lacca . Ved. Sciroppo di 
uvetta lacca Tom. I. pag. 8$. } onde abbia un bel 
color cremisi di Cocomero , e un poco d’ ac­
qua di cannella . Mescolate il tutto insieme , 
assaggiate versate in una picciola sorbettiera, 
e fate gelare secondo il solito • Servite in gia­
re , o come vi pare i

Sorbetto Gelato di Cocomero in Fette.
Volendo fare delle Fette di Cocomero al na­

turale , quando averete gelato il Sorbetto , pren­
dete delle stampe di latta fatta a guisa di fette 
di Cocomero, metteteci all’ intorno un poco di 
Sorbetto Gelato di Cedrato, alla grossezza d* un 
dito, acciò ne formi la scorza. Ved.pag. ioò» 
Poscia metteteci il Sorbetto Gelato di Cocomero, 
spandendoci prima , tanto di sotto della stampa 
prima di riempirla , come di sopra dopo che 
sarà riempita , de’ semi di cioccolata fatti in 
quésta maniera. Tritate un poco di cioccolata, 
fatela squagliare senza acqua in un tondino di 
argento, o lastra di rame, sopra un, picciolo 
fuoco , quindi formatene de’ piccioli semi di 
Cocomero , che a mano a mano metterete sopra

car-



carta da scrivere a raffreddare .'Coprite le stam­
pe , mettetele a misura che le rieifipite nella 
stufa con strati di neve sotto , e sopra , e me­
scolata con sale . Dopo un’ ora circa, tirate fuori 
le stampe , lavatele una alla volta nell’ acqua 
fresca , cavatene il frutto coti diligenza, e con 
un.poco di verde di bieda , o spinaci. Ved. 
Colori Diversi al principio della BiscoUineria, e 
con un pennello coloritegli • la parte esterna 
bianca , acciò imiti il colore della scorza verde 
del Cocomero . Quando tutte le fette saranno 
così preparate , servitele subito sopra un piatto 
con sotto una salvietta * Per dieci Pezzi Celati 
vi vogliano trenta libbre di neve 5 e dieci lib­
bre di sale nero in grana . Se poi dovete man­
tenere i Pezzi Gelati per qualche ora , li met­
terete involti, al di sotto con pezzi di cafta 
da scrivere , in una contro stufa di rame , o di 
latta, o una sorbettiera > con neve all’ intorno 
e sul coperchio .

Sorbetto Celato di Cotogni.
Per un boccale'di Sorbetto, prendete tré 

o quattro Melacotegne , e abbiate tré libbre di 
zucchero cotto a Lissè . Tagliate le Melacotegne 
a spicchi, levategli l ’ anima , tagliatele a pez­
zetti , mettetele in una cazzarola con un poco 
del suddetto zucchero cotto a Lissè , un poco 
d’ acqua fresca , e dei stecchi di cannella , fa­
tele cuocere . Quando saranno ben cotte , e 
disfatte , schiacciatele colla cucchiaia , e passa­
tele al setaccio in una catinella bianca ; aggiun­
geteci il sugo di sei o otto, limoni , secondo 
come sono grossi , e sugosi , ed il restante delle 
tré libbre (li zucchero ; mescolate bene, ver­

sate
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sate in una picciola sorbettiera , e fate gelare se­
condo il solito per servire il Sorbetto nelle giare .

Lo potete mettere ancora nelle stampe 
facendone Mattonelle, ovvero nelle stampe da’ 
Cotogni , che quando, cavarete guarnirete coir 
pedicoli ornati di due foglie allusive al frut­
to , onde imitare perfettamente il Cotogno , e’ 
servirete al naturale sopra una salvietta , os­
servando che la pasta sia beila bianca , e am- 
mantecata bene a forza dii sbatterla colla stac- 
catora . Quanto al mòdo di gelare , formare , e 
conservare per qualche tempo le Mattonelle, os 
Tezzi, o Frutti Celati vedete gli Articoli prece­
denti ; come anche-per la quantità necessaria di 
neve , sale nero ecj ,• per un boccale di Sorbetto» 
Se volete aumentare la dose non avete che ar 
crescere le Melacotegne , il zucchero » e l’agro di 
limone , a proporzione .

Sorbetto Celato dì Perfetto Untore.
Chiarificate, e fate cuocere a Lissè tre lib­

bre di zucchero', e versatelo in Una catinella 
bianca. Quando sarà'freddo metteteci qualche 
Zeste di Cedrato, di Portogallo , di .Bergamotto, 
« di M elar osa, il tutto- in discreta» quantità, 
un poco di vainiglia. in polvere , un cucchiar 
rino d’ acqua di cannella , mezzo bicchiere di 
acqua pura , un poco di sciroppo di uvetta 
lacca per darle un bel colore ,. il* sugo di otto »
0 dieci limoni, secondo come sono grossi, e
sugosi, scorzati ; mescolate,■ assaggiate, passate 
per un setaccio di velo , versate in una picciola 
sorbettiera * ed averete un: boccale di Sorbetto ; 
fate gelare ,t e servite ih' giare, o in mattonèlle 
•  in < caciotta} o> stracchini ee* r
1 . Sòfr



Sorbetto Gelato d i Mellone Rosso.
Procurate di avere un Mellone Rosso matur’ 

irò , e di un sapore assai zuccheroso , prende­
tene la polpa la più delicata., cioè non la ta­
gliate tanto vicino alla, scorza , ed in una di­
screta quantità, tagliatela in pezzetti , mette—* 
tela in infusione» come 1*Ananasso-, e finite que­
sto Sorbetto Gelato esattamente nella stessa* ma­
niera . Ved. pag.

Sorbetto. Gelato dì Tutti Frutti.
Prendete due libbre fra Fera Moscate., A  Ibi- 

cocche , e Tersichè , tagliate il tutto in pezzi, 
mettete in una cazzarola con una foglietta-d’ ac-- 
qua , qualche stecco di cannella, mezzo baccelle* 
di vainiglia , e una porzione di tré- libbre di 
zucchero che averete cotto a Lissè ; fate bol­
lire sopra il fuoco, finche i frutti siano ridotti 

’ In marmellata , passateli allora al setaccio in* 
una catinella bianca . Quando saranno freddi; 
aggiungeteci il resto delle tré libbre di zuc­
chero , un poco di scorzetta rapata di porto-* 
gallo, e di cedrato, mezzo bicchiere-d’acqua; 
fresca, il sugo di otto limoni passato per■ un- 
setaccino di velo ; mescolate, assaggiate, ver­
sate in una picciola sorbettiera > edf averete 
un boccale di Sorbetto , fate gelare, e servite* 
nelle giare .

Potete aggiungerà a questo Sorbetto , quan­
do lo averete gelato , dei frutti tirati a secco' 
e triti, come pera , albicocche , persiche ec.

Sorbetto Gelato d i, Tutti .Frutti>Granito, 
nelle Stampe..

Sé volete, servirà questo Gelato nellè staili-* 
pè'} seminatene! fondò deJlistraccbinivo-d’una
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caciotta , o mattonelle, se è (li Estate un poco 
di finocchio granito verde , e se è d'inverno 
dei pistacchi triti, poneteci sopra il Celato, e „ 
seminate anche di sopra come di sotto , co­
prite la stampa » e mettetela in neve nella stufa» 
come il solito • >

Sorbetto Gelato di Tasta dì Tutti F ru tti. 
Questo Gelato si prepara nella stessa ma­

niera » che il precedente » alla sola diversità # 
che in luogo da '-Frutti Freschi, si prende una 
libbra ripartita . delle Marmellate de’ suddetti 
frutti , e due sole libbre di zucchero , e un 
bicchiere d’ acqua tresca . Questo Sorbetto Gelato? 
lo potete fare nella stagione d’ inverno.
; Sorbetto Gelato di Mellone Bianco .

Potete preparare questo Sorbetto Gelato nell’ 
Inverno, mentre i Melloni Bianchi , sono più 
d’ inverno , che (l’Estate » benché lo potete fare 
anche in questa stagione . Questo Gelato non 
varia da quello di Mellone fiosso, se non che 
dalla differenza del frutto, e dal colore, del 
rimanente si compone , si gela, e si serve nella 
medesima maniera .

Sorbetto Gelato di Cioccolata.
Prendete due libbre di ottima Cioccolata di 

caracca » tagliatela in pezzi , squagliatela con 
quattro fughette d’ acqua, sedici oneie di zuc­
chero fioretto bianchissimo , e un baccello di 
vainiglia • Quando averà alzato il bollo , e si 
sarà ben disciolta nell’acqua, dimenandola be­
ne con.una cucchiaia di legno, passatela per 
un setaccio di seta» rimettetela sopra il fuoco 
in una cazzarola » con la vainiglia, fatela Imi- 
lire finche immergendoci un cucchiaio di ar-

gèn-



gehtòine resti coperto come di un velo . Ver­
gatela  allora in una catinella bianca, e quan- 
. do si sarà raffreddata , levate la vainiglia, e 

ponetela in una pie,dola sorbettiera, che ave- 
rete un boccale di Sorbetto , fate gelare , e ser­
vite in giare, *o mattonelle s o stracchini, o 
caciotta ec»v Sorbetto Celato di Latte.

Ponete in una cazzarola dieciotto rossi 
il’ uova fresche ; stemperatele poco per volta 

«con tre foglietto di ottimo latte di vacca , e 
due libbre di zucchero fioretto bianchissimo, 
x> zucchero in pane rotto in pezzi , e quell’ 
odore , che volete , come di cannella, di vài- 
miglia ec. ovvero qualche scorzetta di cedrato , 
o di portogallo o di limone ; fate stringere 
sopra un fuoco leggiero , dimenando sempre 
con una cucchiaia di legno senza bollire , fin- 
-ché sia come una crema delicata , e che m i-  
emergendoci un cucchiaio d’ argento ne resti 
del tutto velato; levate allora la cannella, o 
la vainiglia , ovvero la scorzetta di agrume che 
ci avete messo ; fate raffreddare , versate àn 
una picciola sorbettiera , fate gelare , e sei> 
vite come credete. '

Sorbetto Gelato di Pera M oscate.
- * Prendete tré libbre di Pera Moscate , dette 
volgarmente, ikto-fearo/e , tagliatele in piccioli 
pezzi, fatele bollire con una foglietta d’ acqua 
uno stecco ,di cannella, e porzione di tré lib­
bre di zucchero che averete cotto a Lissè. Quan­
do saranno cotte , e ridotte in marmellata , vpas/- 
satele per un setaccio in una catinella bian- 
.c.a ; aggiungeteci quando sono fredde il resto

del-
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delle tré libbre dì zucchero cotto a ZÀssi, H 

-sugo di cinque » o sei limoni scorzati , e pas­
sato per un setaccino di velo, e mezzo bic­
chiere d’ acqua fresca ; mescolate bene , assag­

giate, versate in una picciola sorbettiera, ed ave- 
parete un (boccale di Sorbetto , 'che farete gelare 
come il solito . Quindici libbre di neve pe­
stata e mescolata con cinque libbre di sale nero 
in grana sono bastanti , per servire il Celato 
nelle giare ; e trenta libbre di neve e dieci 
libbre di sale, per servirlo Gelato nelle stampe • 

Sorbetto Gelato di, Pera /Angeliche.
Questo 'Sorbetto si prepara con tré libbre 

di Pera Angeliche, tagliate in pezzi, fatte bol­
lire come le precedenti ; e componete, finite 
e servite nello stesso modo.

- Sorbetto Gelato di Pasta di Pera .
Nell’ Inverno potete apprestare questo Sor­

betto con la Marmellata di Pera Angeliche , o dì al­
tre buone Pera ; cioè prendete una libbra di M ar­
mellata dal barattolo , mettetela in una catinella 
bianca, aggiungeteci due libbre di zucchero cot­
to a Lissè , il sugo di sei o» più limoni scor­
dati e passato per un setaccino di velo , un 
cucchiaio di acqua di cannella , un bicchiere 
d’acqua fresca ; mescolate , assaggiate ’ versate 
in una picciola sorbettiera , fate gelare , se­
condo l’arte , e servite in quella maniera chp 
sarà più di vostro $$.iio .

Sorbetto Gelalo d i Frutti Possi,
Prendete due libbre porzioni eguali fra 

Fra*yole , Framboese , e Ribes , passate questi 
Frutti per un setaccio in una catinella bianca • 

'Abbiate tré libbre di zucchero cotto a L isse .
Qnan-



Quando sarà freddo aggiungeteci mezzo bic­
chiere. d’ acqua fresca , imt cucchiaio d' acqua 
idi cannella , la polpa de’ fru tti passati ; me­
scolate bene insieme , assaggiate » versate in 
ima. sorbettiera , fate gelare , e servite come 
yi pare. - i  ■

Sorbetto Gelato Bianco d i. Lazz’argle •
■ Abbiate tre libbre di belle Lazzarole .Bian- 

fbe , colte di recente  ̂ e mature, tagliacele in 
quarti, fatele cuocere con una foglietta d'ac­
qua pura > qualche, stecco di cannella , i.un poco 
di zucchero delle solite tre libbre cotto a Lissé • 
Quaudo saranno cotte , passatele per imi setac­
cio in una catinella bianca ; fatele raffreddare» 
aggiungeteci ih restante del bucchero;a Lissé, 
j i  sugo di sei , o più limoni passato al setac­
cino di velo > talli quali averete prima tagliato 
la scorza j, mezzo bicchiere d’acqua fresca ; me­
scolate bene ipsieme,, assaggiate , versate in 
juua piccipla sorbettiera , fate gelare come il 
polito , e servite nelle giare , b in altra 4mar
ìiic fa . . . j  i , " ' t 1 j

Sorbetto Gelato Rosso dì Lazzarole , t 4jl 
Non varia ^questo Sorbetto Gelato dal prece­

dente , se non che in luogo delle Lazzarole'Bian­
d e  , farete cyocpre tre libbre, di Lazz^arole Ros-r 
s e ,  c quando ]e averete .passate {al .setaccio , e 
unirete arrestante degli ingredienti , ci met­
terete un poco di sciroppo di uvetta lacca , on­
de darle. un bel colore rosso, diminuendo in 
proporzione il zucchero delle tré [libbre-., ,affin- 
phè il fidato  non sia SQWerchiamente dolce.; 
versate quindi in una picciola sorbettiera , fate 
gelare secondo 1 ’ arte », e servite come meglio 
credete. ' * Sor-
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' f Sorbetto Gelato dì Maraschino Bianco .
,r Abbiate uè libbre di zucchero cotto a Lis- 

s è i  versatelo Un una catinella bianca ; quando 
sarà raffreddato, aggiungeteci il sugo di otto 
limoni', più o meno , secondò come sono grossi, 
e sugosi , scorzati 5 e passato per un setaccino 
di velo ;v-trè onde di Rosolio Maraschino , 'e mez­
zo bicchiere d’ acqua tresca ; mescolate', ver­
sate in una picciola sorbettiera ; quando sarà 
il Sorbetto mezzo gelato-, metteteci poco per 
voltai altre tré onde di detto Maraschino ; fate 
finirè 'disgelare , e servite nelle giare, 'o 'for- 
màtené 'mattonelle , o stracchini, o una ca­
ciotta ;èc^! i ‘ " " ' r ' ?*• r » •

- 'Sorbetto Gelato di- Maraschino Rosso ; M.v 
Quando gelate ammancecate , e isbattete il 

Sorbetto 'nella sorbettiera composto come il 
precedènte , metteteci un poco di'sciroppo dì 
uvetta lacca per dargli un bel colore amaraiite > 
diminuendo in proporzione un poco di zucche­
ro a Lissè delle tré libbre prescritte, acciò non 
sia troppo dolce , e finitelo , e servitelo come 
sopra .* 1 •'y- ♦ ' ' - * ’’ 1

* *<, Sorbetto Gelato di Candito d’ Vovo".
1 ^Méttète in una catinella bianca trenta rossi 
d* dova fresche , stemperatele con tré libbre 
di'zucchero freddo cotto ' : i ‘ Lissè , mettendone 
poco pter volta , e dimenando con una cuc­
chiaia" di legno. Quando sarà ben mescolato * 
versate in una'cazzatola', metteteci un grosso 
stecc'o tdi cannella , o un baccello di vainiglia ; 
o una1 scorza di cedrato > o di limone, o di 
Portogallo ; ponete sopra un fuoco moderato , 
movendo sempre con una cucchiaia , finché sia

- den-



denso come una crema delicata , ma senza mai 
bollire , e che immergendovi un cucchiaio d’ar-r 
gento ne resti totalmente velato ; levate quin­
di P odore che ci avete posto , versate in una ' 
picciola sorbettiera , e quando sarà- freddo fate 
gelare secondo P arte , e servite come vi pare • 
Averete un boccale di Sorbetto .

Sorbetto Gelato di Uva Moscata.
Prendete tré libbre di Uva Moscata > detta 

volgarmente Moscatello, sgranatela , premetela 
sopra un setaccio » e fate cadere il sugo in una 
catinella bianca . Abbiate tré libbre di zucchero 
cotto a Lissè e freddo , mescolatelo con il sugo 
del moscatello > aggiungeteci il sugo di sei limoni 
scorzati , e passato al setaccio di velo , assag­
giate , versate in una picciola sorbettiera , fate 
gelare come il solito , e servite come gli altri 
Gelati . Questa dose vi darà un boccale di Sor- 
bstto ,

Sorbetto Gelato di Maraschino alla Panna.
Chiarificate due libbre di zucchero , fatelo 

cuocere alla gran Piuma , stancheggiatelo fuori 
del fuoco con un cucchiaio d’ argento intorno 
il bordo della cazzarola ; quando principierà a v 
sbianchire , discioglietelo con tre fogliette di 
ottima panna di latte passata al setaccio , ver­
sandocela poca per volta , e dimenando con 
una cucchiaia di legno ; aggiungeteci quindi 
quattro oncie di Rosolio Maraschino ; mescolate, 
assaggiate, versate in una picciola sorbettiera, 
ed averete imboccale di Sorbetto» Fate gelare, 
e servite nelle giare, o in altra maniera.
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Sorbetto Gelato di Cannella Rossa .

Prendete un’ oncia di ottima Cannella, rom­
petela in minuti pezzi, mettetela in una sor­
bettiera , versateci sopra una foglietta e mezza 
d’acqua bollente, lasciate infondere jjer lo spazio 
di dodici ore sulla cenere calda, la sorbettiera 
coperta con carta , ed il suo coperchio . Ab­
biate tré libbre di zucchero bollènte cotto alla 
gran Piuma , stancheggiatelo fuori del fuoco con 
un cucchiaio d’argento aU’intorno del bordo del­
la cazzarola ; quando sarà sbianchito, discioglie­
telo coll* acqua di cannella passata per un se­
taccino di velo , mescolate bene , coloritelo con 
un poco di sciroppo di uvetta lacca , versate 
in una picciola sorbettiera , ed averete un boc­
cale di Sorbetto ; fate gelare come il solito , 
e servite o in una caciotta , o in stracchini , o in ‘ 
mattonella , o hélle giare .

Sorbetto Gelato di Cannella Bianca.
Questo Gelato si prepara come il prece­

dente > fe solo varia , che si serve bianco , cioè̂  
non vi si mette il dolore rosso di uvetta lac­
ca . Si finisce » e si serve nella stessa maniera .

Sorbetto Gelato di Vai ni zìi a .
Scegliete due belli Baccelli di Vainiglia, spac­

cateli nel mezzo , è rompeteli in piccioli pezzi ? 
fateli infondere come la cannella , e finite esat­
tamente questo Sorbetto Gelato nella medesima 
maniera . Lo servirete egualmente .

Sorbetto Gelato di China .
Abbiate un’ oncia di scelta China , rom­

petela in piccioli pezzetti , ponetela in infusione 
per dodici ore coi! una foglietta e mezza d’ ac­

qua



qua bollente , e finite , e servite questo Sorbetto 
Celato, come quello di Cannella Rossa •

5 , Sorbetto Gelato di Pistacchi *
Prendete una libbra e mezza di belli Pi­

stacchi v e r d i , e recenti, sbollentateli all’acqua , 
pelateli , passateli all’ acqua fresca , macinateli 
sopra una pietra come la cioccolata , stempe­
rateli con tré libbre di zucchero cotto a L ìssè , 
e freddo , e mezzo bicchiere d’ acqua pura , 
passateli al setaccio , metteteci un poco di vai- 
niglia in polvere . Averete un boccale di Sor­
betto ; versate in una picciola sorbettiera , e 
fate gelare , e servite come il solito .

Sorbetto Gelato di Pistacchi senza Pistacchi. 
Abbiate due libbre di buoni Pignuoli re­

centi , nettateli , metteteli all’ acqua fresca per 
quattr’ ore , macinateli come sopra , dìscioglie- 
teli con tré libbre di zucchero freddo cotto a 
Lissè , mezzo bicchiere d’ acqua fresca ; passate 
al setaccio , aggiungénteci un poco di vaini- 
glia in polvere , ed un poco di verde per dar­
gli il colore di Pistacchi. Ved. all’ Articolo della 
Biscottinerìa ; mescolate , versate in una picciola 
sorbettiera , fate gelare , e servite come me­
glio credete . Questa dose vi darà un boccale 
di Sorbetto .

Sorbetto Gelato di Diavoloni.
Prendete venti acini di Pepe Bianco , am­

maccatelo grossolanamente , mettetelo in una 
cazzarola con un bicchiere di zucchero chia­
rificato , fatelo bollire un quarto d’ ora ; poscia 
colatelo per un setaccino di velo , ed unitelo 
ad una foglietta di ottima Acqua di Cannella di­
stillata . Abbiate tre libbre di zucchero cotto

h 2 alla
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alla gran Piuma, stancheggiatelo fuori (lei ftiocn 
con un cucchiaio d’ arménto all’ intorno del 
bordo della cazzarola , finché sarà sbianchito ; 
discioglietelo allora con l ’acqua di Cannella imita 
allò decozione di Pepe B ianco, versando poco 
per volta, e dimenando bene con una cucchiaia • 
Quando sarà mescolato bene » assaggiate , ver­
sate in una picciola sorbettiera , ed averete un 
boccale di Sorbetto ; fate gelare » e servite in 
giare , o in altra maniera .

Sorbetto Celato dì Pondo .
Mettete in una catinella bianca tré libbre 

di zucchero chiarficato , cotto a Lissè , e freddo, ' 
passateci per un setaccino di seta il sugo di 
òtto , o dieci limoni » secondo come sono grossi, 
e sugosi, alli quali averete prima tagliato la 
scorza , aggiungeteci mezzo bicchiere d’ acqua 
fresca , e mezzo bicchiere di Rumb della G ià- 
majea, mescolate, assaggiate» e versate in una 
picciola sorbettiera , fate gelare come il so­
lito , e servite in giare , o come vi pare .

Sorbetto Gelato di Bianco Mangiare alle F ravole .
Prendete due fogliette di panna di latte 

cruda , e non capo di latte cotto . Abbiate una 
libbra e mezza di zucchero cotto alla gran 
piuma, stancheggiatelo fuori del fuoco con un 
cucchiaio d’ argento intorno al bordo della caz­
zar ola ; quando sarà sbianchito » discioglieteio 
con la panna suddetta passata al setaccio q 
aggiungeteci due cucchiai d* acqua di cannella , 
Versate in una picciola sorbettiera , é fatelo g’e- 
ia re .’ Quando sarà gelato sbattetelo bene con 
la staccatola acciò sia bene ammantecato » ricnir 
pitene delle stampe a vostro piacere, ma sol- 
J ” ' ............. ‘ .............' ‘ ' ' tau-



tanto nel fondo ed all’ intorno , e nel . mezzo 
vi metterete del Sorbecto Gelato di Fravolè . Ve * 
dete pag. 93. copritelo con altro Sorbetto Gelate 
di Panna , chiudete la stampa , o le stampe „ 
ponetele nella stufa con strati di néve e sale? 
sotto e sòprai Dopo un’ ora» o più , levate il’ 
Gelato , come si è dettò altróve pag*$9 >,.i ;e 
servitelo sopra un piatto con sotto una salvietta .

Sorbetto Gelato dì Bianco Mangiare alla Cioccolata. «■ 
Questo Sorbetto Gelato si prepara esattamente 

dome il-precedente , alla sola diversità , che in 
luogo di metterci nel centro del Gelato di Fra- 
vole , si pone quello di .Cioccolata , e si gela , é 
si serve egualmente . ; . , . . ?

r Sorbetto Celato di „Panna Variato •
Quando averete gelato un Sorbetto di Panni 

di Latte come il precèdente ; abbiate una stampa 
in forma di prosciutto , metteteci tutto all’ in­
torno il Gelato suddetto » e nel mezzo fateci 
degli strati di Gelato di Fravole , o di Ribes  ̂ o. 
di Framboese , 0 di Visciole ec. , coprite co! Gelato. 
di Pannat chiudete la stampa, mettetela nella stufi* 
come sopra, e servite il Sorbetto. Gelato nella 
stessa maniera . Questi, Sorbetti• Gelati li potete 
riempire j e variare comp più vi piace , e in 
quelle stampe che credete più a proposito.

Potete variare, anche 1* odore del sorbetto 
Gelato di Pannai in luogo dell’acqua di cannella 
ci potetq porre un poco, di vainigìia in pol­
vere,.© della scorzetta di cedrato rapata,. © 
di Portogallo • . - >'

Sorbetto Gèlato ài Caffè alta Panna .
Per un boccale di Sorbetto , aljbiate tré fo­

glietto di ottima Panna, di Latte freschissima .
Fat-



Fate cuocere alla gran Piuma due libbre e mezza 
di zucchero , stancheggiatelo 'fuori del fuoco 
con un cucchiaio d’ argento intorno abbordo^ 
della cazzarolà , quando sarà sbianchito » 'discio* 
^lietelo con quattro tazze di cade limpido'e 
carico assai, e poscia aggiungeteci le tré fogliette 
di'panha di latte passata per un setaccino * di 
velo, assaggiate, versate in una picciola sor- 
bettiera , fate gelare , e servite o in giaré -, o 
in mattonelle , o ih altra maniera .

Sorbetto Celato■ di Bianco Mangiare-i *' f-> > 
alla Catinella. r  */ , «

Sbollentate aH’àctjua bollente nove óncie'di 
mandorle dolci, pelatele; lasciatele nell’ acqua 
fresca per due'giorni > 'cambiahdògHelà cinque 
o sei vòlte il giorno ; poscia scolatele', macina­
tele ,• mettetele in una catinella bianca , stem­
peratele con tre fogliette di panna di latte fre­
schissima , passate quindi per una Salviétta prima 
bagnata'e poi sprémiita , e torcetela forte’, af­
finchè non resti nella salvietta ,• ctìe le man­
dorle prosciugate . Fate cuocere alla gran Pitti 
ma due libbre e mezzo di zucchero » stancheg­
giatelo fuori dèi fuoco, quando averà imbian­
chito , discioglietelo bene con la panna di latte 
di mandorle suddetta , mettendone poco per 
Volta , aggiungeteci due cucchiai d* acqua di 
cannella , assaggiate , versate in una picciola 
sòrbettiera , ed averete un boccale di Sorbet­
to ; fate gelare secondo l’ arte , e servite come 
credete. - >

Sorbetto Celato di Tanna alla Vainiglia.
Quando averete stancheggiato ed Imbian­

chito due libbre e mezzo dì zucchero > discio-



gìietelo con tre fogliette di ottima panna di 
latte fresca passata per setaccio , versandone 
poca per vòlta , .e dimenando con una cucchiaia , 
acciò si mescoli bene col zucchero » aggiunge­
teci un baccello di vainiglia in polvere finis­
sima ir pestata con un po;có di» zucchero in. pane , 
assaggiate , versate in lina picciola sorbettiera» 
fate gelare come il solito, e servite in giare ,
0 come.'vi pare . . „ '
. ~ . Sorbetto Gelato alla Patina di Frutti i *

'i Questo 'Sorbetto Gelato si prepara' èo,me .il 
precedente, alla sola.differenza che ci metterete, 
quando lo avete gelato , de’ frutti tirati a secco , 
e.tagliati in piccioiissimi dadini , .come sqorzqtte 
di agrumipersiche , albicocche ec. .ovvero man­
dorle alla perlina , o pistacchi alla, .perlina , ta7 
•gliati .egualmente ; mescolate ,>e servite come 
vi pare . : » . (ti , . .4

‘lì 'Gelato di Latte lo .potete servire prepa­
rato nella .stessa maniera * -Benché questi Sor­
betti Gelati, con‘frutti, o altro, tagliato in pic­
cioli dadini »non si costumano>.più ; pure in $ a -  
(po'li.vengang' pratticatiy e. serviti generalmente * 

i ‘j^rbetto,Gelalo M  Polenta.
1 iBer un boccale di Sorbetto .prendete venti 
uova fresche , levatene i tossì, *metteteli in una 

i cazzatola con sei .oncie.di.farinella di granturcp 
i passata ̂ finissima per setaccio di seta , .me.|cp- 
Jate bene., aggiungeteci due libbre e mezzo .di
zucchero freddo cotto a Lissè , una'foglietta.di 

‘ottimo latte ,di vacca, uno.stecco di cannella 
.rótto Un .pezzi ; fate cuocere sopra un, picciolo 
ifuoco come una crema delicata , .senza bollire • 
Quando non sentirà più la ,farineUa , passare

per



per setaccio, versate in una piccioìa sorbettiera, 
e quando sarà fredda fate gelare secondo il 
solito 4 Allorché sarà gelata , prendetene con 
un cucchiaio d’ argento delle picciole porzioni 
a guisa di gnocchi, e disponeteli con simetria 
isopra un piatto , o giatta di porcellana , e con­
diteli sopra con cannella in polvere . Servite 
subito .

Sorbetto Gelato ài 'Dova alla Panna *.
Abbiate delle stampe in forma di uova , 

riempitele tutto all* intorno di un Sorbetto Ge­
lato di Panna alla Famiglia , o alla Cannella , la­
sciategli nel mezzo un vano capace di un rosso 
d’ uovo , che riempirete con altro Sorbetto Ge­
lato di Candito d 'V ovo- Yed» pag. 112 . coprite le 
stampe , mettetele nella stufa con neve e sale • 
Nel momento di servire levate il sorbetto Ge­
lato dalle stampe , tagliate le pretese uova ge­
late nel mezzo per lungo , e disponetele con 
simetria sopra un piatto di porcellana con sotto 
una salvietta , e servite subito .

Sorbetto Gelato d ’ 'Dova alla Farsa di Pistacchi.
Riempite le stampe d’ uova -con il Gelato 

dì Candito d'DoVo . Ved. pag, 1 1 2 . e nel mezzo 
metteteci il volume di un rosso d’ uovo di 
Sorbetto Gelato di Pistacchi. Ved .p ag . 1 15.  , co­
prite le stampe , • mettetele nella stufa con strati 
di neve e sale sotto e sopra . Nel momento di 
servire , disponete le uova tagliate nel mezzo , 
collie le precedenti.

Questa sorta di Gelati li poteté variare 
Come più vi piace. Alla fine de* Sorbetti Gelati 
si troverà la variazione per servirli in molte 
maniere differenti»

Sor-



Sorbetto Gelato di F ic h i.
Prendete venti Fichi Gentili , e quaranta 

Fichi Ottati , 'secondo la loro stagione > colti 
di recente , e giustamente maturi, pelateli, 
bagnateli in una catinella con un poco d’acqua 
di cannella , e mescolateci dopo'una libbra di 
zucchero in pane in polvere ; metteteli in una 
stampa da caciotta , ponete alla stufa con neve 
pestata con sale sotto* e sopra . Dopo due ore ca^ 
vate dalla stampa e servite sopra uii piatto di 
porcellana con sotto una salvietta. Potete ancora 
metterli in una sorbettiera, gelarli come un Sor­
betto senza moverli, e servirli come una caciotta* 

Sorbetto Gelato di Marenghe Secche i 
> ! Sbattete in una catinella bianca dieci bian­

chi d’ uova in fiocca , aggiungeteci una lib­
bra e mezza di zucchero m polvere , e for­
matene una "pasta alquanto densa ; formatene 
sopra fogli di carta delle Marenghe con un cuc­
chiaio d’ argento •* se le cuocete al forno le 
porrete sopra una. tavola , e se le cuocete al 
forno di campagna, non vi porrete fuoco sotto; 
ma soltanto all’ intorno, e sopra il coperchio* 
Quando saranno bene asciugate e color d’oro, 
le vuotarete al di dentro con un cucchiaio da 
caffè , e le metterete sopra un setaccio guar­
nito di carta ad asciugare alla stufa . Nel mo­
mento di servire le riempirete con qualunque 
specie di Sorbetto G elalo , le coprirete, e servi­
rete sopra un piatto di porcellana, con sotto 
lina salvietta .

Sorbetto Gelato di Panna Caldo\ e Freddo .
Riempite di un Sorbetto Gelato ci Panna aliai 

trainigli a , o. alla C annella , delie stampe fatta
à fog '
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a foggia di chicchere da cioccolata , le quali 
hanno un coperchio che forma il vuoto delia 
chicchera . Nel momento di servire, levate il 
Sorbetto Gelato dalle stampe •, che vi formerà 
tante.chicchere , disponetele con simetria so* 
pra un piatto di porcellana con sotto una sai» 
vietta„, e riempitele con un Zabaglione caldo 
frullato jn  schiuma , e servite subito . l ì  Zaba­
glione .> ‘Vedetelo nel Tom. I» pag. \6%. 
j , Sorbetto Gelato Tatto freddo  e .Variato.

Potete riempire le chicchere suddette di 
qualunque specie di Sorbetto Gelato che «volete » 
e quando le servite > vi potete mettere den-: 
tro un’ altra sorta di Sorbetto Gelato di .differente 
colore coll* accolmatura , il che farà un. bell’ 
effetto . ‘ ) < ' ‘ \

. Sorbetto Gelato d i Tanna alla Cannella-. ...
■ '.Questo, Gelato si prepara nella stessa mar 

niera, che quello di Vainiglia 3 alla sola diver­
sità che in luogo della Vainiglia si mette, due 
cucchiai , d’ /fcqua di Cannella 3 e si'finisce .e si 
serve egualmente . " ~ t .»Ì
• Sorbetto Gelato di Bombe di Panna di •Latte

al Candito d' Vovo Spongato . )
? Fate un Candito d' Vovo , come è descritto 
alla pag. 1jI2. ma con venti rossi d’ uova »r e.due 
libbre di zucchero cotto a Lissè , e versatelo 
poscia in una catinella bianca . Quando .sarà 
freddo stemperatelo , poco per volta con due 
fpgliette di ottima Panna d i Latte passata al setac­
cio , e zucchero bianco finissimo a proporzione;* 
Quindi frustatelo con le bacchette , e ^ponete 
la Tanna, ah Candito d 'V ova Spongata .a 'misura che 
r  andata ; facendo j sopra, un ̂ setaccio . 'Allorché 

. j- sara



sarà tutta .fatta ne (riempirete te staÀiptì re* 
tonde a guisa di bombe, e nel mezzo vfmelt* 
terete. lina piccióla qròfziòiìe d’altro Gelato ,- co* 
me di cioccolata , di fravole o d’altra specie* 
Chiudete le ' stampe^. e fate*'gelare e servita 
come il solito." o e ?:*> : . uot 'u

Sorbetto Gelato di Caffè Bianco Spori'gaiò »<u \ 
Abbrostolite una libbra'di ottimo -Caffè i 

quando lo levate dal fuoco gettatelo in una 
piccióla sorbettiera V- che vi sia tuia-foglietta 
e mezza d’acqua bollente, copritela con carta 
ed i r  suo coperchio Rilasciate in infusioné"8Ó* 
prar la cenere calda rper dodici ore'^A bbiati 
tré libbre di zuccheroc coàto : alla'gi*àìi; ¥̂a?«à ; 
ef'stancheggiatos^ discioglietelo coll’ acqaà dei 
Caffè passata per Un setaccinogli velo*, e fati 
gelare in uriar piccióla rsorbéttiera come* il co.* 
lito . Quando ?sarà‘i gelato'''battetelo con la sta®* 
catòra , e metteteci .poco per volta 'una ¥àìì$ 
di Marengo, fatta in questa maniera » Sbattei® 
in fiocca otto bianchì d-uova fresche in una
catinella bianca , allorché * Saranno' ben’ muììf* 
tati:, aggiungeteci'' tré 'onde di zùcchero otte*5 
pido cotto alia ginn’Piuma, le 'seguitate~a',&bate 
tere il Sorbetto a misura che 5ci rftettète la mate
tenga, - e servite , o in giare , o in stampe:# *f 

Sorbetto Gelato di Cannella Bianca Spongatò « ' * 
Quando àverete gelato il Sor b e t t o li  fa»* 

nella Bianca» come è descritto alla pàg» 114» , 
aggiungetecela Pasta di Morenga , come sopra»
e servite nella stessa'maniera . - ;i i “  *

' " Sorbetto Gelato di Pondo Spongatò t 
Vedete Sorbetto Gelato di Pondo pag. i tS,^ ab5 

lorchè sarà gelato e ben sbattuto * vi aggìtid8



gerete la Pasta di Marengo,, e Io finirete , e ser­
virete come sopra . .■ Sorbetto Gelato'di Candito d'V ovo Spóngato.

Allorché il Sorbetto di Candito d’ Vovo sarà 
gelato, come trovarète allapag. 1 12 .  sbattetelo 
bene con la stacca torà » e aggiungeteci la 
Pasta di Marengo come sopita r,' e servitelo in 
giare, o in forma di. caciotta» o in altra ma­
niera . < . ». ,- '
r' Sorbetto Gelato di- Pane di Spagna Spongàto •

Stemperate in una cazzarola dodici rossi 
d’ uova fresche con due libbre di zucchero, 
freddo cotto a Lissè 9 e quell’, odore che più yi 
piacerà,;come cannella, o vainiglia, 0 cedrato ec- 
ponete tsopra un Ifuoóo leggiero , e fate cuo .̂ 
cere come una crema delicata ; passate poscia 
per un,setaccio in una catinella bianca ; fate, 
raffreddare movendoc sempre , e aggiungeteci 
poco per volta due fogliette di ottima panna 
di (latte passata al setaccio , e mescolata con 
mezza libbra di zucchero in polvere . Ciò fatto 
frullate la composizione con un frullo grande 
come la cioccolata > e a. misura che farà la 
spiuma la- levarete con una cucchiaia bucata , 
c la metterete sopra un setaccio ; Quando sarà 

■ fatta tutta e ben .sgocciolata ci riempirete delle 
Stampe da pane di Spagna ad un solo coper­
chio , collocatele nella stufa col coperchio al 
di sopra con neve ben salata , e mastello stu-, 
rato . Dopo un ora o .più cavate il sorbetto dalle 
stampe come si, é detto,altrove , e servitelo! 
Sn piramide sopra un piatto di porcellana cori 
«otto una salvietta « . ;r

,  ̂ 1 
Sor-



Sorbetto Gelato di Latte M iele Spongato. 
Abbiate un boccale di buona panna di 

latte , passatela per setaccio in una catinella 
bianca > aggiungeteci poco per volta , mesco­
lando con una cucchiaia , due libbre di zuc-' 
chero fino in polvere , due cucchiai d’ acqua 
di cannella , e un baccello di vainiglia pesto 
finissimo con un poco di zucchero in pane ; 
frullatela come la precedente , mettetela a 
sgocciolare sopra un setaccio , e riempiteci delle 
stampe a vostro piacere ; collocatele nella stufa 
con neve ben salata , e mastello sturato . Ser­
vitele come le precedenti.

Sorbetto Gelato di Panna Spongato alle Fravole. 
Quando avprete frullato la panna ed il zuc­

chero come sopra ; nell’ atto che mettete la 
composizione nelle stampe , poneteci tramezzo 
delie Frivole , qualora sia la stagione , intere j 
mature, e bene inzuccherate di zucchero fino 
in polvere.

Sorbetto' Gelato di Cioccolata Bianca Spongato.
, Abbrostolile in una padella di ferro una 

libbra di Cacao di Caracca , spogliatelo dalla scor­
za , e tornatelo quindi ad abbrostolire colore 
di caffè ; mettetelo in infusione in una sorbet-. 
tiera con una foglietta e mezza circa d’acqua 
bollente per lo spazio di dodici ore sopra la 
cenere calda , la sorbettiera coperta con carta 
e suo coperchio . Abbiate tré libbre di zuc­
chero cotto alla gran Piuma , stancheggiatelo 
fuori del fuoco con un cucchiaio d’ argento 
all' intorno del bordo della cazzarola ; quando 
saia sbianchito discioglietelo con 1’ infusione 
suddetta passata per ua setaccino di velo , ag-

' „ ginn*



giungeteci un baccello di vainiglia in polvere 
fittissima pestata bon uh poco di zucchero in 
pane , due cucchiai cPacqua di cannella, me­
scolate ; versate in «una picciola sorbettiera , 
fate' gela re i come, il solito . Quando sarà gelato 
ci infletterete poco per volta la Pasta- di Maren- 
$•<?.» sbattendo sempre con laistaccatora , acciò» 
si -mescoli bene , riempitene delle stampe a vo­
stro; pia cere che servirete come si è detto ab 
tre volte , o in giare ec. -

Sorbetto Gelato di 2)ova alla Faldaccbìera . 
Quando averete gelato il Sorbetto di Candito» 

d* %>c>vo e bene ammantecato e sbattuto, vede­
telo alla fa g li 12. riempitene delle picciole stam- 
pette di uovette -grandi come rossi d’uova ; po­
netele per un’ora ò piu alia stufa con neve e 
sale v Nel momento di servire levate il Gelato 
dalie stampetté -, e servitelo in- piramide $0- 
prai un piatto di porcellana con sotto una sal­
vietta .

~ • Sorbetto Gelato di Mandorla Amara ',
. * Sbollentate una libbra di Mandorle Amare ,

pelatele, passatele all’acqua fresca, macinatele, 
o pestatele , aspergendole con un poco d’ ac­
qua fresca , stemperatele con due libbre e mez- 
?o di zucchero cotto a Lissè , passate per setac­
cio , aggiungeteci due cucchiai d’acqua di can­
nella versate in una picciola sorbettiera , fate 
gelare, come il solito, e servite come vi pare » 
Questo Gelato vi può servire anche per ripieno 
di Marenghe Secche .

Sorbetto Gelato di Mandorle Fresche . 
Prendete due libbre dì Mandorle Fresche 

pelate * pestatele nel mortaio , 0 macinatele,
slem-



stemperatele con due libbre e mezzo di zuc­
chero cotto a Lissè, passate per setaccio , ag­
giungeteci quell’ odore che più vi piace come 
di vainiglia in polvere pestata assai firia con 
un poco di zucchero in pane , o due cucchiai 
di acqua distillata di fiori d’. arancio , o un poco 
d’ olio essenziale zuccheroso di cedrato ; ver­
sate in una picciola sorbettiera, fate gelare /  
e servite come credete a proposito.

Sorbetto Gelato di Mandorle alla Perlina 
Pestate nel mortaio due libbre di Mandorle 

alla Perlina . Quando saranno ben peste le stem- 
perarete con due libbre e mezzo di zucchero 
cotto a Lissè , passatele per setaccio , aggiun­
geteci due cucchiai d’acqua di cannella ; ver­
sate in una picciola sorbettiera , e fate gelare 9 
e servite come il solito.

'Sorbetto Gelato di Tartufi.
Prendete mezza libbra di buoni Tartufi neri » 

pelateli, lavateli , pestateli ben fini nel mor­
taio , stemperateli con tré fogìiette di. ottima 
panna di latte ; passate quindi per setaccio . Ab­
biate due libbre e mezzo di zucchero cotto alla­
ttali Piuma , stancheggiatelo fuori del fuoco con 
un cucchiaio d’ argento all’ intorno del bordo 
della cazzarola ; quando sarà sbianchito , discio- 
glietelo con la panna de’ Tartufi suddetta , me­
scolate bene , versate in una picciola sorbct- 
tiéra , fate gelare secondo l ’ arte.. Quando il 
Sorbetto sarà ben gelato e ammantecato , riem­
piteci delle stampe a tartufi , ponetele nella 
stufa con strati di neve e sale sotto e sopra ; 
dopo un’ óra e più .levate il Sorbetto dalle stam­
pe , rotolatelo nelta cioccolata grattata, che na

sia
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sia tutto coperto , e servitelo subito sopra un 
piatto di porcellana con sotto una salvietta . 
i sorbetto Gelato dì Candito d'Vovo al Caramello .

Abbiate un Sorbetto Gelato di Candito d'Vovo , 
riempiteci delle stampette da marroni, ponetele 
nella stufa cón neve e sale . Dopo un’ ora o 
più levateli dalle stampette uno Ja volta , in­
filateli con uno stuzzicadenti, ed immergeteli 
sul momento nel zucchero a caramello che 
terrete pronto e caldo ; a misura che l’ immer­
gete li metterete subito nella controstufa guar­
nita di carta , con neve e sale , sotto e sopra . 

i Quando sono finiti li lasciarete qualche poco, 
e poi li servirete come il solito •

Variazioni nel Servire i Sorbetti G elati.
Il variare i Sorbetti Gelati è  una di quelle 

risorse dell’ arte riserbata ai soli maestri . Essi 
salino combinare i diversi sapori di ogni Sorbet~ 
to in particolare per poterli poi unire insieme , 
e formarne un solo piacevole e grato agli organi 
del gusto , e dell’ odorato .

Le Caciotte, gli Stracchini, le Mattonelle, ed 
anche Ie 'G ia re  si possano formare di varj Sor­
betti G elati, li quali , mediante i loro differenti 
colori e sapori appagano mirabilmente la vi­
sta , ed il palato .

Oltre di ciò le varie forme , che si danno 
ai sorbetti Gelati nè accrescano la bellezza • Per 
esempio con un Sorbetto Gelato Bianco, o Giallo 
si forma una canestra in una stampa, o delle 
canestrelle in picciole stampe , ovvero vasi, o 
urne grandi, picciòle, mezzane ec. , che nell’ 
atto di servire si riempiono di fravole formate 
con il Gelato di fravole in picciolissime stampe

or-



ornate con alcune picciole foglioline allusive 
al frutto . Si possano riempire ancora di A l­
bicocche , di Persiche , di Lazzarole , di Framboese, 
di picciole Pera Moscate , di piccioli Aranci della 
China , e finalmente di tutto ciò che si vuole ; 
ornati questi frutti con le loro foglie al natu- 

' rale ; il tutto Gelato in picciole stampe rappre­
sentanti le differenti specie di frutti di sopra 
indicati, basta sapere combinare e variare i sa­
pori , ed i colori.

Le Tazze formate di Sorbetto Gelato alla Panna 
nelle stampe doppie in forma di tazze da cioc* 
colata , come sono descritte al Sorbetto Gelate 
caldo e freddo pag. 12 1 » si possano riempire nel 
momento di servire di qualunque altra sorta'di 
Gelato di un* altro colore , e di un’ altro sapore » 

Le Caciotte, allorché si riempiono le stampe 
da caciotte di Sorbetto Gelato di Latte , o di Panna , 
o di Candito <f %)ovo , si può seminare nel fondo 
della stampa e sopra de’ pistacchi triti » che 
servendole farà un bell’ effetto . Il medesimo 
si può praticare per li Stracchini, e Mattonelle .

Per Pezze G randi, mediante le stampe , po­
tete formare un piedistallo di una specie di 
Gelato , ed una piramide con un’ altra specie, 
e nel momento di servire dirizzarle sopra un 
gran piatto con sotto una salvietta . Potete an­
cora formare una torre , facendo gelare il 
Sorbetto , che credete più a proposito in una 
stampa tonda , o riquadrata che ne formi la 
base contenente tré o quattro gradini ; e denr 
tro una sorbettiera proporzionata il Sorbetto che 
deve formare la torre . Nell’ atto di servire 

1 levate la base dalla stampa , ponetela sopra 
Tom. Il» i  un



130 sapido
un gran piatto spianato con sotto una salviet­
ta , e posateci sopra il Sorbetto, che levarete 
dalla sorbettiera , che formerà una torre ; abb­
inate pronto un poco di colore rosso di uvetta 
lacca , di verde allo sciroppo , di cioccolata allo 
sciroppo, e con un pennellino, e la maggior 
prestezza possibile , fategli tutto ciò che è allusi­
vo ad una torre »

Potete riempire delle stampe da Caciotte. 
per degradazione, di differenti specie di.Sor- 
betti C elati, e ìlei momento di servire mettete 
la piu grande sul piatto , e le altre sopra , an­
dando sempre per degradazione , di modo che 
P ultima sarà grande come uno stracchino so­
pra la quale potete mettere un grosso frutto 
gelato come Cedrato , Portogallo , Persica , /dna- 
nasse ec. In tal guisa formerà una piramide ro­
tonda che averà una gradinata all’ intorno . .

Finalmente il genio , ed il buon gusto po­
tranno supplire a tutto ciò che è impossibile 
di potere descrivere completamente rapporto a 
tutte le differenti maniere di servire, e di va­
riare i Sorbetti G elati.

Della Decorazione del Deser , dei Colori,
e del Pastigliage .

psservazioni Generali sulla Decorazione .

Non sono che pochi anni, che le Tavole 
erano servite con la massima magnificenza . La 
Decorazione del Deser nè formava il piti vago 
e brillante ornamento , e questo il più delle 
yolte era allusivo al soggetto per il quale s’ ira -



sbadivano le piti laute e delicate mense . Noi 
abbiamo avuto in Italia degli Artisti eccellenti, 
che non solo erano bravissimi per i lavari di 
tutta sorta di Confetture , Bìscottmenu, , Sorbetti 
Gelati ec. , ma di più forniti di talenti parti­
colari , di un genio vasto , e di una immagi­
nazione feconda , onde condurre a fine i più 
beili Lavori di Decorazione , rappresentanti le più. 
grandi azioni degli Uomini Illustri, e gli avveni­
menti li più rimarchevoli della Storia delle Na­
zioni.Tempi, Gruppi, Ornati, Stemmi, Balaustre, 
Vasi , Figure ec. 5 nulla era trascurato di quanto 
il disegno , 1’ architettura , ed il buon gusto 
poteva loro somministrare di meglio in sì fatti 
lavori. Il Parterre poi formava i più graziosi 
rabeschi con i più belìi o vivaci colori ; ed i 
fiori naturali, che la Natura produceva disposti 
ad arte , e con simetria rendevano un Deser 
ameno e piacevole alla vista .

Tutti questi eleganti ec sontuosi lavori non 
erano fatti se non che con Pasta di Pastigliagc ; 
ed il Parterre Sablè con le arene le più sopraffine 
di diversi e degradati colori ; ma tutto ciò , 
non so per qual ragione , ora più non si co­
stuma , forse perchè gli uomini disposti sempre 
ai cambiamenti di tutto ciò che li riguarda in 
materia di gusto , hanno creduto che un ser­
vizio più semplice fosse più analogo al loro 
sistema filosofico . Il Deser presentemente non 
è composto che di alcuni Plateaux coperti di 
specchi, qualche gruppo e figurina di porcel­
lana , qualche vasetto con fiori, e tutto è  fatto .

Io spero peraltro , che chiuso che sarà una 
volta il Tempio di Giano , e che gli uomini
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opulenti torneranno a gustare le Delìzie della 
Tavola , non solo le bellezze passate torneranno 
a comparire sulle delicate e magnifiche mense , 
ma di più spingeranno più oltre il buon gu­
sto , la delicatezza , la decorazione j e la sontuo­
sità , in una parte che forma le delizie della 
società , e che fa dimenticare all’ uomo per 
gualche poco le vicende di sua vita .

Mi si rende però impossibile di potere in­
dicare in qual maniera si possano effettuare 
questi Lavori di Decorazione : imperocché tutto 
ciò che potrei descrivere sarebbe inutile ; mentre 
il genio , il buon gusto , il disegno-, 1’ archi­
tettura , ed una viva e felice immaginazione 
possano dire e spiegare assai più e assai me­
glio che la ;mia penna , onde altro non mi re­
sta a fare sopra questo importante oggetto , se 
non che indicare i differenti Colori, le diverse 
Paste di Pastigliage , e le Arene Colorite, con i 
quali si formano così belli e galanti Lavori di 
Decorazione .

» Dei Differenti Colori •

Colore Rosso .

Questo colore si ottiene in tre maniere ? 
cioè con la Coceniglia , con 1’ Svetta lacca , e 
Col Carminio.

Colore Rosso di Coceniglia allo Sciroppo ,
Prendete un’oncia di ottima Coceniglia, per 

statela in un mortaio di bronzo , finché sia r i ­
dotta in polvere finissima . Chiarificate una lib­
bra di zucchero , fatelo cuocere a L h s è , pone­

teci



tecx la Cocenìglia pestata , fategli alzare qualche 
bollo, passate poscia per un setaccino di seta, 
e ponete questo colore in una boccietta di cri­
stallo ben turata <

Questa Cocenìglia così preparata è ottima 
per colorire i Liquori fini da Tavola .

Colore Rosso dì Cocenìglia allo Spirito di Vino •
Allorché averete pestato la Cocenìglia, come 

sopra , fatela bollire quattro o cinque minuti 
con tre onde di spirito di vino , e tré onci e 
d’ acqua pura , aggiungeteci poscia un poco di 
allum e in polvere per estranio meglio il co­
lore ; fate fare ancora un bollo, passate per 
un setaccino di velo , c serbate in una boccietta 
di cristallo ben turata . Molli Artisti si servano 
ancora di questa Cocenìglia così preparata per 
colorire i Rosolj , e le Rattafìe .

Colore Rosso di Cocenìglia a ll’/dequa.
Dopo che averete pestato finissima un’ on­

cia di Cocenìglia , fatela bollire una dozzina di 
bolli in quattr’ onde d’ acqua bollente ; aggiun­
geteci quindi mezz’ oncia di cremor di Tartaro* 
e mezz’ oncia di /illume in polvere ; fate segui­
tare a bollire sopra un picciolo fuoco , finché 
prendendo un poco di colore , e facendolo 
sgocciolare sopra una carta bianca , deve scri­
vere come l’ inchiostro e sostenersi egualmente ; 
levatelo allora dal fuoco , e metteteci subito 
due onde di zucchero fino in polvere ; quando 
il zucchero si sarà disciolto , passate per un 
pannolino fino prima bagnato e spremuto , e 
conservate in una boccietta ben turata . Alcuni 
fanno di meno del zucchero , e del cremor di 
tartaro *
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Questo colore (li Coceniglia viene impie­

gato per colorire ogni sorta di Lavori di De­
corazione, per Paste di Pastigliage ec.

Colore Rosso di Svetta Lacca .
Vedete Sciroppo di Svetta Lacca nel Tom. !. 

pag. 83. Questo Colore è preferito a quello di 
Coceniglia per tutti i Lavóri di zucchero alla 
cazzarola ; cioè per Sciroppati, Composte , Gela­
t in e , Sciroppi, Clar ette , Marmellate , Mezze Pa­
ste , Pastiglie , Sorbetti Gelati ec. , oltre di ciò per 
Glasse di Zucchero, per Paste di Mandorle ec.

Colore Rosso di Carminio .
Il Colore Rosso di Carminio non è molto in 

uso ; nulladimeno alcuni se ne servano nelli 
lavori di- Decorazione , nelle Paste di Pastigliage , 
ile’ Zuccheri f i la t i, ed in qualche Marmellata di 
fru tti bianchi per la bellezza dèi suo colore . 
Per prepararlo prèndete la quantità di Carmi­
nio , cKe avete' di bisogno a tenore del colore 
che'volete fare ; discioglietelo sopra un tondino 
di argento > o di maiolica con agro di limo­
ne , macinandolo benè con un cucchiaio pari­
mente (l’argento . Quando è ben disciolto , po­
netelo in opera dove crédete a proposito per 
dare un bel colore vivo di rosa .

Colore Torchino d’ Indico.
Questo colore si prepara per servirsene nel 

momento , comé quello di Carminio % Prendete 
ùtW lndìco in polvere, macinatelo sopra un ton­
dino di argento con un cucchiaio simile , met­
tendoci un poco d’ acqua calda in proporzione 
del colore che avete di bisogno , e macinate 
fino a tanto che T acqua siasi bene incorpo­
rata coll’ Indico , ed abbia formati un bel co­

lore



, lore Blà . Ancora questo colore viené impie­
gato nelle Decorazioni ì e Pastigliage .

Colore G iallo .
Il Colore Giallo si ottiene ili tre maniere > 

una col Zafferano , 1’ altra con la Guttigomma , 
e i ’ altra con i Fiori di Giglio ;

Colore Giallo di Zafferano.
Fate asciugare del Zafferano , sufficente per 

il colore che volete fare , all’ aria del fuoco , 
mettetelo poscia in infusione , in un poco di 
acqtia bollente , dopo un’ ora e più colatela con 
un pannolino , e spremete bene il Zafferano ; 
fate consumare questa tintura assoluta sopra il 
fuoco , o con altrettanto sciroppo di zucchero 
finché giunga alla cottura di Lissè . Conservate 
questo colore in una boccietta ben turata. Po­
tete fare questo colore con lo sciroppo comò 
quello delle Folignate. Ved. TArticoìo de'Confetti.

Colore Giallo di Guttigomma
Questo colóre si appresta facendo discio­

gliere un* oncia di Guttigomma con un poco di 
acqua calda . Serve per colorire il Pasiigliage, 
èd altri Lavori di Decorazione .

Colore Giallo di Fiori di G iglio.
Quando i Gigli sono fioriti prendete i stami 

gialli, che si trovano nel centro del fiore , fa­
teli seccare: al sole , e conservateli in scatole di 
latta foderate di carta in luogo asciutto. Quando 
volete estraniò il colore mettetene una suffi- 
cente quantità in infusione coli un poco d’ac­
qua bollente . Dopò due ore passate per un 
paimolino con espressione ; unite questa tintura 
con altrettanto sciroppo di zucchero , fate stare 
alla ìtufa fino che giungerà al grado di L issè ,
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dimenandolo di tanto in tanto . Conservatelo 
in una boccietta ben turata.

Alcuni sì servono di questo colore in vece 
di quello di Zafferano per colorire alcuni Liquori 
fini da Tavola : serve ancora ristretto alla stufa 
senza 1’ addizione dello sciroppo per lavori di 
Decorazione , e Pastigliage .
' Colore Verde di Spinaci.

Prendete degli Spinaci ben verdi, 0 della 
Bieta , ma li Spinaci sono migliori perchè danno 
un verde più carico , levategli le costole > la­
vateli » asciugateli , pestateli bene nel morta­
lo ; quindi spremeteli con espressione per una 
salvietta di un tessuto forte prima bagnata e 
spremuta , e fatene sortire tutto il sugo ; met­
tete questo sugo in una cazzarola sopra un fuo­
co leggiero ; quando il verde sarà quagliato , 
e divisa la parte sierosa, versate leggermente 
sopra un setaccio di velo . Quando sarà sgoc­
ciolato , prendete il verde , chfe è restato nel 
setaccio , mescolatelo con una quantità suffi- 
cente di zucchero cotto a gran Lissé> e con­
servatelo in una boccietta ben turata . Questo 
'Verde si • adopera anche assoluto , senza essere 
mescolato con zucchero , secondo le diverse 
indicazioni.

Colore Tsfiero di Cioccolata . N 
Squagliate una libbra di Cioccolata tagliata 

in piccioli pezzi con un poco d’ acqua , e fa­
tela cuocere assai ristretta ; ovvero dòpo che 
sarà liquefatta discioglietela con mezza libbra di 
sciroppo di zucchero , e fategli alzare tré o quat­
tro bolli . Si adopera questo colore nell’ una

e nell’



.^n'altra maniera , come verrà indicato « Si 
appresta allorché se ne ha bisogno .

Maniera di Preparare le Arene Colorite 
per la Formazione del Parterre 

del Deser .

Osservazioni, sopra a queste Arene .

Non è gran tempo, che s’ impiegava il zuc­
chero in pani d’Olanda granito per Sabler il Deser, 
il quale si coloriva con diversi e varj colori. 
Ma siccome questo metodo era difettoso a mo­
tivo che le mosche , non solo rovinavano in 
pochissimo tempo i più belli ed eleganti lavori 
di disegno , ma ancora perché questi Insetti 
incomodavano non poco i convitati . Si pensò 
dunque di sostituire qualche altra cosa al zuc­
chero , che ne esercitasse le funzioni, e si trovò 
che il marmo bianco calcinato e ridotto in 
grana finissima era ottimo per supplire a que­
sta indicazione. Eccone pertanto la maniera.

Arena Colore Bianco «
Prendete delle scaglie di marmo bianco 

statuario , calcinatele, cioè mettetele in un for­
nello ardente , quando saranno divenute roven­
t i , levatele con le mollette, e fatele raffred­
dare . Pestatele quindi nel mortaio, passatene 
la polvere , che non sia fina , ma bensì gra­
nita , come una minutissima arena , per un se­
taccio di un tessuto'un poco rado. Conservate 
questa Arena Bianca in scatole di legno foderate 
di carta, per colorirla di diversi, e degradati 
Colori ; onde form ale! varj disegni del Parterre,

che
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che formarete sopra Plateaux coperti di spec­
chi , o cristalli.

I Francesi chiamano queste Arene cosi pre­
parate saùles ; ed il modo in cui le pongano ih 
opera per formare i piti eleganti e vaghi par- 
terre nominano Sablez .

Arena Colore di Corallo .
Disciogliete un’ oncia di Cinapro in polvere 

con mezza foglietta d’ acqua ; mescolate que­
sto colore con una libbra di Arena Bianca di 
Marmò granita finissima, maneggiatela bene colle 
mani, affinchè sia colorita tutta egualmente ; 
scendetela quindi sopra spaselle di giunchi co­
perte' di carta per farla asciugare al calore na­
turale di una cammera, rivoltandola e maneg­
giandola ancora colle mani due o tre volte il 
giorno . Quando sarà bene asciugata conserva­
tela in cassettine foderate di carta bianca ih 
luogo asciutto ì

Arena Colore C rem isi.
Abbiate mezza foglietta di Iesciva passata 

per un pannolino , metteteci dentro un’ oncia di 
Coceniglia in polvere , ed un pòco di Allume di 
Rocco , fate bollire un quarto d’ ora , passate: 
poscia pèr un pannoliho ; mescolate questo co­
lore con una libbra di Arena Bianca di Marmo co­
rbe sopra, e fatela asciugare egualmente- 

Arena Colore Torchino.
Prendete un’ oncia di Azzurrò di Frància ; 

macinatelo con acqua sulla pietra, allungatelo 
con mezza foglietta d’ acqua ; .mescolate questo 
colore con una libbra di Arena di Marmo f è  
fate asciugare , e finite come sopra . Conserva­
tela in cassettine foderate d i càrtà , in luògo 
asciutto • A re-



/drena Colore Verde .
Macinate un’ oncia di Verderame all'acqua 

sulla pietra . Abbiate una quarta di Pasta Verde, 
discioglietela con mezzo bicchiere d’ acqua fre­
sca ; quando sarà disciolta , unitela col Verde­
rame , e coloriteci una libbra di A renaB ianca , 
asciugatela, e conservatela come si è detto . 

/drena Colore Giallo Chiaro»
Prendete mezz’ oncia di Guttigomma, discio­

glietela in un bicchiere d’ acqua calda , ed uni­
tela ad una libbra di /drena Bianca di Marino , 
e finitela come le precedenti.

/drena Colore Giallo Cupo .
Fate una tintura con una quarta di Zaffe­

rano , come è descritta alla pag. 13 5 ., discio- 
teci un’ oncia di Guttigomma , e coloriteci una 
libbra di Arena Bianca di Marmo calcinato . 

Arena Colore Giallo Forte.
Abbiate un’ oncia di Terra Ariana , pestata , 

e preparata alla lesciva come la Coceniglia , co­
loriteci una libbre di Arena Bianca di Marmo 
finalissima, fatela asciugare, e conservatela come 
F arena bianca .

' Arena Colore Gridellino *
Preparate mezz’ oncia di Coceniglia alla la­

sciva con un poco di allume di rocco. Maciu­
llate una quarta di Azzurro all’ acqua sopra una 
pietra j unitelo alla tintura di Coceniglia, e co­
loriteci una libbra di Arena Bianca di Marmo1' 
come sopra *

Arena Colore 1{e r o .
Prendete un «cucchiaio e mezzo diT^egro- 

fum e, e un’óncia di Terra nera \  disciogliete prima 
Vi.'ffegrofume con mezza chicchera d’acgua; quando

sarà.
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sarà disciolto unitelo con la Terra nera maci­
nata e stemperata con un bicchiere d’ acqua , 
coloriteci una libbra di drena  di Marmo Bianca, 
e fatela asciugare , e finitela come le prece­
denti .

Degradazione de' C olori.
I Colori Crem isi, Torchino , V erde , e G ri­

dellino vanno degradati in questa maniera . Per 
il colore gridellino forte un’ oncia di coceni- 
g lia , per il colore più debole mezz’ oncia , per 
il colore ancora più debole una quarta, allun­
gando questi colori in proporzione con acqua . 
11 che pratticherete per gli altri-colori. In tal 
guisa farete il colore cupo , il pallido , ed il 
meno pallido •

Del Pastigliage.

< Osservazioni sopra i Lavori di Pastigliage .•
1

La Pasta di Pastigliage è una composizione' 
di zucchero in pane d’ Olanda finissimo , e di 
gomma adragante. I belli Lavori di Pastigliage 
si servono ordinariamente bianchi , ma si pos-! 
sano ancora colorire di differenti colori , se­
condo il* genio, i varj disegni ,,e  le diverse 
Vedute dell’ Artista * Il Pastigliale serve a for­
mare qualunque specie di Lavoro di Decorazione 
per T ornamento di un vago Deser . Questi su­
perbi L a v o ri, dopo di averli fatti asciugare alla 
stufa si dirizzano , si uniscano , e si mettano 
insieme colando le parti con una colla liquida 
come una glassa reale , composta di zucchero hi 
pane in polvere 3 e acqua di gomma adragante



ristretta , per formarne in tal guisa i pia 
belli pezzi d’ architettura, e gli ornati li più 
ricercati • Alcuni bravi Artisti si servano an­
cora del Zucchero •Spongato bianco , o di VcTì-j co­
lori per tramezzare e variare i loro Lavori di 
Tastigliage .

Formate dunque la Pasta di Pastigliale, come * 
si dirà qui sotto , stendetela sopra la pietra , 
e se non avrete pietra sopra la tavola della 
pasticcierìa con sotto un foglio grande di carta * 
Quindi intagliatela con modelli di cartoncino » 
o di latta ; ovvero formatene ciò che bramate 
sopra stampe di legno intagliate . Ci formar e te 
ancora i contorni de’ tondini montati con sotto 
carte colorite , 0 talchi ec. Oltre tutto ciò con 
la Pasta di Pastigli age ci potete modellare con 
stampe di gesso , gruppi, figure ,tvasi, animali, 
e tutto ciò che volete , spolverizzando la pasta 
e le forme quando lavorate con polvere di Cipro 
rinchiusa in un piummacciuolo di tela finissima 
di un tessuto rado . Allorché averete termi­
nato un Lavoro lo porrete alla stufa per farlo 
asciugare ; ikche farete lo stesso , per qualche 
ora , dopo che lo, avete dirizzato e messo in­
sieme , affinchè si asciughino le commissure • 
•Tutti i Lavori di Pastigliage li .conservarete in 
credenzoni grandi in luogo asciutto «

Pastigliage Bianco.
Fate disciogìiere con un poco d’acqua calda 

un’oncia di Gomma 4 dragante dentro una picciola 
terrina coperta , mettendola alla stufa per ven- 
tiquattr’ ore . Quando sarà ben disciolta passa­
tela per un pannolinp fino prima bagnato , e 
spremuto, in una tazza, di maiolica» Ponete sópra

la
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la pietra della pasticcieria due libbre di zuc­
chero in pane spolverizzato finissimo e passato 
per un setaccio di seta. Impastate coni’ acqua 
gommata suddetta fredda , e formatene una pa- 
£ta maneggievole , che non si attacchi nè alla 
pietra , nè alle dita. Se non avete la pietra 
impastatela sopra la tavola della pasticcieria . 
Bisogna peraltro osservare , che l’ acqua calda 
con la quale (disciogliete la gomma adragante, 
non sia nè troppa , nè poca , ma sufficente per 
impastare due libbre di zucchero , in maniera 
da potersi comodamente lavorare . .

Pastigliage di Differenti Colori.
Per colorire la Pasta di Pastigliage , quando 

impastate il zucchero con l ’ acqua di gomma 
adragante , aggiungeteci quel colore , che piu 
vi piace • Per esempio , per il Posso la coce- 
uiglia preparata all* acqua, o il carminio pre­
parato ; per il Torchino l ’ indico preparato ; per 
il Giallo il fiore di giglio senza zucchero , o 
la guttigomma preparata ; per il Perde quello 
di spinaci, o di bieda assoluto ; per il 7<[ero 
la cioccolata ristretta all’ acqua senza scirop­
po ; mettendo di questi colori quel tanto che 
è necessario per dare un bel colore alla Pasta 
di Pastigliage . Quando sarà impastata la lavo- 
rarete , e asciugarete come il Pastigliage Bianco,

Della Biscottineria in Generale .

Osservazioni sopra la Biscottineria .

La Biscottineria è un ramo del Deser molto 
esteso ; abbraccia tutto ciò che è Lavoro di Forno.

Si



Si serve tutto 1’ anno , ed è di un grande or­
namento per il servizio di Credenza .

Oltre la composizione e manipolazione di 
tutta sorta di Biscottineria , quello che è più es­
senziale è di saper conoscere perfettamente i 
differenti gradi di calore del forno , onde cuo­
cerla al punto di perfezione , secondo le diverse 
specie e grandezze delle varie Paste che si lavo­
rano , e servirla sempre di un bel colore do­
rato , qualora non sia Glassata di zucchero .

Principieremo questo Articolo dalle diffe­
renti G lasse, e Geli di zucchero » che sono ne­
cessari per G assare qualunque sorta di Biscotti- 
noria.

Delle Glasse , e Geli di Zucchero 
di Differenti C alori.

Tutte le G lasse, e tutti i Geli di zucchero 
si restringono a cinque specie diverse , cioè in 
Glassa Reale , in Glassa di Mar tuga , e in Glassa 
colorita : in Gelo b ian co , e in Gelo colorito .

Glassa R ea le .
Pestate una libbra di zucchero in pane d’O- 

landa , passatelo assai fino per un setaccio di 
seta, mettetelo in un piatto d’argento con due 
bianchi d’ uova fresche , e con un cucchiaio 
egualmente d* argento macinatelo sopra detto 
piatto mescolandoci altro bianco d’ uovo poco 
per volta j ed un poco d ’agro di limone . Os­
servate che questa Glassa non deve essere nè 
troppo liquida, nè troppo densa, ma giusta da 
poterei stendere senza che scoli sopra qualun­
que sorta d i Biscottineria .

Gius-

r
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Classa Reale di -Diversi C olori.

Allorché averete preparata una Glassa Reale 
come la precedente ; se la volete colorire rossa 
cl aggiungerete una sufficiente quantità' di co­
lore amarante di uvetta lacca . Se la volete co* 
lorire verde , un poco di verde di spinaci as­
soluto . Se la volete colorire gialla , un poco 
di tintura di zafferano assai carica e ristretta. 
Bisogna peraltro osservare che mettendo questi 
colori è necessario mettere meno bianco d’uovo , 
o più zucchero , acciò non riesca sovverchia- 
mente liquida . Se la volete colorire nera, me­
scolate mezza libbra di cioccolata grattata con 
il zucchero in polvere , e macinate con poco 
bianco d’ uovo sul principio , che poi auraen- 
tarete a misura che la cioccolata s’ incorpora 
con il zucchero , e formi un perfetto morato ; 
aggiungendo a tutte queste Glasse colorite un 
poco d’ agro di limone .

Glassa di Marengo..
Stancheggiate un poco con un cucchiaio 

d’ argento fuori del fuoco una libbra di zuc­
chero bollente cotto alla gran Piuma. Abbiate 
tré bianchi d’ uova fresche sbattute in fiocca , 
mescolateci un pochino di detto zucchero > e 
versatele poche per volta nella cazzarola del 
zucchero , dimenando sempre con la cucchiaia ; 
aggiungeteci quindi 1’ agro d* un limone, e se­
guitate a mescolare finché la Glassa sarà fredda . 
Osservate che deve essere liquida una cosa giu­
sta, onde poterla stendere senza che scoli, so­
pra a qualunque sorta di Bìscotìineria.



Glassa di Marenga di Diversi Colori. 
Quando il zucchero sarà cotta alla gran 

Piuma come sopra > metteteci il colore che vo­
lete , fatelo ribollire e tornare al suo grado 
di Piuma ; indi stancheggiatelo un poco con un 
cucchiajo d’argento fuori del fuoco » metteteci 
poscia poco per volta il bianco d’ uovo , e fini­
tela nella stessa maniera .

Qualunque sorta di Biscottìneria glassata con 
Glassa Reale , 0 Glassa di Marenga, bisogna su­
bito farla asciugare ad un forno assai tempe­
rato , e non alla stufa , affinchè i colori restino 
vivi e naturali , ed il bianco candido ; impe­
rocché alla stufa scuriscono , ed il bianco di­
viene gialliccio.

Gelo Bianco di Zucchero .
Prendete dello sciroppo di zucchero , fa­

telo cuocere alla grau Piuma  ̂ mettendoci den­
tro quell’ odore che più vi piacerà, come un 
poco d’ olio essenziale zuccheroso di qualche 
agrume * Ved. nel Tom .I.pag . 149. , ovvero un 
poco di scorzetta grattata di cedrato, o di por- 
tpgallo , o di limone , o un poco d’ acqua di 
cannella , o di fiori d’arancio , o di rose i ma 
se ci mettete queste acque bisogna fargli al­
zare due o tré bolli ; stancheggiatelo quindi 
fuori del fuoco con un cucchiajo d’argento all’ 
intorno del bordo della cazzarola aggiungen-* 
doci un poco d’ agro di li mone. Quando prin­
cipierà a sbianchire immergeteci o in tutto , o 
in parte lì Biscotti, o i M arzapani, o tutt’ altro 
che volete Glassare , tirateli quindi fuori dal 
Gelo cpn una forchetta , o due , e metteteli a 
sgocciolare sopra una graticchia con sotto un 

Tom .11. piat-



piatto , Q una lastra . Allorché il Gelo sarà asciu­
gato li servirete . Se il Gelo vi si raffredda tor­
natelo a scaldare , e se diviene troppo denso 
metteteci un pochino d’ acqua fresca , e fatelo 
scaldare di nuovo . I Geli di Zucchero non si 
mettono mai al forno ad asciugare, e neppure 
alla stufa . '

Gelo Rosso di Zucchero .
Quaudo averete cotto il zucchero alla grai) 

P ium a, aggiungeteci una quantità sufficiente di 
Sciroppo di 'Uvetta Lacca accio prenda un bel co­
lore amarante , fategli alzare ancora qualche 
bollo , affinchè il zucchero torni alla gran Piuma-, 
mettendoci un poco d’ agro di limone ■> e quell; 
odore che più vi piace ; stancheggiatelo quindi 
fuori del fuoco , e quando averà acquistato una 
certa consistenza glassateci i Biscotti, o M arzapani, 
o altro come sopra. '

Gelo Verde di Zucchero .
Fate un Verde di Spinaci in quella quan­

tità sufficente per dare un bel colore verde al 
zucchero . V e d . 1 35 , ,  discioglietelo in una 
cazzatola con zucchero cotto alla gran Piuma, 
e bollente j versandolo poco per vòlta , fategli 
alzare un bollo , stancheggiatelo un poco , e 
glassateci ciò che volete .

Gelo Giallo di Zucchero .
Allorché avereie cotto il zucchero alla gran 

fisima-, poneteci una sufficente quantità di tintura 
di Zafferano , come è descritta alla pag. 155. o 
come' trovatele per i Confettini Folignati ; fate 
tornare il zucchero alla gran Piuma, stancheg­
giatelo un poco fuori del fuoco , e glassateci 
quello che credete a proposito.' Ge-
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Celo TSlerd di Cioccolata .
Abbiate del zucchero cotto alla gran Piuma, 

aggiungeteci della Cioccolata squagliata e bollita 
con un poco d’ acqua , quanto basti per comu­
nicare al zucchero un bel colore morato ; fate 
alzare qualche bollo , affinché il zucchero torni 
alla cottura di gran Piuma ; stancheggiatelo un 
poco , e glassateci quello che vi pare .

A tutti questi G eli, eccettuato quello Perde , 
quando stancheggiate il zucchero ci porrete un 
poco d’agro di limone, e quell’odore che volete, 
come Cannella , o Vainìglìa in polvere > o 1’ Olio 
Essenziale Zuccheroso di qualche Agrume ; ma que­
sto non si mette al Gelo di Cioccolata .

Pane di Spagna .
Ponete in una catinella bianca grande , o 

cazzarola da credenza, ventiquattro rossi d’uova 
fresche , e ventiquattro cucchiai da tavola di 
zucchero fino in polvere ; sbattete insieme una 
mezz’ora con una spatola di legno , o cucchiaia ; 
indi aggiungeteci i bianchi sbattuti in fiocca, 
mescolate insieme , e finalmente col setaccio 
passateci ventiquattro cucchiai di fiore di fa­
rina , mescolando dolcemente con una cucchiaia 
di legno , versate questa pasta in cassette , o 
cassettmi di carta , o di latta con fondi di carta 
piegata all’ intorno, riempiteli poco piu della 
metà , spolverizzate bene sopra con zucchero 
in polvere dentro una salvietta , e fate cuo­
cere ad un forno assai'temperato di un bel 
color d’ oro . Quando il Pane di Spagna sarà 
cotto fatelo raffreddare , li cassettoni colcati da 
un lato ; quindi levatelo dai cassettoni, e con­
servatelo in luogo asciutto .

Po-



Potete daré a questo Pane' di Spagna quell’ o« 
dorê  che vorrete , mettendoci un poco d’ Olio 
Essenziale Zuccheróso eli Cedrato , o di Portogallo, 
o di Limone « Ved. Tom. /. pag. 140. , ovvero un 
poco di scorzetta rapata di uno di .detti Agrumi* 

Pane di Spagna Papalino ,
Sbattete bene in fiocca dodici bianchi' d* 

uova fresche indi poneteci dieci róssi sbat­
tete ancora per jun-, momento , aggiungeteci 
poscia col setaccio otto onde di zucchero in 
pane in polvere , e finalmente poneteci pure 
setacciandola tre oncia di fióre di farina asciu­
gata alla stufa, mescolando sernpi’ó leggermente 
colle bacchette »’ o una spatola di legno . Ab­
biate delle cassette-grandi o pjcciole di carta , 
o di latta con fóndi di Carta riempitele più 
della metà , ' spoi verizzate " con5 zucchero fino 
come sopra, e fate'cuocere egualmente . Coìca- 
telo da un lato quando sarà cotto , e raifred^* 
dato che'sia ledatelo dalle* cassette .

• Queste due sorta di Pane di Spagna le potete 
servire in diverse maniere , tanto crude , che 
cotte , come si dirà in appresso . Con la Pasta di 
Pane di Spagna Papalino ci potete fare dei Biscot­
tini alla Portoghese rnescolandoci un poco di Pì\ 
Stacchi triti fini , o alla Cucchiaia, spolverizzando 
entrambi con zucchero sopra nella stessa nja- 
mera .

Tasta di Savoia .
Pesate tanto zucchero fino in polvere per 

quanto pesano le uova , secondo la quantità di 
Pasta di Savoia che volete fare , ponetelo in una 
Catinella bianca grande , o cazzatola da cre^ 
denza , uniteci le..uova .bianco e fosso , sbattete
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insieme circa un’ ora e mezza con due cucchiai 
di legno ; poscia passateci col setaccio tanto 
fiore di farina^per quanto, pesavano le uova, 
mescolando, allora dolcemente » e aggiungerci 
quell’ odore che volete come al Pane di Spagna . 
Se volete questa Pasta più delicata per cuocere, 
in picciole stampe metteteci allora qualche on­
cia di meno di farina. Bisogna ungere le stampe, 
di rame , siano grandi siano picciole con,un poco 
di butirro chiarificato,. Questa Ftyta.si può fare 
cuocere anche in,cassettoni,cpme 41,fané di Spa­

gna , e servirla tagliata ùvpezzioriquadrati co-' 
perti di un Gê lo di Zucchero,; .ovvero Glassa d i 
Zucchero bianca/ o ,dipcolore .<Lo stesso si può 
fare quando é„cotta.nelle stam pe.,

. Pasta d?^Mandorle. Papalina . ,
Pelate all’acqua .bollente due libbre di Man* 

dorle Dolci con .due dozzine,di quelle O rn are  ̂
passatele all’ acqua fresca, scolatele pestatele 
assai fine nel mortaio > aspergendole di tempo 
in tempo con un poco di bianco d’ uovo ^ag­
giungeteci poscia due,libbre ,di zucchero-fino , 
seguitate a pestare , e quindi trentadue rossi 
d’ uova fresche, mescolate bene insieme ; sbat­
tete i bianchi dell’ uova in fiocca, uniteli alla 
composizione, sempre mescolando dolcemente . 
Versate in una stampa di rame o stampette unte 
di butirro chiarificato , fate cuocere ad un forno 
temperato circa due ore, se la stampa è grande, 
e molto meno se sono picciole . Potete ser­
vire questa Pasta come credete , Glassata cop Gelo 
di Zucchero, o Glassa Peate , o di Marenga / bian­
ca , o di colore . Potete cuocerla anche itf cas­
settoni, ocassettine, come il Ja n e  di Spagna.

Fa-



Pasta dì Torino .
Secondo la quantità di pasta che volete 

fare , prendete tanto bucchero fino per quanto 
pesano le uova, ponetelo in una catinella bianca 
grande , o cazzarola da credenza , aggiungeteci 
tutti i rossi delle uoVa , ed i bianchi metteteli 
a parte ; sbattete li rossi d’ uova col zucchero 
con'le bacchette» o due cucchiai grandi di ìe-> 
gno , circa un’ ora , indi rapateci un .poco di 
scorzetta d’ agrume , come al Pane di Spagna 
sbattete ancora i bianchi d’ uova in fiocca , uni­
teli alla composizione , sbattendo sempre dol­
cemente ; abbiate tanto fiore di farina per quan­
to era il peso di due terzi delle uova , passatela 
leggermente col setaccio dentro la composizione, 
movendo sempre affinché si mescoli bene . Ver­
sate questa pasta in una stampa grande di rame 
unta di butirro chiarificato , o picciole stampe , 
fate cuocere circa due ore se la stampa é grande, 
e meno se sono picciole, ad un forno tempe­
rato , e servite come volete , coperta con Celo, o 
Classa . Anche questa Pasta la potete cuocere in 
cassettoni, o cassettine » e glassarla come sopra.

Pasta di Pistacchi alla Condè.
Questa Pasta si prepara come quella di Man­

dorle , con la sola differenza , che si pesta metà 
M andorle, é metà Pistacchi, ovvero due terzi 
di Pistacchi t ed uno di Mandorle\ e si finisce > 
e si serve come 1 ’ altra coperta con Gelo » o 
Classa di zucchero .

Pane di Spagna alla Veneziana *
Prendete quattordici rossi d’ uova fresche , 

sbatteteli con una spatola di legno in una cati­
nella , o cazzarola , per un’ora » con una libbra -
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e mezza di zucchero fino in polvere , mezz’oncia 
di anisi in pólvere , dieci onde di fiore di farina 
asciugata alla stufa ; aggiungeteci quindi i quat­
tordici bianchi d’ uova in fiocca , mescolate dol­
cemente , versate subito-in cassettoni di car­
ta , 0 di latta senza fondo , come il solito j da­
tegli sopra col setaccio di velo del zucchero 
in polvere , e fateli cuocere ad un forno tem­
perato di bel colore . Serviteli con Gelo , o Glas­
sa , o Ripieni 3 o Maturali.

Pasta Savoiarda alla Provenzale .
Pesate tante uova fresche, tanto zucche­

ro in polvere, e la metà fiore.di farina asciu­
gata alla stufa ; separate i rossi dai bianchi ; 
sbattete bene il zutchero con i rossi in una ca­
tinella o cazzatola , con uria spatola di legno ; 
più d’ un’ ora r poscia sbattete in fiocca i biari- 
chi , uniteli ai róssi e zucchero , ed in fine cóL 
setaccio fateci cadere la farina ; Ungete le stam­
pe di butirro chiarificato , spolverizzatele di zuc  ̂
chero fino in polvere , versateci la -composi? 
zione , e fate cuocere ad un forilo temperato 
di bel colore . Questa Pasta Savoiarda la potete 
servire come la precedente?

Pasta di Savoia alla. Piemontese ;
Dodici uova fresche , dodici onde zuccherò 

fino , otto onde fiore di farina asciugata alla stu­
fa .Compónete, fate cuocere, e servite questa 
pasta come la precedente » x

Pasta Reale di' Marzapane . -
^Vedete l’Articolo de’ Marzapani , dove tro- 

varete le differenti Paste, con le quali si appre­
stano i Marzapani . E ’ questo un ramo assai pia­
cevole iW B isco t lin er ìa , che si serve tutto Panno;

?» Pa-



Pasta di M andorle.
. Questa Pasta è diversa da quella de’ Mar­
zapani - Vedetela all'Articolo delle varie Paste 
di Mandorle alla fine delle Pignoccate.

, Pasta, di Mar erìga .
Le diverse Marengbe le trovarete descritte 

alla fine dell’Articolo delle Spume.
• Con- tutte le differenti Paste di sopra de­

scrittele ne, possano preparare de’ Biscotti, B i­
scottini ,, Gatto , Gattontini ec. » ripieni, o non ri­
p i e n i . c o n  Glassa Bianca , o di colore; 
coperti con pelo  bianco di Zucchero, o Gelo Co­
lorito ; ovvero .al Maturale . Vedete Pane di Spa­
gna . Glassato, alla^ fine de* Marzapani .
* > * * n , D e 'Biscotti.

* .Si.da^questo;.nome ad una specie di Biscot- 
tinerìa , di, cui. ̂ e.,ne .distinguono diverse sorta , 
come di Bis coptif dix Pane di Spagna , di Pasta di 
Savoja 'i d i Mandorle , di Pistacchi, Glassati, M o lli, 
LievitatfaecsT iute  le differenti Paste da’ Biscotti t 
non. solamente , dopo cotte le potete tagliare 
e  biscottare ; ma di pia le potete servire senza 
biscottare ; cioè, quando la pasta sarà cotta di 
un bel colore la levarete dalle cassette , ©cas­
settoni di latta senza fondo , che in vece ci 
metterete della carta ravvolta all’ intorno della 
stampa, ovvero mettete il bordo didatta dentro 
una cassetta di carta , distaccherete la pasta all’ 
intorno col coltello , e quindi la tagliarete in 
pezzi riquadrati, o bislunghi » che coprirete 
in tutto o in parte con un Gelo di Zucchero di 
che colore volete > o di due colori ; ovvero 
con una Glassa Reale , o di Marenga , o colorita . 
Ne potete ancora tagliare delle fetré riquadrate,

met-



mettendone una sopra un’ altra con tramezzo 
qualche poco di marmellata di frutti, o di scor­
zate d’agrume , o candito d’uovo ec ., e quindi 
coprirle di un Gelo, o Glassa, come sopra.

Biscotti di Pane di Spagna.
Prendete quella quantità di uova che vor­

rete , e tanti cucchiai di zucchero fino, e, di 
fiore di farina asciugata alla stufa » per quante 
sono le uova, diminuendo però da ogni dieci 
uova , due cucchiai di detta farina ..Dividete 
i rossi dai bianchi, e sbattete in una catinel­
la , 0 cazzatola s il zucchero con i rossi d’ uo­
va , aggiungendoci un poco di olio essenziale 
zuccheroso di cedrato , o di limone , o di 
Portogallo . Sbattete „poi li bianchi in fiocca, 
uniteli ai rossi , e metteteci in fine la farina 
col setaccio , mescolando allora leggermente . 
Ponete questa Pasta in cassettoni di rame , o 
di latta senza fondò, ed in vece carta attor­
cigliata all’intorno , o in.forma di cassetta ; fate 
cuocere ad un forno temperato . Quando la pa­
sta sarà cotta di un colore Morato la cavarete 
dai cassettoni , distaccandola^ intorno col col­
tello , e la tagliarete in biscotti .con una col­
tella sottile ; poscia li metterete nel forno a 
biscottare , rivoltandoli .finché averanno'preso 
un bel colore biondo . Questo Pane di Spagna 
lo potete ancora servire sènza biscottare , ma 
tagliato in pezzi riquadrati, coperti co n Gelo  ̂
0 Classa di zucchero , come si é detto di sopra.

Biscotti di Pistacchi. ,
Pesate dieci uova , e pesate tanto zucchero 

per quanto pesano le uova , pesate poi tanto 
fiore tUi farina asciugata pila stufa per.quanto
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pesano otto uova solamente ; dividete li rossi 
delle dieci uova , sbatteteli in una catinella 
bianca , o cazzarola col zucchero j ed uniteci 
li bianchi sbattuti in fiocca, finalmente aggiùn­
geteci la farina col setaccio , e mezza libbra dì 
pistacchi pelati all’ acqua bollente , ben verdi , 
e triti fini / ed asciugati alla stufa . Versate 
questa pasta in cassette , o cassettonicom e i 
precedenti, e fatela cuocere ad un forno tem  ̂
perato . Quando sarà cotta , e di bel colore, 
levatela , tagliatela a Biscotti come i preceden­
ti t e fateli biscottare egualmente ; potete ser- 
vire rquesta Pasta di Pistacchi senza biscottare , é 
glassarla come sopra ;

' Biscotti di Cedrato Candito
Questi Biscotti si preparano nello stesso mo­

do , che quelli di Pistacchi, colla sola differenza 
che vi si mette della’ scorzetta di cedrato can- 
dita e trita fina, ed un poco di olio essenziale , 
7Aiccheroso di cedrato. Tom. l.p a g , iqp. Del re­
sto * - si finiscano , si cuociano ; e si servano nellzt 
stessa maniera-i ( T *

Biscotti alla Crema .
Prendete dodici uova , separate i rossi 

dai bianchi j e levate due rossi. Abbiate una 
foglietta e mezza di ottima panna di latte fre­
schissima , che sbatterete in fiocca come i biac­
chi d’ uova, quando sarà ben sbattuta'e mon  ̂
tata la metterete a scolare sopra un setaccio i 
Poscia sbattete i dodici bianchi in fiocca ,• èc! 
in una catinella , o cazzarola , li unirete all! 
dieci rossi, aggiungendoci dodici cucchiài di zuc­
chero in polvere ì quattro cucchiai di fiore di 
far ina . asciugata alla stufa » ed un poco d’ olio

es-



essenziale zuccheroso di cedrato . “Ved.-Tew./. 
pag. 14^. Quando il tutto sarà bene incorporato 
vi mescolarete la panna di latte montata , e 
versate la pasta in picciole cassettate di car­
ta , dategli sopra con un setaccino di velo del 
zucchero fino in pane spolverizzato , e fate cuo­
cere ad un forno temperato . Allorché ì-Biscotti 
averanno preso un bel color d’ oro li cavarete 
dal forno , e li servirete subito ; mentre se sì 
raffreddano calano , e non hanno più la stessa 
delicatezza , e bella apparenza. .

Biscotti di Mandorla Amara .
Pelate all’ acqua bollente una' libbra di 

Mandorle Amare., asciugatele bene alla stufa , 
pestatele con tré onde di. zucchero fioretto » 
e passatele al setaccio. Prèndete poscia dodici 
dova , dividete i rossi r dai bianchi j mettete 
dentro una catinella,'0  cazzarola i rossi, con 
dodici cucchiai di zucchero fino , sbattete bene 
insieme 5 quindi mescolate le Mandorle .pestate 
con mezza libbra di fiore di farina asciugata 
alla stufa j sbattete i dodici bianchi d’ uova in 
fiocca , uniteli ai rossi, e metteteci in fine die­
ci cucchiai idi detta farina, mescolata con le 
Mandorle . Versate la pasta in cassettoni di car­
ta , o di latta senza fondo* ed invece carta» 
fatela cuocere ad un forno temperato ; e taglia­
te , e .fiilice questi Biscotti, come quelli di Pane 
di Spagna. Sì possano ancora far cuovere in 
«cassettine , e tagliarli in biscottini ovvero sem 
za tagliare » e glassati di zucchero .

* Biscotti alla Portoghese * *'f
Abbiate dieci uova , dieci cucchiai di zuc­

chero in polvere, e otto cucchiai di iìore di 
) fa-



farina asciugata alla stufai' dividete i fossi dai 
bianchii','lasciancloi indietro dué 'rossi;*4 sbàt­
tete in.jfiocca li die'ci bianchi, uniteli 'agli otto 
rossi iri una catinella bianca , o cazzarola , me­
scolateci il zucchero poco per volta y  e poi la‘ 
farina rimettete "quindi da' pasta in 'cassetrine, 
di latta bislunghe-senza1‘fondò , e in vece car­
ta * ; 'fate fc cuocere' ad'-* uri forno 'temperato • 
Quando i B/Vrori/ saranno bene asciugati e di un 
bel,' colorrd’ oro , 'levateli' dal ‘ fórno e vuota­
teli dalla parte* dii sótto colla punta d 'un col­
tello rfino ualla- metà̂ p-*- djìiiiidi^riémpiteli cou; 
Candito d’ Z)o<vo ? Vedete^D ov^'allà Faldaccbiera - 
ovvero 51 con miial buona' Marmellata1,° ricopriteli 
con. la isuperfice della-pasttr Vchb‘ aVete levata \  
e sèrviteli coperti al disópra *'**Ó1 tutto1 all’ intor­
no con Celo id i zucchero bianco1» V óoiorW . ' 

*'l* vili,si"J2iscQtìi> M o l t i "  f"  T ’ '»
/. ^Qaest’r  Biscotti . ti preparano "con là medesi­

ma pasta dei Biscotti di Pane di Spagna, e si. chia­
mano M o lli, perchè non1 si 'mettano al forno a 
biscottare ,m a i  quando'i pastoni sono cotti'li 
tagliarete.inrtfette riguàdrate/^"bislunghe , e 
sopra- d’ unabfettà-'stenderete 3 con' un coltello 
della 'Marmellata' di qualche^rwrio^ cdme di ' A l ­
bicocche t o j d i  Pèrsiche S ò di Framùoese’; o altre 
che avereté<i>dopovcoprite>fcon altra fetta sem­
plice » ed’ uneiidolè; bene* lelfisérvirete al natuT 
rale» O ;coperte^di' u n ,rGelo‘*bianco 9.o colorito 
dizucchero.tcj.it •* fàaìoi.i 1

< . Biscotti alla Piuma '» ,7 .7.
Abbiate .otto uova, dividete’ i rossi dai bian­

chi, e sbattete1! bianchi in'fiocca ; prendete 
poscia quattro .rossi / sbattèteli coi) una f#f?

chet-



Ghetta .in una (Catinella , o cazzatola , e. unite­
ci i bianchi montati 3 aggiungeteci-, quindi con "  
uiv setaccio;, -.e, pocoi per, volta» tanto zucchero 
spolverizzato per quanto » era i l  peso delle otto 
uova? finalmente, uniteci nello «stesso modo il 
medesimo peso di polvere di.cipro. bene: asciu­
gata alla stufa. Quando, ave rete ; tutto incor­
porato insieme ,, riempitene delle rcassettine di 
latta senza fondo,,, eJnveqe carta ,' dandogli só­
pra ,ccn un sptaccip-.di ;velo del zucchero in pa­
ne spolverizzato . ,-Fate subito, cuocere* questi 
Biscotti in mi,forno ,as§ai moderato '/. acciò pren­
dono, un bel, còlpr,. biondo , e cuocino  ̂dólce— 
mente . Allorché saranno cotti liilevarete dalle 
cassettine , p li. servirete ,9 al naturale *10 coperti 
con rGelo di zucchero:. Potrete/metterè» nella 
Tasta. „quell’odore,, jphe ,più -sarà di vostro-gè-* 
ilio , come di cedrato^, di Portogallo , di limo­
ne eps Ved. Q.lìq Essen^ialc{ZHC{heroso\ut\ Tom- I .  
pag. 149. , • (r , f.V, i‘) /V ->iU' io»» u

Bisclottivdill'$4'Voja . >a »
Pesate dieci uoya , dividete i rossi dai bian* 

chi j e unite, i rossi coni tanto zucchero.in’pol­
vere per quantOT,è îl.1peso, delle* dieci uova; 
sbattete bene insieme* ini ima catinellatbiahca » 
o cazzarola ; poscia, aggiungeteci i bianchi sbat* 
tu ti in fio cca le  x|opoj;viqunirete col ìsetaccio 
tanto fiore ,.di farina} asciugata » alla («stufa per 
quanto pesa vano Je-pova/suddette j. jQuindi po­
co per volta metterete la pasta in un imbuto col . 
buco largo , la quale sortendo da detto buco 
sopra della carta, da.sctiverer* »la* farete 'colare 
alla lunghezza di ?pofio, piti ...di uà* ditoni ; indi 
con .un setaccio di. velo'. gli i dai;ete»»sopva del
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zucchero in pane spolverizzato , e li farete su­
bito cuocere ad un forno temperato . Quando 
averanno preso un bel colore biondo li cave­
rete , e li distaccherete dalla carta col coltello . 
Li servirete al naturale , o coperti di un Gelo 
di zucchero .

Biscotti di Cedrato.
Sbattete in fiocca sei bianchi d’ uova fra­

sche in una cazzatola , o catinella bianca , mu­
nteci poscia i sei rossi, e continuate a sbattere ; 
aggiungeteci otto oncie di zucchero in pol­
vere , quattr’ oncie di fiore di farina , quattr’on- 
cie di marmellata di cedrato , e un poco d’olio 
essenziale zuccheroso di limone ; mescolate il 
tutto bene , versate in cassettine di latta senza 
fondo , e invece carta , e fate cuocere ad un 
forno temperato di bel colore . Quando sa­
ranno cotti i Biscotti, levateli dalle cassettine , 
tagliateli in due parti col coltello, e copriteli 
con un Gelo di zucchero > o con una Glassa bian­
ca di zucchero .

Li Biscotti di Portogallo, e di Limone si pre­
parano egualmente.

Biscotti R e a l i .
Prendete sette uova fresche, dividete i rossi 

dalli manchi > sbattete i bianchi in fiocca in una 
cazzatola , o catinella bianca , metteteci poscia 
sette oncie di marmellata di diversi frutti, se­
guitate a sbattere , aggiungeteci quindi li sette­
rossi d’ uova , e continuate a sbattere ancora 
mezz’ ora ; finalmente metteteci sette oncie di 
farina di riso mescolata con otto oncie di zuc­
chero in polvere, mescolate leggermente , ver­
sate in .cassettine come sopra, e fate cuocere
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ad un forno temperato . Servite questi Biscotti 
come i precedenti.

Biscotti al Fiore d' trancio  .
Stemperate in una cazzarola /  o catinella 

bianca tre cucchiai di Marmellata di Fiori d’^ -  
rancio con sei rossi d’ uova fresche , della,scor« 
zetta di limone rapata, una libbra di zucche­
ro in polvere ; sbattete il tutto insieme , e ag­
giungeteci dodici bianchi d’ uova sbattuti in 
fiocca , e dqpo quattro onde di fiore di fa­
rina col setaccio . Quando il tutto sarà bene 
incorporato , versate in cassettine di la£ta sen­
za fondo , e in vece carta , fate cuocere ad 
un forno temperato » e servite questi Biscotti, 
levati dalle cassettine , coperti di una Glassa 
bianca di zucchero , ovvero con. un Gelo di- 
zucchero. *

Biscotti alla Duchessa.
Per quattro onde di farina di riso passata,, 

finissima metteteci sedici onde di zucchero in 
polvere, dei fiori d ' trancio  alla perlina tritati 
fini, un poco di scorza di limone grattata j sei 
rossi d’uqva, e dodici bianchi sbattuti in fiocca , 
mescolate il tutto dolcemente e bene ; versate 
in cassette come sopra , fate cuocere di bel co­
lore , e servite questi Biscotti tolti dalle, casset* 
tine, coperti di un Gelo , o di una Glassa di zuc­
chero . Vedete Glasse e Geli diversi di zucchero 
alla pag. 144. e 145-

Biscotti di Frutti Canditi •
Mescolate in una cazzarola ,, o catinella 

bianca , sedici onde di zucchero in polvere j e 
quattro onde di farina di riso finissima , con, 
sei rossi d’ uova , e dodici bianchi sbattuti

in



in fiocca , aggiungeteci sei oncie di frutti can­
diti, pestati, passati al setaccio, e stemperati 
cpn un poco di marmellata di fiori d’arancio . 
Quando il tutto sarà bene incorporato , versate 
in cassette , fate cuocere di bel colore 3 e ser­
vite come sopra.

Biscotti Leggieri .
Pesate tanto zucchero in polvere per quanto 

pesano dieci uova fresche, dividete i rossi dai 
bianchi , che sbatterete in fiocca ; mettete il 
zucchero con i rossi , sbattete bene insieme per 
un’ ora con due cucchiai di legno in una caz- 
zarola, o catinella bianca , con quell* odore , 
che più vi piace , uniteci quindi i bianchi mon­
tati i mescolate leggermente , e passateci col 
setaccio cinque oncie di fiore di farina asciugata 
alla stufa, seguitando sempre a mescolare . Ver­
sate quindi in cassettine di carta , o di latta 
senza fondo , e in vece carta ; fate cuocere ad 
un forno assai temperato . Servite questi Biscotti 
glassati con un Celo di zucchero, come i pre-: 
cedenti. ' -

Biscotti alla Bolognese.
Abbiate dièci oncie di zucchero setacciato 

fino e asciutto , dieci uova fresche , sei oncie 
di fiore di farina asciugata alla stufa . Sbattete 
bene in fiocca i dieci bianchi d’ uova in una 
cazzarola da credenza , mescolateci i rossi , indi 
il zucchero , e la farina * Quando sarà il tutto 
bene incorporato , versate in cassettoni di carta 
o di latta * come sopra , fate cuocere ad un forno 
temperato di bel colore. Quindi levateli dalle 
cassettine , tagliateli a pezzi riquadrati, che di­
viderete in due per riempirli, se volete, con



qualche marmellata, o candito d’ uovo, e glas­
sateli con il n Gelo di cioccolata, odi cedrato., 

Biscotti .Papalini. '■ ''* *
Prendete una libbra e mezza di'fidre di 

farina , una libbra di butirro „ fresco’ , dodici 
uova fresche , sei oncie di zucchero in polvere ; 
e una libbra di lievito fresco di'pane dà'infor­
narsi. Formate di tutto una pasta» fatela, lie­
vitare per ott’ ore; indi formatene de’ pastoni 
bislunghi» poneteli sopra(fogli dì Carta imbutir-j 
rata , e fate lievitare ancora per altre due ore ; 
fateli cuocere sopra lastre ad unJ forno tempe­
rato » cioè dopo sfornato il pane . Qaandoj sa­
ranno cotti, e alquanto* raffreddati $ tagliateli1 
per sbiescio a Biscotti e fategli,prendere d’ambè  ̂
le parti un poco di colore al forno • 11

Biscotti di ' Mdtjòrca * r i ‘ * ' ,£ 
Abbiate tré libbre di fiore di fariiia , metì'* 

tetela in un catino bianco con un pòco di Ile-^ 
vito stemperato conimi" popò d’acqua tiepida1?* 
e ponete alla stufa , quandó’detto lievitò ̂ v era”  
crepacciato intorno alia farina* stira arrivàtcfal^ 
suo punto , aggiungeteci quindi dieci uova^’ unà 
libbra di zucchero in grana pestato fino , te due 
altre libbre di fiore di farina’ , ' impastate*'con „ 
acqua tiepida ad una giusta consistenza , e t.or-‘ 
matene tré o quattro pasfòhi ,’jche metterete alla t 
stufa sopra di una ó due lastre ? jièr lò'spaziò 
di un’ ora o più", fincRe vedrétte che àverahnoJ 
gonfiato; metteteli allova'ai forno, e fateli eòo-1* 
cere di bel colore. Quando sarannóncotti li td -1 
gliareté con una coltella in isbie;scio , accio ven-( 
ghino belli Biscotti, li rimetterete poi al fórno’ - 
a biscottare, osservando• die non preudino co- 
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lore , e che restino bianchi. Questi Biscotti sono
eccellenti per la cioccolata.

Biscotti di M onache,
Abbiate quattro .pagnotte eli un bajocco 

1 ’ una , che formano circa due libbre di pasta , 
mescolatela con sei uova , e mettetela a lievitare 
alla stufa ; quando la pasta è ben cresciuta ag­
giungeteci altre dodici uova, una libbra di zuc­
chero in polvere , sei libbre di fiore di farina , 
ed un poco d’ acqua tiepida ; impastate bene 
tutto insieme , e formatene pastoni sopra lastre 
della consistenza di pane , lunghi a guisa di 
casci cavalli , e metteteli di nuovo alla stufa 
a lievitare. Quando saranno cresciuti una cosa 
gius ta , fateli cuocere ad un forno come il pane . 
Allorché saranno cotti di bel colore e freddi, 
tagliateli con una coltella per isbiescio , e for­
matene de’ belli B iscotti, che farete biscottare ? 
e prendere un poco di colore d’ambe le parti, 
Questi Biscotti sono ottimi per la cioccolata ? 
per le donne partorienti ec.

De' Biscottini•
E ’ questa una specie di Biscottincria assai 

delicata , e abbastanza cognita , che si serve tutto 
l ’anno . Si preparano i Biscottini in moltissime 
maniere per uso delle mense , per il servizio 
di Credènza s per la Cioccolata ec. I Francesi 
chiamano anche Biscuit qualsivoglia Bìscotiineria , 
o di M andorle, o di Pistacchi, o di Pane d i i  pa­
ga*  , o di Savoia ec ; si avverte però che la fa­
rina la quale addoprasi per la composizione di 
tutta sorta di B'mottim dev’ essere asciugata alla 
stufa «



Biscottini alla Cucchiaia •
Prendete sei uova , dividete I rossi , po­

neteli in una cazzarola da credenza , 0 cati­
nella bianca , con sei cucchiai di zucchero fino » 
sbattete insieme con una cucchiaia 9 uniteci po­
scia i sei bianchi sbattuti in fiocca » e quindi 
col setaccio aggiungeteci quattro cucchiai di 
fiore di farina , ed un poco di olio essenziale 
zuccheroso di cedrato . Quando averete unito 
tutto insieme , prendete con un cucchiaio d’ ar­
gento a poco per volta la pasta , stendetela alla 
lunghezza d’ un dito sopra carta da scrivere ; 
indi con un setaccio di velo gli darete sopra 
del zucchero in pane spolverizzato-, e l’infor­
nerete subito ad un forno degradato • Allorché 
i Biscottini averanno preso un bel color biondo 
li cavarete fuori s e li distaccherete'dalla carta 
col coltello .

Biscottini da Dama • ■>
Questi Biscottini si preparano con la me­

desima pasta di quelli alla Cucchiaia , e solo va­
riano , che vi si aggiunge una picciola porzione 
di anisi ben capati. Per cuocerli prendete de’ 
fogli dì carta da scrivere » piegateli a scaletta , 
e con un cucchiaio d’ argento da caffè mette­
rete delle picciole porzioni di detta pasta ad 
ogni vano di detta scaletta ; dopo dategli il zucr 
chero spolverizzato come sopra 3 e fateli cuo­
cere nello stesso mòdo . Quando saranno cotti 
allargate la carta colle mani che si distacche­
ranno da loro stessi .

Biscottini d’ A n is i .
Prendete sei uova fresche , dividetene i 

rossi , e sbattete i bianchi in fiocca, quindi 
’ / 2 uni-



unite gli uni > e gli altri insieme » e aggiim- 
geteci'una libbra di zucchero in polvere , po­
scia circa due oncie d’ anisi ben puliti, e fi­
nalmente una libbra e mezza di fiore di fari* 
na . Quando il tutto sarà bene incorporato in­
sieme , formatene de’ pasioncini lungai tre dita 
sopra lastre ; fateli cuocere al forno di bel co­
lore . Allorché saranno cotti li tagliarete con 
una coltella per isbiescio, acciò abbiano la forma 
di Biscottini , poscia li metterete nuovamente 
sopra una lastra , facendoli biscottare al forno 
finche averanno preso un bel color biondo .

Biscottini Classati.
Questi medesimi Biscottini di Anisi li potete 

servire in. al tra maniera , cioè prendete del zuc* 
chero chiarificato , fatelo cuocere alla gran Piu­
ma , e metteteci dentro qualunque odore vi pia­
cerà ; indi lo stancheggiarete fuori del fuoco 
con un cucchiaio d’argento all’intorno del bordo 
della cazzarola , finché sarà quasi freddo , ed 
imbianchito, immergeteci allora i biscottini uno 
per volta , che porrete con una forchetta a 
scalare sopra una graticchia con un piatto sotto • 
Per maggior comparsa gli potrete mettere sopra 
de’ pistacchi ben triti ed asciugati alla stufa, 
ovvero folignate di vari colori. Potete ancora 
glassare questi Biscottini con una Glassa bian­
ca , o colorita ; ovvero serviteli soltanto con 
un Celo di zucchero al naturale .

Biscottini a ll’ Inglese .
Mescolate insieme una libbra di fiore di 

farina , otto oncie di zucchero fino , e quattro 
oncie di butirro fresco ; poscia a poco per volta 
metteteci quattro uova fresche, bianco e rosso

sbat- -



sbattuti un poco insieme, e formatene una pasta 
alquanto soda, aggiungendovi mezza libbra di 
mandorle dolci pelate e intere ; formatene de’ 
pastoncini larghi due dita » che farete cuocere 
al forno sopra lastre di rame • Quando saranno 
ben cotti, e di bel colore li cavarete dal forno , 
e tagliarete a Biscottini , che metterete a bi­
scottare come il solito ♦

Biscottini alla Francese,
Pesate tanto zucchero fino per quanto pe­

sano sei uova , e pedate ancora tanto fiore di 
farina per quanto pesano quatti’ uova , dividete 
i rossi dai bianchi delle sei uova , e sbattete 
questi bianchi in fiocca , sbattete pure in una 
catinella , o cazzarola quattro rossi , uniteci i 
bianchi montati, e poco per volto il zucchero 
che avete pesato ; finalmente uniteci la farina 
col setaccio, e un poco d’ olio essenziale zuc­
cheroso di cedrato * Ved* nel Tom, 1 , pag. 149. 
Versate la pasta dentro un imbuto col buco largo 
un dito , fatela scorrere sopra della carta da 
scrivere alla lunghezza di circa un dito , indi 
con una salvietta fina con entro zucchero in 
pane spolverizzato , sbruffate il zucchero sopra 
i Biscottini , e li farete subito cuocere di bel 
color d’ oro ad un forno temperato . Quando 
saranno cotti li staccherete dalla carta col col­
tello «

Biscottini <f yénisi all’ Inglese .
Prendete una libbra di zucchero fino , una 

libbra di mandorle pelate asciugate al forno 
e mezze peste , quattr’ uova fresche , due onde 
di butirro fresco , un’ oncia d’ anisi ben net­
tati , farina guanto'basti per fare una pasta ma-

neg-



neggievole ; formatene de’ pastoncini larghi due 
dita » fateli cuocere sopra lastre di un bel colo­
re , e tagliateli, biscottateli, e serviteli come 
quelli all Inglese .

Biscottini alla Genovese .
Abbiate della pasta di mandorle , stende­

tela alla grossezza di uno scudo , spolverizzan­
dola con zucchero in polvere , stendeteci sopra 
col coltello della buona marmellata di qualun­
que specie, tornate a coprire con altra pasta 
di eguale grossezza ; segnate sopra con il col­
tello la forma che volete dare ai Biscottini, fateli 
cuocere ad un forno temperato sopra lastre di 
rame con sotto un foglio di carta . Quando 
la pasta sarà cotta e di bel colore , prima che 
si raffreddi, tagliate i Biscottini dove avete se­
gnato . Questi Biscottini li potete coprire con 
una Glassa Reale , o di Marengo , ovvero colo­
rita . Se è bianca , o rossa, ci potete seminare 
sopra delle folignate , o dei pistacchi verdi triti, 
e farla asciugare al forno .

Biscottini da C avaliere .
Prendete una libbra di mandorle dolci pe­

state fine , otto oncie di zucchero in polvere , 
una quarta di cannella fina , una quarta di scor­
zerà  candita di cedrato o di portogallo trita, 
mezzo mostacciuolo di Napoli grattato , due 
oncie di cioccolata grattata, sei uova fresche, 
sbattete il tutto in una cazzarola, o catinella, 
per un’ ora , poscia versate in cassettine lunghe 
di carta , o di latta senza fondo ed in vece 
carta , fate cuocere ad un forno moderato . 
Quando i Biscottini saranno cotti, levateli dalle

casr



«assettine , e copriteli sopra , o tutto all’ intorno 
di un Gelo di zucchero bianco , o colorito .

Biscottini alla Maltese *
Chiarificate una libbra di zucchero, e fatelo 

cuocere alla gran Perla con due oncie d’ acqua 
di rose , aggiungeteci una libbra di mandorle 
pelate e trite , e dopo sei oncie di fiore di 
farina , mescolando sempre sopra un fuoco leg­
giero con una cucchiaia di legno . Quando la 
composizione principia ad inveschile , e che for­
ma una pasta tenera e delicata, sarà segno che 
è cotta . Spolverizzate delle lastre con zucchero 
fino , formateci sopra con questa pasta de’ Bi­
scottini di quella grandezza che volete ; fateli 
cuocere ad un forno temperato di bel colore , 
e serviteli. Se non ci volete mettere la fari­
na , poneteci in vece due oncie di cioccolata 
grattata, è pistacchi triti a sufficenza.

Biscottini alla Scozzese . t 
Prendete mezza libbra di mandorle dolci 

pelate» e trite fine , mezza libbra di figliuoli 
triti » un poco d’ olio essenziale zuccheroso di 
cedrato . Vedetelo nel Tom. Lpag . 149. zucchero 
fino quanto basti, e bianco d’ uova in fiocca 
a proporzione per formarne una pasta maneg» 
gievole . Formatene sopra la carta de*Biscottini 9 
come le Spume, e fateli cuocere ad un forno tem­
peratissimo . Staccateli dalla carta col coltello.

Biscottini alla Spagnuola »
Abbiate una Glassa Reale con un poco di 

olio essenziale zuccheroso di cedrato , o di 
Portogallo ; tagliate dell’ ostia bianca a stri­
sce lunghe’ come biscottini , stendete sopra 
queste strisce della glassa suddetta e mandorle

e pi-



1 6% /Ipicio
e pistacchi alla perlina triti, coprite con un’al­
tra striscia d’ ostia , replicate la glassa , le man­
dorle , e li pistacchi ; continuate così per quattro 
o cinque volte, e terminate con la glassa assolu­
ta , fate cuocere ad un forno temperatissimo 
sopra lastre > e servite freddo . '

Biscottini da Dama Tagliati.
Impastate dieci rossi d’ uova fresche e un 

bianco , con ott’ oncie di zucchero fino , un’ on­
cia di anisi nettati e triti 5 e fiore di farina quan­
to basti a formare una pasta non tanto dura ; for­
matene due pastoncini, fateli cuocere sopra una 
lastra ad un forno temperato , poscia tagliateli 
a Biscottini, e fateli asciugare ,al forno .

Biscottini di Cioccolata al M arzapane. 
Quando averete cotto alla cazzarola una 

libbra di pasta di mandorle . Vedetela qui ap­
presso , aggiungeteci delli pistacchi verdi interi, 
quattro oncie di cioccolata squagliata e ridotta 
in pasta , e due oncie di zucchero cotto alla 
gran Piuma ; levate quindi dal fuoco ; quando.sa­
rà alquanto raffreddata metteteci un bianco d’uo­
vo fresco , mescolate tutto bene , che sia un pasta 
maneggievole , formatene^ dei Biscottini sopra la 
carta , e fateli cuocere ad un forno temperato.

Biscottini di Savoja . '
Abbiate una Pasta di Savoja come é descritta 

a l l a 1 48. piegate de’ fogli di carta a scalet­
te larghe circa due dita, e con un cucchiaio d’ ar­
gento , poneteci tanta pasta quanta é necessaria 
per formare un biscottino , dategli sopra del 
zucchero in polvere col setaccio di seta , o vol­
tate le carte sopra il zucchero » ponete subito 
sopra lastre, e fate cuocere ad un forno assai

tem-



temperato di bel colore . Distaccateli dalla carta 
come quelli alla Cucchiaia.

Biscottini di Fané di Spagna.
Questi Biscottini si preparano colla Fasta di 

Pane di Spagna . Vedetela alla pag. 147. Si fanno 
cuocere sopra fogli di carta a scalette , gli si 
da il zucchero come quelli di Savoia , e sì cuo­
ciono , e si distaccano egualmente .

Biscottini di Mandorle.
Pestate fine nel mortajo otto onde di man­

dorle dolci con due dozzine di amare > asper­
gendole con un poco di bianco d’ uovo ; ag­
giungeteci quindi otto onde di zucchero fino, 
seguitate a pestare, poi otto rossi d’uova fresche » 
pestate ancora , e quindi li otto bianchi sbat­
tuti in fiocca , finalmente col setaccio passateci 
quattro oncie di fiore di farina , mescolate dol­
cemente, versate in cassettine di carta, o di latta 
senza fondo ed in vece carta, o in fogli di carta 
a scalette , dategli il zucchero sopra , e fate 
cuocere ad, un forno temperato di bel colore . 
Serviteli levati dalle cassettine , o dalla carta .

Biscottini Savoiardi alla Provenzale.
Prendete della Pasta Savoiarda alla Proven­

za le . Ved./M 51. Stendetela col cucchiaio sopra 
fogli di carta a scalette , dategli il zucchero 
sopra » e fate cuocere di bel colore .

Biscottini di Pistacchi.
Pestate uel mortajo quattr’ onde di Pistac­

chi ben verdi sbollentati e pelati, con un poco 
di scorzetta di cedrato candita , ed un poco 
di scorzetta di limone grattata, aspergendoli 
con un poco di bianco d’ uovo > aggiungeteci 
quindi quattro oncie di zucchero fino * un piz­

zico



zico di fiore di farina , e tré rossi d’uóva , me­
scolate bène, ed in fine cinque bianchi d’uova 
sbattuti in fiocca . Stendete questa pasta sopra fo* 
gli di carta a scaletta, e fateli cuocere con zucche­
ro sopra , come quelli alla Cucchiaia .

Biscottini di Cioccolata. " >
Grattate tré oncie di Cioccolata, sbattetela 

con quattro rossi d* uova fresche , e otto oncie 
di zucchero in polvere , aggiungeteci otto bian­
chi d’ uova sbattuti in fiocca , e col setaccio 
quattro onde di fiore di farina . Finite , e fate 
cuocere questi Biscottini come quelli alla C«c- 
chiaja,

Do' M arzapani. •
I Marzapani sono una Pasta di Mandorle e 

d i Zucchero unito insieme, detta, Pasta Reale di 
Marzapane , che si prepara come i Biscotti, e 
Biscottini tutto P anno . Si possono Ì Marzapani 
diversificare, secondo le stagioni diverse de Frut­
ti , mediante i varj ripieni di Marmellate . Si 
cu'oprono ancora con Glasse e Geli di zucchero .

Marzapani Im peria li.
Sbollentate , pe.late , e pestate assai fine 

due libbre di Mandorle do lc i, aspergendole con 
un poco di bianco d’ uovo . Abbiate due libbre 
di zucchero cotto alla gran Piuma , quando lo 
levate dal fuoco dimenatelo un poco con una 
cucchiaia finché sia un pochino raffreddato, me­
scolateci allora sei rossi d’ uova fresche stem­
perate con un poco del medesimo zucchero fred­
do , e stancheggiatelo con un cucchiaio d’ ar­
gento intorno al bordo della cazzarola fino a 
tanto che sarà sbianchito , metteteci quindi le 
due libbre di mandorle suddette , aggiungeteci



la scorzetta grattata di un cedrato , o di un 
P o r t o g a l l o  , o di un limone , o della cannella , 
o vainiglia in polvere , mescolate e incorporate 
bene il tutto insieme , stendete questa Pasta di 
Marzapane sopra lastre stagnate e spolverizzate 
di zucchero , alla grossezza di un dito , spol­
verizzate anche di sopra , mettete alla stufa per 
tré , o quattr’ ore ; quindi con un taglia pasta 
tagliate i M arzapani di quella grandezza che 
volete , a mostacciuoli » tondi, ovati, a giglio ; 
a cuore , a rosetta, e come vi pare .

Potete ancora stendere la pasta alla gros­
sezza poco più di un dito sopra dell’ostia bianca a 
guisa di mostaccioli , o di raffioli » o in rotelle , 
o in rosette ec. , metterla alla stufa sopra la­
stre stagnate per tré o quattro ore , e poscia 
coprire si gli uni s che gli altri Marzapani con 
un Gelo di zucchero bianco » o colorito ; ov­
vero con una Glassa Peate o di-M arènga, che 
farete asciugare un momento al forno .

Marzapani R e a li .
Si chiama questa , Pasta Reale di M arzapane, 

e si prepara esattamente come la precedente » 
alla sola differenza, che é bianca, perché non 
vi si mettono i rossi d’ uova , e si finisce , e 
si serve egualmente • j  t

Marzapani allì Pistacchi.
Pelate all’ acqua calda due libbre,di Pistac­

chi verdi, passateli alla fresca j asciugateli, pe­
stateli assai fini nel mortaio , aspergendoli con 
un poco di bianco d’ uovo . Stancheggiate fuori 
del fuoco due libbre di zucchero cotto alla gran 
piuma ; quando sarà sbianchito , metteteci li Pi­
stacchi pestati, quell’ odore che volete, come-ai

M ar•



iya ydpicio
Marzapani Im p er ia li , dimenate , e mescolate be­
ne , fino a tanto che la pasta sarà quasi fredda ; 
formatene quindi i M arzapani come sopra . Per 
conservarli teneteli in scatole con carta tagliata 
in luogo asciutto .

M arzapani alla Cioccolata «
Chiarificate , e fate cuocere alla gran Piuma 

due libbre di zucchero con sei oncie di cioccolata 
squagliata ; tirate quindi indietro dal fuoco, stan­
cheggiate il zucchero con un cucchiaio d’ argento 
come il solito ; quando sarà bene stancheggiato 
metteteci due libbre di Mandorle dolci pestate 
finissime , e un poco di cannella e di vainiglia in 
polvere ; mescolate , ed incorporate bene con 
una cucchiaia di legno» finche la pasta sia quasi 
raffreddata. Formateci M arzapan i, come quelli 
Im periali , e copriteli con una Classa , o Gelo 
bianco.

Marzapani alta C a n d ì.
Pelate 'e  pestate assai fine una libbra di 

M andorle, ed una libbra di Tistacchi verdi, asper­
gendo con un poco di bianco d' novo mesco­
lato con due cucchiai d’ acqua di fiori d’ aran­
cio . Fate cuocere alla gran Piuma due libbre 
di zucchero , stancheggiatelo fuori del fuoco ; 
quando sarà sbianchito , metteteci le Mandorle, 
e 11 Pistacchi ; dimenate ed incorporate bene in­
sieme con una cucchiaia di legno , finche la pasta 
sia quasi raffreddata . Formateci i M arzapani, 
come quelli Im peria li, e glassateli come volete.

Marzapani al Sugo de' Frutti R o ss i. 
Quando averete cotto due libbre di zuc­

chero alla gran Piuma , aggiungeteci il sugo di 
una libbra di Pisciole > o di R ib e s , o di polpa

di



«li Framboese ; fate alzare qualche bollo . acciò 
il zucchero torni alla sua cottura di prima 
stancheggiatelo allora fuori del fuoco , come 
il solito, e metteteci due libbre di Mandorle 
peste finissime » un poco di cannella in polvere ; 
mescolate ed incorporate bene il tutto insieme, 
formatene i Marzapani come sopra , fateli asciu­
gare alla stufa sopra lastre , o sopra .all’ostia, 
p serviteli coperti di una Glassa , © di un Gelo 
bianco.

Marzapani al Cedrato .
Quando averete stancheggiato due libbre di 

zucchero alla gran Piuma , come si é detto altre 
volte , aggiungeteci due libbre di Mandorle peste 
finissime, ed una libbra di Marmellata di Cedrato ; 
mescolate bene il tutto insieme , e formatene 
i M arzapani, fateli asciugare un poco più alla 
stufa sopra lastre, o sopra all’ostia , e copriteli 
con Classa , o Gelo di zucchero «

Nello stesso modo potete preparare! M ar­
zapani di Portogallo, di limone ec.

Marzapani ed Fiore d o ra n d o ..
Allorché a ver e,te pestate due libbre di Man­

dorle dolci * aggiungeteci mezza libbra di M ar­
mellata di Fiori d Arancio, e metterete poi queste 
Mandorle col Fiore d'Arancio in  due libbre di zuc­
chero ©otto alla gran. Pium a, e stancheggiato^ 
mescolate bene , e formatene i Marzapani come 
tutti gli altri j e glassati egualmente.

Nella stessa maniera potete apprestare i  
Marzapani con tutte sorta di Marmellate di Frut­
ti , e di Scorzette di A gru m i,



174 sàpido
Marzapani alla Cannella .

Dopo che averete messo due libbre di Man­
dorle peste finissime , in due libbre di zucchero 
cotto alla gran Piuma , e stancheggiato , uniteci 
un’ oncia di buona cannella in polvere ; mesco­
late ed incorporate bene le Mandorle e la Can­
nella , col Zucchero ; formatene 1 Marzapani come 
volete , fateli asciugare alla stufa , e serviteli 
coperti di una Glassa , o di un Gelo di zucchero 
bianco > o colorito .

Marzapani alla Vatniglia.
Questi Marzapani si preparano come quelli 

di Cannella, e solo variano che in luogo della 
cannella metterete due baccelli di Vainiglìa in 
polvere pestata con un’ oncia di zucchero in 
grana , e li finirete » e glasserete nello stesso 
modo .

Marzapani alla Duchessa.
Allorché ogni sorta di Pasta di Marzapane 

sarà levata calda dalla cazzarola , stendetela so­
pra lastre stagnate , con ostia bianca lavorata 
sotto, alla grossezza di poco più dimezzo dito 
traverso, copritela quindi con altra ostia bianca, 
e quando sarà fredda ponetela alla stufa per 
tre o quattr’ ora » Poscia tagliate li Marzapani 
a mostaccioletti, o rosette , o gigli, o anelletti, 
o come più credete a proposito .

Marzapani ài Mandorla dm ara .
Questi Marzapani si preparano come quelli 

R e a li, e solo differiscono che si mette metà Man­
dorle dolci , e metà.'Mandorle amare , e si fini­
scono come gli a ltri.



Marzapani Sem plici.
Prendete due libbre di Mandorle d o lc i, pela­

tele all’ acqua calda , passatele alla fresca, asciu­
gatele , pestatele come le precedenti . Quando 
saranno peste assai fine, chiarificate una libbra di 
zucchero > e fatelo cuocere alla Piuma • metteteci 
quindi le Mandorle, incorporate bene insieme con 
una cucchiaia di legno , dimenando nel fondo , 
ed all’intorno della cazzarola affinchè non si at­
tacchi , benché fuori del fuoco . Conoscerete 
quando la pasta sarà fatta > allorché toccandola 
col rovescio della mano non si attaccherà alla 
medesima. Mettetela allora sopra la tavola della 
pasticcerìa , spolverizzatela di zucchero fino 
sotto e sopra , e lasciatela riposare e raffred­
dare., per quindi formarne dei M arzapani, come 
tutti i precedenti .

M arzapani Im bottiti.
Con tutte le Paste di sopra descritte si pos­

sano formare de’ Marzapani Im bottiti, cioè R i­
p ie n i , Variano questi ripieni a seconda diche 
sono composte le differenti Paste di M arzapane . 
Per esempio i Marzapani Imperiali si possano 
riempire di Candito d'Vovo , di Candito di Ciot­
tolata e c . , come lo stesso in quelli di Frutti rossi, 
e così il talento dell’ Artista potrà variare que­
sti ripieni -, e ^glassarli , sempre all’ opposto della 
composizione della Pasta d e'M arzapan i. Perciò 
'fate stendere un dito scarso di Pasta di M arza­
pan e qualunque, sopra dell’ ostia a guisa di mo- 
stacciolo , o raffiolo , o a cuore ec ., metteteci 
nel mezzo quel ripieno che credete a propo­
sito , ricoprite con altrettanta pasta", appareg- 
giate , e dategli una bella forma col coltello ba­

gna-



i-]6 '/Spici»

gnato nel bianco <T uovo sbattuto , ponete alla 
stufa sopra lastre per cinque o sei ore , e poscia 
glassate sopra i Marzapani con un Gelo o una 
Glassa bianca 0 colorita . Se sono coperti di 
Glassa metteteli un momento sotto un forno da 
campagna con fuoco solamente sopra.

Potete ancora a dopo che i Marzapani ripieni 
saranno asciugati alla stufa , tagliargli sopra con1 
un taglia pasta di vostro genio , e quindi co­
prirli con Gelo o Glassa di zucchero . Si avver­
te a che 1’ ostia deve essere collocata sopra le 
lastre quando ci stendete la Pasta di M arzapane.

Potete inoltre , quando qualunque Pasta di 
Marzapane sarà formata , metterla sopra la tavo­
la o pietra della pasticcieria , con zucchero in 
polvere sotto e sopra , stenderla alla grossezza 
poco più di mezzo dito , e posarla sopra lastre 
di rame stagnate , stendervi sopra col coltello 
quella Marmellata che più sarà di vostro genio , 
coprirla quindi con altra Pasta di Marzapane della 
medesima ' grossezza , metterla alla stufo per 
tré ore ; quindi tagliarla con un taglia pasta di 
quella forma , che credete più a proposito , e 
Glassare questi M arzapani, come tutti gli a ltr i.

Marzapani Sufflè .
Pelate all’ acqua calda e passate alla fresca 

due libbre di Mandorle dolci , asciugatele , pe­
statele assai fine nel mortaio , aspergendole con 
un poco di bianco d’ uovo » affinchè non co­
vino 1’ olio ; mescolateci quindi due libbre di 
zucchero fino in polvere , odore a piacere , e 
bianco d’ uovo sbattuto in fiocca , quanto é ne­
cessario , onde formare una Pasta tenera e ma­
neggevole . Formatene i Marzapani come cre­
dete • Con



Con questa Pasta ci potete formare dei M ar­
zapani come tutti i precedenti, stendendola sopra 
la pietra, e spolverizzandola con zucchero bianco 
in polvere alla grossezza di un dito , e tagliarla 
con un taglia pasta . Si fanno cuocere questi M ar­
zapani sopra lastre stagnate con sotto fogli di 
carta bianca , ad un forno temperato . Si riem­
piono , se si vuole , e si glassano con Classa Reale» 
o di M arenga, o Colorita , e si fa asciugare la glassa 
sotto un coperchio da campagna con fuoco so­
lamente sopra • Potete ancora Classare questi 
Marzapani con un Gelo di zucchero , bianco , 
o colorito. Vedete li differenti Celi alla p. 145. 
e 14 6.

Marzapani Sufflè di Mandorla /im ara .
Questa Tasta di Marzapane si prepara esat­

tamente come la precedente , alla sola diffe­
renza che si mette una libbra di Mandorle dolci» 
una libbra di Mandorle amare, e due libbre e 
mezza di zucchero in polvere. Per il resto si 
finisce , si cuoce , si glassa , e si serve come 
sopra .

Marzapani Sufflè Seringati.
Quando averete preparato una delle due 

Pasta Sufflè come sopra , mettetela nella seringa 
con una stampa di buco largo , fatene sortire 
la Pasta sopra carta bianca a quella lunghezza 
che credete , per formarne serpette, ciambel- 
lette ec. Fate cuocere ad un forno temperato, 
e servite di bel colore senza glassare .

Pane di Spagna Classato .
Non solo i Marzapani vengono coperti con 

un Celo dì Zucchero, ma ancora qualunque al­
tra Pasta» come il Pane di Spagna, le Paste ? di

Tom,11. m To*



T orino, di Savoja , di Mandorle ec. Queste Paste 
così Glassate si chiamano Pezzi con Gelo . Per 
farli , quando averete cotto qualunque delle* 
suddette paste , o in stampe , o in cassettoni , 
p in ^assettine , e raffreddate , tagliatele in 
pezzi riquadrati larghi , lunghi, e alti tre di­
ta traverse , ed anche più se Io giudicate a 
proposito . Abbiate pronto un Gelo bianco di 
zucchero» o di colore , immergeteci, con due 
forchette, un pezzo di Pane di Spagna, e po­
netelo subito sopra una graticchia a sgoccio­
lare pon un piatto sotto . Quando sopo fatti 
tu tti, e freddi serviteli»

Se li volete coprire di Geli di differenti 
colori, immergete in un Gelo una sola parte, 
ed allorché questa sarà asciugata, immergete 
V altra parte in un’ altro Gelo , e cosi li potete 
Coprire di quanti Geli coloriti volete. Tutte le 
suddette Paste tagliate in pezzi le potete an­
cora riempire con qualche Marmellata , o Cow- 
dite d ’ Ttovo , e coprirle di uijo » o più Geli di 
Zucchero , cornei Biscotti molli . Ved. pag. i$ 6 ? 

Delle Spume , Marenghe , e Pignoccate f 
Sono questi Lavori di Bìscottineria molto de­

licati , e serviti tutto l’ anno sulle più delicate 
in elise . Se ne preparano di varie specie, -e co­
lori . Sono b elli, facili a farsi, e molto como­
di per guarnire il Deser , potendoli fare nel mo­
mento .

Spume di Mandorle Amare ?
Pestate mezza libbra di Mandorle Amare bei) 

fine» aspergendole con un poco di bianco d’uovo, 
aggiungeteci una libbra di zucchero in polvere , 
la sGogzetta grattala ili niegzo limone , e due

bian.- ’



bianchi d’uova fresche sbattute in fiocca • Os­
servate che la pasta non sia tanto tenera , cioè 
che non si spandi e si sostenga ; e formatene 
le Spume, ossiano piccioli gruppetti, sopra fogli 
di carta jbianca , ponetele sopra lastre ? e fate 
cuocere ad un forno temperatissimo di bel co­
lore . Distaccatele calde dalla carta col coltello» 

Spume di Cioccolata •
Prendete una libbra di zucchero in pol­

vere , tré oncia di Cioccolata grattata » due bian­
chi d’ uova scarsi sbattuti in fiocca ; fatene una 
Pa?ta un poco più soda della precedente.; for­
matene le Spume sopra fogli di carta, e fatele 
cuocere ad un forno assai temperato sopra lastre 
stagnate •

Spume di Pistacchi f
Abbiate mezza libbra di Pistacchi Verdi pela­

c i , e asciugati alla stufa, pestateli nelmortajo, 
aspergendoli con un poco di bianco d’ uovo, 
aggiungeteci una libbra di zucchero in polvere , 
e due bianchi d’ uova fresche sbattute in fiocca ; 
formatene una pasta come sopra , e delle Spume 
jiello stesso modo , che farete cuocere ad un 
forno temperatissimo .

Spume di Pignuoli, di C occhie, e d i t o r i .
Queste Spume si preparano tutte nella stessa 

maniera , che quelle di Pistacchi, aggiungendoci 
qualche poco di odore a piacere , onde rile­
varne il gusto .

Spume di Cannella Candita.
Mescolate in una libbra di zucchero in pol­

vere due bianchi d'uova scarsi sbattuti in fiocca , 
mescolate insieme , e aggiungeteci due oncie 
di Cannella in filetti assai minuti preparata al

m 2 brìi-



brillante; formatene le spume, come sopra, f 
fjtele cuocere egualmente.

Spume di Caffè,
Prendete un’ oncia di Caffè abbrostoiito , € 

macinato finissimo, mescolatelo con una libbra 
di zucchero, c due bianchi d’ uova scarsi sbat­
tuti in fiocca ; formatele una Pasta , e dell? 
Spume, come le precedenti ; fatele cuocere egual­
mente •

Spume di Cedrata.
Tagliate in piccioli filetti tré onde di Ce­

drato Candito , cioè o Tirato a Secco , o al B ril­
lante , e tre onde di Mandorle alla Terlina ; Ab­
biate una libbra di zucchero in polvere bian 
diissimo , mescolateci due bianchi d’ uova fre­
sche sbattuti in fiocca , le Mandorle e Cedrate 
in filetti ; formatene una Pasta, e delle Spume , 
.come il solito , c fatele cuocere nello stesso 
modo .

Spume di Fiori d’ Arancio,
Prendete tre onde di Fiori (l’Arancio alla 

Perlina , una libbra di zucchero bianco in pol­
vere , due bianchi d’ uova scarsi sbattuti in fioc­
ca ; formatene Pasta , e Spume , come le prece­
denti . •

Spume di A n is i,
, Queste Spume si preparano come quelle di 

3?tori d’ Arancio, con tré onde dì Anisi alla Ter* 
lina  , e si finiscono e si cuociono egualmente. 

Spume di Finocchio granito .
Anche queste Spume si apprestano come, 

quelle di Fiori d'Arancio , con tré onde di F ir  
jlocfhio granito preparato alla Perlina f



Spume di Filetti alla P erlina.
Le Cocchie , li Pistacchi, le Mandorle , le 

K[cci, e con tutto altro preparato alla Perlina, 
e tagliato in filetti assai, minati , o trito , si 
possano apprestare delle spume , mettendo in 
una libbra di zucchero in polvere due bianchi 
d’ uova fresche sbattute in fiocca 5 e mezza lib­
bra delle Perline suddette ; formarne una Pasta, 
e quindi delle Spume, come tutte le altre.

Spume di Cannella.
Mescolate una libbra di zucchero in pol­

vere , con un’oncia di cannella pestata finissima *
; due bianchi d’uova fresche scarsi sbattuti in 
ìocca ; formatene una Pasta , e delle Spume co­
aie le altre •

Spume dì Portogallo.
Estraete sul momento l ’olio essenziale zuc­

cheroso a due Portogalli ; vedetene la maniera- 
nel Tom. I. pag. 149, , mescolatelo con una libbra 
di zucchero bianco in polvere , e due bianchi 
d’ uova fresche scarsi sbattuti in fiocca ; for­
matene una Pasta , e quindi delle Spume sopra 
carta bianca , e fatele cuocere come le prece­
denti .

Spume di Limone, di Cedrato , di Arancio .
Si preparano queste Spume come quelle di 

Portogallo , eccettocchè si mette la metà dell’ 
Arancio , per essere estremamente penetrante .

Spume di, Vainiglia . ^
Pestate finissima mezz’ oncia di vainiglia , 

con un poco di zucchero in grana , o in pane . 
Quando sarà ben pesta , mescolatela con una 
libbra di zucchero in polvere , e due bianchi 
d’ uova.fresche scarsi sbattuti in fiocca; forma­

tene



tene Tasta, e Spume, come le altre, e cuocetele
egualmente *

Spume Seringate.
Le Spume di Mandorla Amara , di Pistacchi, 

di Vlgnmìi, di inocchi è , di Klpci fresche , le potete 
servire seringate ; cioè formate la pasta da Spu­
me un pocchino più soda , mettendoci, o più 
zucchero , o meno bianco d’ uovo , mettetela 
nella seringa , fatene sortire la P asta, e forma­
tene sopra carta bianca , o delle serpette , o 
ciambellette, e fate cuocere ad un forno as­
sai temperato.

Se due bianchi d’ uova fresche sbattuti in 
fiocca sono troppi, onde formare con una lib­
bra di zucchero una pasta giusta da Spume * met­
tetene un pocchino meno nell’atto che l ’ impa­
state . Osservate che il forno dev’ essere di un 
calore temperatissimo.

Marenghe Gemelle i
Abbiate una libbra di zucchero in pane 

ridotto in polvere , e tré bianchi d’uova sbattuti 
bene infiocca, mescolate insieme, mettendo il 
zucchero nel bianco d’ uovo poco per volta, 
c  sé è poco per tré bianchi d’uova, metteténè 
un poco di più , onde formare una giusta pa­
sta da M arenghe , cioè che non spandi, e, si so­
stenga , aggiungeteci un poco d’olio essenziale 
zuccheroso di cedrato ; formatene quindi so­
pra carta bianca le Marenghe tonde , o ovali, 
e più picciole della metà di un’ uovo » con uri 
fcucchia/o d’ argento , spolverizzatele bene so­
pra con zucchero fino in un setaccio di seta ; 
fatele cuocere di color pallido sopra la tavola 
coperte di un forno da campagna ben chiuso.

acA



acciò non isvapori . Quando saranno cotte , di­
staccatele col coltello , vuotatele un poco al di 
dentro, riempitele di una visciola sciroppata, 
o fravola cruda , o pezzetto di candito , o altro , 
unite due Marengbe insieme a foggia di un uovo * 
e ponetele alla stufa in un setaccio guarnito 
di carta.

Marengbe di Pistacchi.
Queste Marengbe si apprestano nello stessa 

modo che le precedenti » e solo variano che 
vi si aggiunge mezza libbra di Pistacchi verdi  ̂
pelati all* acqua calda , asciugati alla stufa, e 
pesti ben fini con un poco di zucchero in pol­
vere .

Marengbe becche.
Fate una Pasta come quella delle Marengbe 

Gemelle ; formatene sopra la carta bianca delle 
Marengbe un poco più grandi delle precedenti, 
dategli il zucchero nello stesso modo , fatele 
cuocere ad un forno moltissimo temperato , so­
pra lastre stagnate ; quando saranno d* un bel 
color d’oro, levatele dalla carta , e fatele sec­
care bene alla- stufa . Potete riempire queste 
Marengbe al di sotto» di ciò che vorrete.

Marengbe Bianche di Pistacchi.
Quando averete fatta lina Pasta come per 

le Marengbe Gem elle, mescolateci quattr’ oncie 
di belli Pistacchi •verdi, pelati all’ acqua calda , 
ed asciugati alla stufa ; mescolate , formatene 
con un cucchiaio d* argento le Marengbe sopra 
carta bianca, che ognuna contenga due o tre 
Pistacchi, dategli sopra il zucchero fino come 
il solito, e fatele cuocere ad un forno tempe­
rato di bel colore . Se non gli darete sopra il

zue-



zucchero resteranno bianche come la carta . Di­
staccatele col coltello , e fatele asciugare ancora 
alla stufa dentro un setaccio guarnito di carta .

"Marengbe V arie .
Nello stesso modo che sono" preparate le 

Marengbe Bianche di Pistacchi si possano appre­
stare ancora con J n i s in i , Finocchio granito dolce, 
Mandorle amare trite, Pistacchi^ triti ec.il tutto 
Per linato . La dose è una libbra di zucchero » 
tré bianchi d’uova1, e quattr’oncie di Perline.

Pignoccate Bianche.
Chiarificate una libbra di zucchero , fatelo 

cuocere alla gran Piuma , stancheggiatelo quindi 
fuori del fuoco con un cucchiaio d’ argento ;

' quando sarà sbianchiti) , metteteci nove oncie 
di Fignuoli recenti ben’ nettati, stancheggiate an­
cora un poco , e fomatene le Pignoccate sopra 
piccioli tondi di ostia bianca , ponetele quindi 
alla stufa per tré o quattr’ ore » e conservatele 
dentro un setaccio guarnito di carta in luogo * 
asciutto. Se volete potete stendere la Pignoc- 
tata sopra fogli d* ostia bianca alla grossezza 
poco piu di mezzo dito traverso , e prima che 
sia del tutto raffréddata tagliarla a piccioli mo- 
stacciuoli, o rossette , o coretti, o stellette , 
con una starapetta di latta . Si servano in car­
tine arricciate .

x Pignoccate Rosse.
Queste si preparano nello stesso modo , e 

solo si aggiunge nèl zucchero prima di stan­
cheggiarlo un poco di sciroppo di uvetta lacca, 
onde darà alle Pignoccate un bel colore ama* 
rante, e si finiscono come le precedenti.

Pi-



Pignoccate V erd i .
Anche queste si apprestano come sopra , 

mettendo in luogo del rosso una sufficente quan­
tità di verde di spinaci allo sciroppo - 

Pignoccate di Pistacchi.
Queste Pignoccate portano il nome , ben­

ché fatte senza piglinoli, ed in vece nove oncie 
di Pistacchi verdi pelati all’acqua calda } ed asciu­
gati un poco alla stufa . Per il rimanente si fini­
scono come quelle di Tignuoli.

Della Pasta di Mandorle .
E ’ questa una pasta che rassomiglia molto 

a quella Reale di M arzapane, benché sia diffe-' 
rente , e serve ad altri usi. I Francesi confon­
dano queste due specie di Paste , dando ad en­
trambe il nome di Masseptns . La Pasta di Man­
dorle è molto più in uso , che la Pasta di Mar­
zapane , perchè si lavora assai meglio , ed è più 
propria per l* intagli di disegno , per la deco­
razione > e perchè finalmente è una pasta ma- 
neggievole . Serve a preparare delle belle guar­
nizioni per i tondini di credenza , ed a formare 
tante Bomboches molto piacevoli al gusto . Ciò 
nonostante la Pasta di Marzapane è di un gusto 
più universale , e se ne fa un gran consumo.

. Pasta Reale di Mandorle .
Fate cuocere due libbre di zucchero a Cas­

se , tiratelo quindi fuori dal fuoco , e metteteci 
due libbre di Mandorle dolci pestate finissime , 
come per la pasta di Mandorle alla Piuma , me­
scolate bene insieme con una cucchiaia di leg-no 
fuori del fuoco, fino a tanto che le Mandorle 
si siano bene incorporate col zucchero , Ciò 
fatto ponete la Pasta sopra la tavola o pietra

del-



della pasticcierìa con zucchero lino sotto e so­
pra , fatela' riposare * e quando sarà freddo’ sten­
detela come appresso , e fatene quell’uso, colite- 
delle altre" Parte di Mandorle «

• Fasta, di. Mandorle alla Piuma •
Pelate all’ acqua calda delle Mandorle do!<* 

ci , secondo che avete, di bisogno di pasta , passa­
tele alla fresca » asciugatele , pestatele nel mor­
taio, aspergendole di tempo in tempo con bianco 
d’uovo sbattuto con un poco d’acqua di cannella* t 

v o di fiori d’arancio* acciò non caccino-folio; quan­
do saranno peste assai fine » abbiate tanto peso di 
Zucchero per quanto era il peso delle Mandor-  ; 
le , fatelo cuocere alla gran Piuma * metteteci 
le Mandorle pestate * ponete sopra un fuoco ino- > 
derato * mescolando sempre con una cucchiaia 
di legno finché vedrete che la Pasta si distacca 
dalla cazzarola, e che non si attacca più alle 
d ita; levatela allora dal fuoco* ponetela.sopra 
la pietra, o tavola della pasticcierìa con. zUc-< 
chero in polvere sotto e sopra * Quando- saràtr 
fredda , stendetela leggiermente con lo stende-r 
rello sopra un foglio grande di carta bianca ,» 
spolverizzandola sotto e sopra con zucchero* i 
fino .

Pasta di Mandorle al Zucchero Granitói
Allorché averete pestato le Mandorle conte 

le precedenti ponetele in una cazzatola cori?, 
il peso dì tanto zucchero in grana, per quanto* 
era il peso delle Mandorle, ponete sopra un fuoco*} 
moderato, mescolando,sempre con.una cucchiai» 
di legno , finché vedrete che la pasta si.distaccai 
dalla cazzarola* e non.si>attacca più alle'dita 
levatela allora dal fuoco, e quando sarà fredda

co-



come sopra , stendetela leggermente nella stessa 
maniera , spolverizzandola con zucchero fino *

I Tasta di Mandorle alla. Rena .
Pelate e pestate assai fine nel mortajo dud 

libbre di Mandorle , come sopra , aspergendole 
con bianco d’ uovo sbattuto* con un poco d’ ac­
qua di cannella ; aggiungeteci quindi due libbre 
di zuccherò fino in polvere , e bianco d’ uovo 
sbattuto in fiocca, quanto basti, onde formare 
una Pasta tenera, e maneggevole *

Gon questa Pasta si fa ciò che si vuole , si 
stende spolverizzandola con zucchero, bianchis­
simo in polvere , e si fa cuocere sopra lastre 
di rame con sotto fogli di carta , ad uu forno 
temperato ■. Vedete i differenti Lavori di Tasta 
di Mandorle • e l ’Articolo de’ Marzapani,.

Pasta di Mandorle Ornare alla Rena .
Pelate all’ acqua calda mezza libbra di Man» 

dorle dola , e mezza libbra di Mandorle amare, 
pestatele nel mortajo , come le precedenti , ag­
giungeteci sedici onde di zucchero in polvere, 
e bianco d’ uovo in fiocca sufficiente per formare 
una /Wtf-come alla Rena . Finite questa Pasta 
come sopra . Serve ai medesimi, usi.

Tasta di Mandorle a Diversi Colori.
Prima di far cuocere la pasta di mandorle - 

alla cazzarola * sia alla Piuma , sia al Zucchero 
granito , mentre la Reale si lascia bianca, aggiun­
geteci quei colore che piu sarà di vostro ge­
nio ; come per il Rosso ini poco di sciroppo di 
uvetta lacca * per il Perde un poco di verde di 
Spinaci picparato allo sciroppo; per il Giallo la 
tintura di zafferano preparato egualmente ; per 
li 2^ 7 0 ' cioccolata squagliata e bollila, con un

po-



poco d’ acqua , e assai ristretta ; osservando di 
fare cuocere la Pasta sopra un fuoco moderato 
acciò non bruci. Alla Pasta alla Rena gii darete 
il colore assoluto senza sciroppo , quando ci 
mettete il zucchero, diminuendo un poco di 
bianco d’ uovo in proporzione del colore.

Con queste Paste di Mandorle colorite» quan­
do sono ben fatte , e ben maneggievoli , ci 
potete formare qualunque lavoro di decora­
zione , basta che abbiate dell’ immaginazione ì  
dell’intelligenza, e del disegno. Alla fine del­
le differenti Paste di Mandorle pag* ip o ., tro- 
varete alcuni lavori, uniti alla maniera di ser­
vire tutta sorta di Pasta di Mandorle .

Pasta dì Pistacchi.
Scegliete una libbra di belli Pistacchi Verdi » • 

pelateli all’acqua calda , passateli alla fresca , 
asciugateli, pestateli assai fini nel mortaio , as­
pergendoli con un poco di bianco d’uovo . A b -j 
biate una libbra di zucchero cotto a Cassè , met­
teteci i Pistacchi pestati , un poco di scorzetta 
di limone grattata, mescolate bene con una cuc­
chiaia fuori del fuoco , fino a tanto che siano 
bene incorporati col zucchero . Servitevi di 
questa Pasta , come delle altre Paste di M andorle.

Pasta di Pignuoli.
Questa Pasta si prepara come queHa di Fi*' 

stacchi, ma con una libbra di Pignuoli recenti,, 
oxlore di cedrato , e si finisce nello stesso modo . 
Serve ai medesimi usi, come le precedenti.

Paste di M andorle, di Pistacchi,
■ e di Pignuoli Stringate .

Quando averete fatta una Pasta di Mandorle 
alla Piuma, fatela raffreddare sopra la tavola

o pie-



o pietra della pasticcieria ; essendo fredda met­
tetela nel mortaio con tre bianchi d’ uova fre­
sche per due libbre di Mandorle , pestate insieme 
per una mezz’ ora , aggiungendoci nel tempo 
che pestate tre onde di zucchero in polvere, 
e la scorza grattata d’ un cedrato , e una quarta 
d’ oncia di cannella in polvere . Seringate questa 
Pasta sopra carta bianca con una stampa un poco 
grande, e formatene serpette, ciambellette, e 
ciò che volete ; fatela cuocere ad un forno tem­
peratissimo , che resti un poco bianca. Distac­
catela dalla carta col coltello.

Lo stesso potete praticare con le Paste di 
Pistacchi , e di Pìgnuoli, preparate col zucchero 
alla Piuma .

Pasta di Mandorle alla Cioccolata ,
Prima di levare dal fuoco due libbre di 

Pasta di Mandorle alla Piuma , metteteci una lifc- 
 ̂bra di Cioccolata liquefatta sopra un fuoco leg­
giero con un poco d’ acqua . Quando il tutto 
si sarà bene incorporato sopra il fuoco dime­
nando sempre con una cucchiaia di legno ^ fa­
tela raffreddare , quindi stendetela spolverizzan- 
.dola con zucchero fino sotto e sopra alla gros­
sezza di circa mezzo dito traverso , tagliatela 
con un tagliapasta di quella forma che credete j 
fatela cuocere sopra carta bianca ad un forno 
-temperato, e glassatela con una Glassa R ea le . 
.Questa pasta vi può servire per mólti usi , spe­
cialmente di decorazione . La potete preparare 
al bianco d’ uovo e zucchero, e seringarla co- 
?ne la precedente .

Pa-



1*0  Apicio
Pasta di Mandorle al Fiore cC A ra n d o .
Quando due libbre di Mandorle saranno pe­

state fine con un poco di bianco d’ uovo ; fate 
cuocere due libbre di zucchero alla gran Piuma , 
Incorporateci le Mandorle , aggiungendoci un pò* 
co d’ acqua di fiori d*Arancio, e qualche cucr 
chiajo di Marmellata di Fiori d1Arancio ; fate cuo­
cere sopra un fuoco leggiero, finché la Pasta s$ 
distacca dalla cazzarola , e non si attaccherà 
alle dita , dimenando sempre con una cucchiaia 
di legno , e fatela raffreddare prima di lavo­
rarla . Glassarete questi lavori con una Glasse 
Peale %

Pasta di Mandorle al Cedrato.
Questa Pasta si appresta come quella ai 

Flore d'Arancio » mettendoci in vece qualche cuc- 
chiajo di Marmellata di Cedrato . Si fa cuocere» 
e si '■ finisce nello stesso modo.

Paste di Mandorle' alla Cannella Bianca.
Allorché disseccate sopra un picciolo fuoco 

due libbre di Mandorle pestate finissime e asperse 
con bianco d’ uovo , con due libbre di zuc­
chero cotto alla gran Piuma , metteteci due on- 
eie di Acqua di Cannella distillata , e finite quer 
Sta pasta come le altre .

Pasta di Mandorle alla Fam iglia.
Questa Pasta si prepara come quella di Canr 

nella ì ma si mette in vece delV Acqua di Can­
nella , un’ opcia di Famiglia pestata finissima con 
un poco di zucchero in pape , e si finisce co­
me le altre •

Pasta di Mandorle al Framboese .
Quando averete pestato due libbre di M an-' 

darle , asperse con mezz\oncia di Acqua di Can
nella ,



fiiella , aggiungeteci una libbra di Framboese pas­
sato al setaccio , seguitate a pestare insieme • 
Allorché sarà bene incorporato con le M andorle, 
mettete questa T?asta in una cazzarola con due 
libbre di zucchero in polvere , fate disseccare so­
pra un picciolo fuoco, finché non si attacchi più 
alle dita t dimenando sempre con una cucchiaia 
di legno . Quando sarà fredda pestatela nuova­
mente nel mortajo , con cinque bianchi d’uova 
fresche , e mezza libbra di zucchero in polvere • 
Questa Pasta dev’essere maneggievole » la potete 
seringare, o formarci altri lavori.

Pasta di Mandorle alle Vis ci ole.
Passate al setaccio una libbra di Visciolc 

papali , disseccatele in una cazzarola sopra un 
fuoco leggiero con due libbre di Mandorle pe? 
state assai fine , e spruzzate con un poco d’ac­
qua di cannella, ,e due libbre e mezza di zuc­
chero in polvere , fino a tanto , che la Pasta 
non si attacchi più alle dita , fatela raffreddare, 
pestatela nel mortajo con li bianchi d’ uovo, e- 
jl zucchero , come quella di Framboesp, e finitela 
Stella stessa maniera.

Pasta di Mandorle alle Fragole»
Questa Pasta si prepara esattamente come 

quella di Framboese , e si cuoce , e si serve egual* 
mente , Quella di Ribes si fa come quella di 

1 pisciale .
Lavori D ivers i, e Maniera di Servire tutta Sorta 

di Pasta di Mandorle .
Allorché la Pasta di Mandorle è ben prepa? 

rata e maneggiata, e che si abbia dell’imma­
ginazione , della diligenza 5 e del disegno , ,si 
posano fare tutte sorta di bei lavori, e glas­

sarli
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sarli con diverse Glasse di zucchero ; ovvero de­
corarli con ornati della stessa pasta di differenti 
colori.

Non solo con la Pasta Reale di M andorle, 
con quella alla Piuma , con quella al Zucchero 
granito , potete formare de’ bellissimi lavori di 
disegno ; ma di più quando T averete discesa 
alla grossezza di un paolo sopra carta bianca, 
o sopra la pietra della pasticcìeria spolveriz­
zata di zucchero finissimo sotto e sopra , ci 
potete formare ancora Vasi , Secchìetti, Em et­
t e , Mastelletti , F io ri, Saliere , T azze , T^astri da 
Cappello , Cestini, Canestrelìe , Chicchere , Parter­
re e c . , ed ornare, e guarnire questi differenti 
lavori con altra Pasta di Mandorle di varj co­
lori , formandoci all’intorno fioretti > cerchi, pic­
cioli cordoni, filetti ec., e riempire questi lavori 
con Marmellate di Frutti, con Frutti Sciroppati, con 
Fravole fresche bene inzuccherate, con Sorbetti 
g e la ti, con Candito d' V ovo , con Zabaglione , con 
Creme sbattute ec.

Questi lavori si rendano facilissimi a farsi » 
mediante le differenti stampe ; oltre di ciò le 
strisce di Pasta di Mandorle si reggano diritte in­
torno ai fondi, come per le chicchere , mastel­
letti , saliere ec. Ecco un’ idea di tutti questi 
lavori.

Chicchere.
Tagliate un tondo della grandezza del fondo 

di una Chicchera con un taglia pasta , tagliate 
ancora una striscia alta quanto la chicchera , 
e lunga quanto è la circonferenza del fondo , 
dirizzatela all’ intorno del fondo suddetto , in­
collando le due estremità» e il fondo con zuc­

che-



chero finissimo,mescolato con gomma adragante; 
fateci all’ intorno qualche fiorino assai gentile ; 
con altra Pasta di Mandorle colorita, e sull’ orlo 
della chicchera, riportategli una sottile e stretta 
fittuccina di Fasta bianca , e lo stesso intorno al 
fondo, e adattategli un manicchino corrispon­
dente di Pasta bianca ; fate asciugare ad un forno 
leggerissimo sopra una lastra coperta di carta 
bianca , osservando che la pasta non prenda 
colore , ma che i colori restino vivaci, e la pasta 
bianchissima . Potete riempire queste chicchere 
con un Sorbetto Gelato } o altro , e servirle subito »

M astelletti.
Questi li potete fare nello stesso modo» 

tagliando la pasta, che deve formare la fascia 
all’ intorno del fondo un poco più alta e at-1 
tondata in due siti, che devono formare il buco , 
onde infilare un bastoncello solito da mastelli, 
fatto anche esso di Fasta di Mandorle 3 ed or^ 
nare , e cuocere questi Mastelletti come le chic-: 
chere .

Secchietti,
I Secchietti si preparano egualmente , cop 

la sola differenza , che si formano più stretti 
da piedi > che da capo , e vi si adatta un ma­
nico ai due buchi laterali, dove averete tagliato 
la pasta un pochino più attorniata del resto dell’ 
orlo del vecchietto . Questp manico.lo forma- 
rete con due filetti tondi di pasta di mandorle 
nera , e attortigliati insieme ; li cerchi glie li for­
matele Con piociolissime fasciette pure di pa­
sta di mandorle nera. Questi Secchietti li cuo- 
cerete come sopra , e li servirete ripieni di ciò 
che volete .

Tom,II, n Sa-
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S aliere,
Queste le farete ovate , o tonde , ma sonq 

meglio ovate, e più grandi e pia basse delle 
chicchere , con dentro una divisione di una stri­
scia della medesima- pasta , che la divida per 
traverso, e sotto quattro piedini sull* orlo del 
fondo . Le potete ornare di fuori come cre­
dete , cuocere come sopra , e riempirete di due 
sorta di >Sorbetto gelato , o altro ,
• f a s i , Tazze , e Vrne .

Questi lavori li farete sopra stampe; cioè 
stendete la Tasta di Mandorle al di sopra di 
dette stampe j che ordinariamente sono di ra­
me , unte con un poco dj cera squagliata , e 
strofinate bene poi con carta suga, ci forma- 
rete sull’ orlo da capo il suo cordoncino , e 
da piedi una striscia strettissima di pasta, che 
ne formerà il piede . Se sono tazze un solo 
manichino, e se sono vasetti ? o urne, due 
manichini per ciascheduno . Potete ornare sì le 
upe, che le altre con fiorini assai galanti all’ 
intorno di pasta colorita. Dopo cotte riempi­
tele di ciò che volete , e servitele subito • 

Canestrelle , e Cestini,
Potete modellare la Pasta di Mandorle di un 

colore paglino in stampe di legno , e ripor­
tarla quindi sopra le stampe di rame in forma 
di cestini , o canestrelle , incollarle come sopra » 
formandogli il fondo. Il piede , e il manico, 
li farete con filetti tondi sottilissimi della me­
desima pasta e attortigliati.. Queste canestrellef 
e questi cestini quando sono cotti li potete riem­
pire di tutto ciò che credete a proposito .



Parterre ,
■  ̂ E* questo un tondo di Pasta di Mandorla 

bianca , grande quanto la circonferenza del 
fondo dei tondino , e grosso come uno scudo . 
Sopra a questo fondo , che metterete sopra una 
carta bianca, con strisce di pasta alte un dito 
traverso si dirizzano sopra detto fondo, e si 
formano dei rabeschi come un parterre di giar­
dino , contornando il fondo con altra striscia 
di pasta della medesima altezza , che potete 
ornare all’ intorno come vi pare . Fate cuo­
cere ad un forno leggierissimo sopra una lastra 
senza prendere colore . Quindi servirete con 
diverse Marmellate ne* vani de* rabeschi «

Fiori , e Nastri da Cappello,
Si formano questi F io r i , e questi N.astr* » 

con la Pasta di Mandorle di differenti colori 5 
sì fanno cuocere ad un forno dolcissimo , e quin­
di si mettono al brillante. Vedete-la maniera 
dì brillantare all* Articolo de* Canditi al Brillante, 
dopo i Confetti.

/litri Lavori di Pasta di M andorle,
Con le altre Faste , di Mandorle , di Pistacchi, 

di Pigntioli, d) Cioccolata , di Fiore d'Arancio , di 
Cedrato d i Cannella ,di Vainiglia , di Framboese , 
di Visciole , di Fravole , potete preparare diversi 
altri lavori.

Per esempio con le Paste di Pistacchi , e di 
Pignitoli ci potete formare una specie di M ar­
zapani tanto sem plici, che imbottiti, 0 sopra la­
stre 5 o sopra ostia, asciugati alla stufa , e glas­
sati con una Classa Reale , o un Celo di zuc­
chero . '



Lo stesso potete fare con le altre Paste, 
queste debbano essere cotte al forno di un cor 
l.ore biondo , e glassate,. sopra con una Glassa 
bianca. , , <

J( Quelle Pa ste di Mandorle .peraltro dissec­
cate , e pestate al; bianco d’ uovo , e zucchero >\ 
sono, eccettuate », Queste le potete stendere alr 
la grossezza tdi un dito traverso , spolverizzarle^ 
di^zucchero. fino sotto e'sopra , tagliarle, quindij 
con un taglia tlpa_steJ_,di, quella forma.,che r>vo-. 
lete , farle cuocere ad un forno temperalo so-, 
prg,jl||stre.Mcoper%.dtj|car(ta (/bianca.t, g(e f quindi 
glassarle sopra con  ̂una ..Glassa ^bianca , Ujo . coni 
una Glassa del loro medesimo frutto;, se spnc^ 
preparate ai Frutti • cioè quando sono cotte di­
stogliere, un pocoj. della; ̂ ijned^simajniarjTiellata 
con, un,, poco, di biauco d’uovo , osservando che* 
si$ .densa , coprite et, q pesta specie jai^lVLarzapani^ 
di Frutti„ rossi ‘ spolverizzateli, c.qn zucchero fi7; 
ijo ,,, e, .rimette teli uprnpmento al forno perlai, 
asciugare . P.otete ancpra^er/a^atc queste Pastfy
con?,?fi  ̂ OTÌ1'. < U < \ . fi fc-'Mfci

Cr1Clì ^ ì n\ - . io < ‘ * .*»■  »<
} Pestate nel(Vmortn;o ben fine ̂ ott’ onci e di. 

mandorle dolci , ,aspergendole ditempo in.tem­
po con un poco (lî  bianco,;d’uovo, quindi agr 
giungeteci otto ̂ oncie^di ̂ zucc^eco , in polvere ,

. bianchirti * uòva f  seguitate a pesta re tacciò,1/,i ,■ i. >1 > o < ;>i i;lli iy P 1 V 1
i l , tutto,, s ì . mescoli ’ bène /insième , ̂ Scaldate due 
o trpi lastre^diprame, ben. puliteci pa^satpcj so-
ps!, m .  « ? » { & & > «  ’!m &

w « ?s?g  m é w e  w w a * .
saranno fredde ^stendgtecij sopra HcpLnc.olt,eJLlo 1$

Pa-*



Pksta di Mandorle suddetta alla • grossezza di una 
moneta di dde paoli Y  e quindi stendète sopra 
a detta pasta del bianco d* uovo sbattuto in 
fiocca, e mescolato con zucchero in polvere ; 
e degli anisini ben puliti > Fate cuocfere' ad un 
forno temperato, e di'"un bel 'color d’oro ; po'-’ 
scia tirate fuori del' forno l e cól coltello t a ­
gliate de’ quadretti larghi tré ditaf raversi4, ab-T 
biàte pronta una cannaf e'.a'mano a-'manov 
avvolgeteli ben caldi a detta c a n n a e  sérviteli; 
freddi , v >r > • ■ *> t . .»

u Si • possali#*1 servire ripieni dii'lina 1qualcho 
Marmellata , o' di Candito d ‘Devo ,* Ò' di qualche 
Sorbetto gelatoV 11 ‘ fl ■' v ***'■* *'

14 "''Cannelli'. *  V :" j4 *

Sj V‘ Stendete sòpfafì elle* lastre la Pasta di Man* 
dorle comé1 la precedente Y'irià senza’ métterci 
sopra marengà' e ’anisì ". Quando sarà cotta e di 
bel colore , fagliatela*/avvolgetela guisa1 di 
Cannelli, è quando sbiio freddi ,l1e nel momento? 
di servire riempiteli di una Marmellata V o Ge­
latina di Fru tti, o altro pome sopra*; turando 
uno de’ buchi con rotelline , tagliate espressa- 
mente’ quando tagliate i Cannelli’/ ed attaccate 
con'bianco d’ uovo e zùcchero. '*•' ‘

Stincbetti « ' " 1 *
Questi sono detti volgarmente Ossi de'Morti * 

Prendete una libbra di zucchero fino e asciutto , 
dodici bianchi d’ uova fresche , una'libbra di 
mandorle'’tagliate'a filetti e asciugate alla stufa * 
Unite li bianchi d’ uova al zucchero in una cazza* 
rola da' credenza ,’ e sopra un fuoco leggiero » 
movete sempre con una cucchiaia, finche vedete

che
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che stringe e si ammassa come una pasta , uni­
teci allora un poco d’ olio essenziale zuccheroso 
di cedrato , o di Portogallo , le mandorle sud- ' 
dette , ed incorporate che sono , ponete la pasta 
sopra la pietra, o tavola della pasticcieria> spoi- . 
verizzata di zucchero fino , e finché è calda , 
formatene Stincbetti, come Ossa de Morti lunghi 
poco più di mezzo palmo , o piu se volete » po­
nete sopra lastre con carta sotto , e fate cuo­
cere ad un forno temperatissimo come le spume,• 
e che*siano di'un colore biòndo , o bianco.# 
Potete formarne ancora Ciambellette > Gattoncini, 
e ciò che vi piacerà . *

Gridìi, f * ‘ '
Abbiate una -Pasta-dì Mandorle qualunque', ’ 

formatene délli piccioli A nelli , intingeteli iri 
una'Marmellata di Viscide stemperata con un pòco , 
di bianco d* uovo , e rotolateli subito nei zùc­
chero bianco in polvere > poneteli sopra carta 
bianca ; fateli cuocere ad un forno moderato' j 
sopra lastre, e servite freddo . !

' Cuppvlette.
Quando averete preparato dell! piccioli 1 

A n elli , come sopra , avvolgete una Viscida sci­
roppata senza nocciuolo con un poco di Pasta, 
di Mandorle ; bagnate il tutto nella marmellata 
suddetta > allungata con bianco d* uovo , e spoi- 1 
verizzate bene di zucchero ; ponete la Visciolà 
nel mezzo dell’ /Ivelletto , che formerà come una 
specie di Cuppoletta ; fate cuocere sopra fogli di , 
carta e lastre ad un forno temperatissimo , e j 
servite freddo • ' . j

Già- i
f
i
i



Clobettì :
Stendete la Pasta di Màndorle alla grossezza 

di mezzo scudo , tagliatela con un tagliapasta, 
in tanti picciolissimi tondi grandi come un bot­
tone ; incalcate un poco il dito nel centro di 
detti tondi, per potere mettere^iiel mezzo di 
ciascheduno un poco di Marmellata ; pòscia in* 
collatene due, l’uno sopra all’altro con bianco 
d’uovo e zucchero fino 5 fate cuocere sopra lastre 
coperte di carta bianca . Quando sono cotti 
copriteli tutti con una Classa bianca , e fate asciu­
gare al forno é°  * -ri * 'i # • •'Pozzetti.

Quando àverete distesa la Pasta di Mandorle 
assai sottile , tagliatela con un taglia pasta in 
picciolissime rotelline , grandi come pastiglie » 
pizzicatele con le dita tutte, all’ intorno , per 
formargli un pictiolò bordo; ; fate cùocere sopri 
lina lastra coperta di carta ad ,un forno assai 
dolce ; glassate di una Glassa bianca » e nel mOì 
mento di servire metteteci un poco di MarmeU 
lata , 0 di Gelatina, o una Ciriegiu, o Visciold 
sciroppata - * * ■ v

Rosette .  '  '  ' ?

Tagliate la Pasta di Mandorle gròssa come 
due paoli > a faggia di. rosette con un tàglia 
paste ; poscia bagnatele nel bianco d’ uovo me­
scolato con zucchero "fino r, ponetele sopra la 
carta , spolverizzatele ancora con zucchero fino 
per glassarle ; fate cuocere ad un forno molto 
temperato, e servite freddo, * »  ̂ '

Bottoni* v . t'. 5.1.,.
Stendete due foglie di fasta di Mandorle 

alia grossezza di mezzo scudo, stendeteci so­
pra



pra col coltello rdella Marmellata di qualche frut- 
to^coprite'*cónM*‘altra' sfoglia T e 3quindi ta­
gliate ’‘'con' un taglia ^Jjasta tanti picciolissimi; 
tondi’ conM’bottoni VJ fateli cuocere sopra una 
lastra'’ con sotto carta bianca acl un forno molto 
moderato' .‘ Quando’ sono Scotti copriteli tutti 
di" uria Clàssa, ’o di unì’ Gelo di colore. \y
* '* l> ■' ì"i-'i*Fave i t.'i i1 ì , i , . •
£iOU Pestate1'assai fine unai libbra.di Mandorle* 
dolci con alcune di 'amare ^spruzzandole con 
{ui^ocd* di bianco'H’uoVo^Mescolatele:quindi 
con mezza libbra.Mi fiore di farina i  mezza lib-i 
brVdi zùcchero* in polvere$ tré< rossi ' d*uova ?  
mezza, iiblirà'tli butirro,‘é'un'pócòdiscorzetta di 
limonè ’ grattata’?1 Formatene -una pasta maneg-, 
g ito le  sópra* JaJ{tW'óIaJ della ‘pasticcerìa . Coir* 
questa pasta formarete delie F a v e , che farete 
cuocere sopra ltisfre''stagnate’ à̂d un forno tem­
perato1 di bel colore Ppófetè*formarne ancora 
Ciambellette t:Biscottini, Serpètte- ec,* Potete» inol-r 
trel/glassarle ‘‘quando’' sono cotte con. una,Glassa, 
ò^Gr/o'di'zucch’eroV $.w > Ut.*
‘1ffD QuesteFave 'si preparano ancora con Pastài 
di Mandorle assoluta i*‘- i‘* f- * »

1 '* S1 " /  p e*1 Goffrè %} e Cialdoni.
T .So n o  queste, due-specie diiBiscottìneria molto1 
in * uso' nella Credènza s cma assai più i Cialdoni ,5 
che* i l Goffrè ; questi' ultimi sono di un gran con-' 
sunto1 in'Germania i essendo1 una Pasta Tedesca , 
cóme‘'il nóme1 lo dinota . Ambedue si fanno 
cuocere’ in unr'ferfo detto da Cialdoni ; mala 
Pasta l ed il ferro , sono differenti. « J

-V-O ' V# fc 1 tJ
Goff 1



•p {Goffrè-alla^Tedesca. ? kì
- r* Pestate mezz\oncia di Mandorlex ben fine, 
ponetele in. una catinella,, bianca^con quattro 
rossi d’uova fresche ed./ uno ,intero ^zucchero 
fino a proporzione -,, una foglietta. di0fiofé eli 
latte ;  quattro ..onde,eli butirro chiarificato,; 
sbattete., bene, tutto 'insierrie v aggiungeteci(’porj 
scia del fiore di farina, . finche là pasta alzan­
dola colla'* cucchiaia formerà iin grosso filo non 
Interrottoriscaldate il ferro dai,Goffrè^sopraun 
fornello, che sia pulito, ungetelo,tdi,butirro, fateci 
I' Goffrè-j quando sono3cottb da, una parte-Vol­
tateli dall’altra ;- rifilateli all’ ;intorno ,,, ,e seryi-; 
téli .subitoceli- belqcolore .À In -.diversi», paesi elei 
Nord,si mangiano ab,Dcser0 inzuppati,nelftfjore> 
di làtte* che. s i, serve in, tavola ,inTgarànne 
di cristallo - iJk ì, oll-v r,nq uzoun
-« s t  oraci nr Goffrè, alla Flamande 
s ic ; Ponete quattro/ohqie di-fior ê Leli farina"in 
Un vaso che tenga Ani boccale.f^Squagliate^quat^ 
tro onde di butirro frescone, ponetelo in: una 
catinella bianca, aggiungetecLuna..foglietta.„cfi^ 
fiore di latte tiepido , due uova intere, e,*due 

-rossi, due cucchiai di lievito ,di birra , ê irn̂  
pochino di sale ; sbattete il tutto' coni una frusta 
di,bacchette, e quindi .versate nel,rvaso^t|ella 
farina , seguitando a sbattere ,Iaqciò si mescoli, 
bene tutto< insieme ^Ponete invaso in una stufa 
tiepida , fate lievitare finche ,la ,composizione  ̂
si alzerà fino, all’ orlo,del vaso.,faÌloraJj[òrma-  ̂
tene dei- Goffrè , .come, i precedenti,, e serviteli^ 
ben caldi con zuccherp e.cannella sopraQ uésta 
dose, secondo la grandezza del ferro , vi darà 
dodid Goffrè,
V 4 Goff



2 0 Z ' Hpicio
Goffrè all' Im periale.

•Sbattete in* fiocca dieci bianchi d’uova fre­
sche , sbattete in spuma una* foglietta di fiore 
di latte che1 sia denso, in.due catinelle sepa­
rate ; mescolate poscia in un’ altra catinella un 
cucchiaio di detta spuma di fiore di latte, ed 
uno di bianco d* uovo, con un rosso per volta T 
e seguitate, così finché queste tré cose siano 
bene  ̂unite* insieme aggiungeteci in fine quattr* 
onde di butirro‘ fresco chiarificato , e pòscia 
quattr’ qncie di farina ; mescolate il tutto bene . 
Ungete il ferro da. Goffrècon butirro » scaldatelo; 
bene , versateci la pasta con un picciolo ra-> 
majolo chiudetelo , fate Cuocere d". ambe le: 
parti di bel colore > rifilate all’intorno , e ser­
vite caldo,.» spolverizzato di zucchero fino* V  

Goffrè alla Viennese. - . >
Abbiate tìn vaso, di. terra » che tenga diie‘ 

boccali, metteteci dentro una foglietta di fiore 
di latte tiepido f  sei onde di butirro squagliato 
tre uova intere * due cucchiai di lievito di 
birra > un pochino di zucchero > ed Un’ idea.di 
sale ; sbattete il tutto bene, ed aggiungeteci 
onde otto di fiore di farina ; seguitate a sbat­
tere circa *mezz’ ora con le bacchette» finchp 
la pasta diventi spumosa > collocate allora il vaso 
in una stufa tiepida a lievitare come sopra . La 
regola*per conoscere quando la pasta é'giunta 
al punto di lievitazione è allorché averà rad­
doppiato il suo volume, e questo Io conoscer 
rete all’ altezza del vaso * Questi Goffrè li fa? 
rete cuocere come i precedenti, e li servirete 
egualmente * Tutte queste1 paste a Goffrè deb­
bano nel momento essere cotte e servite. >r k i



Cialdoni al Latte. '
Ponete in linai catinella bianca libbra una 

fiore di farina , sei rossi d’ uova , sei onciè 
di zucchero.in polvere, due bicchierini di ro­
solio d’ anisi , aggiungeteci quindi del latte di 

1 vacca poco per volta, dimenando sempre e sbat­
tendo con una cucchiaia* di legno , r finché la 
pasta fili, si affini ,*e divengatleggiera . Scal­
date. il ferro a cialdoni, ungetelo al di dentro 
con butirro chiarificato , poneteci con un rama­
iuolo un poco della pasta suddetta , chiudete 
Il ferro- , ponetelo sopra un fornello di fuoco 
alquanto vivo , rivoltatelo d’ambe le parti, fino 
a tanto che sia cotto egualmente idi un color: 
d’ oro, rifilandolo all’ , intorno . Aprite allora il 
ferro, levate il Cialdone , posatelo sopra,un ba­
stone a cilindro , 'detto Cavalletto , la parte più 
bèlla al di sopra -,. appoggiate la mano sopra 
il cialdone per, fargli prendere la forma ; con-: 
tinuate così, e metteteli alla stufa dentro un se? 
taccio . •'* *
< Cialdoni alla Crema ,
* Li Cialdoni, che in Francia sono più in uso» 

sono quelli che si fanno alla' Crema . Mettete 
in’ una catinella tanto fiore di farina, e tanto 
zucchero in polvere , un pochino d’ acqua-di 
rose , e di fiori d’ arancio, stemperate con fiore 
di latte ( Crema ) poco per volta , mescolando 
bene , acciò la pasta non venga grumelosa , fino 
a tanto, che prendendola con la cucchiaia , • e 
vessandola formi un filo un poco consistente * 
Formatene i Cialdoni come i precedenti. »»i «

1 ~ - . » • i
* * ■ * ■ ' •  * - V A . JU t. MJ i ^
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Cialdoni al yino *di Spagna ,
? (^Questi tei* fanno- con la ‘medesima quantità 
di zuccherose farina , e la stemperate con due 
nova rfresche » e vino di Spagna bianco';''finché 
averete. una pasta consistente come la prece­
dente . Fate cuocere * e finite questi Cialdoni 
come quelli al Latte . n ' 
ib iso * Cialdoni: al Butirro, sua .. --
'fc!>n Mettete ̂  ili una »‘catinella tanto zucchero,- 
e. tanta farina , lunnpoco. diiscorzetta di limone 
grattaìta^qualchè gocciaicracqua^drrose'; stem­
perate con butirro- fresco 'squagliato? con latte 
caldo » .formatenemna pasta*da iCialdóni\ còme, 
sóprajje fatela cuocere, e servitela egualmente • - 
-icd suuiJ iiCialdonii~aU</4cquai ‘."J/.J ti n* ' 
idsJlmpastate «mezza libbra*di» zucchero '} una 

libbra difiore di farina'5,Jdue uova'fresche , -due 
oncie.di butirro squagliato** e: acqua pura’ . For- « 
matene una ^pastai cornei quella "degli altri Cial-i 
doni, j che* servireteccome'sopra *") r.su>j<.* t« a 
- . - < i j ■ <* 'C ialdoni al Caffè - '*»••*«
, 01 Mettete ini una catinella? bianca un buon 

cucchiaioni€caffè''Y» quattr’-*onciVi di zucchero 
in polvere , quattr* oncie di fiore* di'farina v 
stemperate con fióré di lattò ; e'formatene * una 
pasta' da* Cialdonii néllo 'stesso mòdo. b r  * 
-O iodw  s. tb ^C ialdoni'd i Magro » o-u * -*
‘ .»! Questa» è Hai medesima l dose l'dei Cialdoni al 
Latte., e i solo j varia-,> 'che' ini*lùogo 'del latte ,‘ si 
mette lattei dii'mandorle^dn-'Vfecé del'butirro 
olio* perfetti), edt in luogo delle uova - i bianchi ’ 
solamente » «e lo stesso Rosòlio >! Formatene pasta* 
affinata,, esfateciù-C/^o»* comedi precedenti . 
Ungete il ferro a Cialdoni con cera1 bianca. •

. . ^  CiaU



Cialdoni a Cornetti. -
Questi Cialdoni si fanno- con !a composi­

zione di tatti ,gli altri, con la’sola differenza 
che a misura che si cuociono , e « si levano dal 
Cerro , si piegano à cornetto , ossia a cartoccio* 
finche sono caldi.» ì . “r- j>uì> tu ì . oiuob 

Delle Ciambelle Ir., n ' ; j, -nno?- 
Le C iam bella sono una specie di Bìscottineria 

di forma più o meno grande ,r?di fìgura rotonda 
a guisa di anello u shpreparanoituttol’anno V e si? 
fanno di composizipni diverse . Ecco le migliori.: uo * Ciambelletjc alla.'Duchessa *, «uo ojmfuf 
'•> i Prendete-utréboncie di ̂ mandorle pestate* 

fine , stemperatele con circa una foglietta (Ih 
fiore di latte, fate \bollire,'p* con farina for- 
matenecsul fuocoHinal pagta^ea/e», ̂ ritiratela 
quindi (lai-fuoco . aggiungeteci1 due uovaiinrJ 
tere7 e, tanti, rossi finché, la pasta. sia un poctì»mor-> 
bida ^mescolateci! im poco d f .zucchero 2fino ?? 
e la scorza dimezzo limone? grattata. V For­
matene delle picciple \Ciamkellette sopra lastre 
stagnate , glassatele sopra con uovo* sbattuto , 
eizuccbero’ in grana,, e fatelefcuocere *ad'un> 
forno moderato di bel colore .n ni, Ciarnbellettei a lb i  D elfina’. uu-

Prendete ott’ oncie df'farina ,hquattr* on*| 
eie di butirro fresco , quattr’onci.e di zucchero 
fino, quaftr’ioncie ,di imandprle. dolci (peste fi­
nissime;,; bianco (l'iliova» fresche a proporzione, 
onde^compprre una?, specie /di pasta maneggie-s 
vnle,.A formate, con*questanpasta d e l l Ciani---' 
bellétte adoratele; prima di metterle ad un forine 
leggiero , l4con .bianco d* uovo, e zuccherouiiì^ 
grana. Fatele cuocere,\di bel colore. >;* ?' ‘ ’ " ' Ciam-



io  6  jjpicio
< Ciambellette -alla »Francese .

Fate una Pasta di Marzapane alla Rena , con 
mandorle , zucchero ; 5e bianco d uovo m fiocca, 
un-poco di «cannella in polvere ; formatene 
Ciambellette-, che farete cuocere sopra delia carta 
spolverizzata di zucchero . Potete ancora for­
marle con la seringa'e cuocere come sopra; 
Oppure bagnarle con bianco d’uovo sbattuto, 
ma non in fiocca, e rotorarle nel zucchero in 
polvere , metterle sopra la carta', farle cuocere 
come le Spume » • * * btr.x

Ciambellette a ll'acqu a .
? !/Abbiate -una iibbra'di fiore di farinai quat­

tro oncie di zucchero in polvere ,r due oncie 
di butirro 'frésco , tré - o quattro uova fresche- 
Formatene una pasta poco* tnaneggiata . Fate 
con questa delle'-picciole Ciambellette che get- 
tarete nell’ acqua bollente ; quando' verranno 
a galla lévatelé-, fatele scolare , e il giorno 
dopo fatele cuocere sopra lastre stagnate’ ad 
un forno temperato di bel color d* Oro . Que­
ste Ciambellette de potete glassare , o'mettere 
alla perlina». Vedete qui apprèsso Ciambellette 
Classate, e Per linate . - * •*

Ciambellette alla Condè .
- Prendete una libbra di fiore di farina , sei 

oncie di zucchero in-polvere , ' impastate con 
un bicchierino di>rattafia di fiori*d’ arancio, 
e quattro uOva fresche • Forrìi.iténe una pasta ' 
maneggievole , e quindi dell e Ciambellette -, met­
tetele nell* acqua bollente ‘e aggitate 1 acqua 
affinchè non bolla ; a misura che le Ciambellette 
verranno >atgalla*, levatele scolatele , fateie 
cuocere sopra lastre stagnate ad un fórno‘ mo­

dera-.



derato dì bel colore . Le potete glassare come 
le precedenti. * * •

Giambe\lelte di Mandorle Amare .
Abbiate una Pasta di.'Mandorle alla R e n a , 

Ved. pag, 187. fatta di mandorle amare, zuc­
chero fino , bianco d’ uovo , ecl . un poco di 
scorzetta di limone grattata . Formatene delle 
Ciambellette sopra carta da scrivere , » o sopra 
lastre pulite , fatele cuocere ad un forno tem­
peratissimo di bel colore, e,quando sono un 
poco raffreddate, distaccatele col coltello.

Ciambellette R e a li . *
Mettete fu  una cazzatola un bicchiere d’ac­

qua , un’ oncia di butirro fresco , un pizzico di 
•zucchero , ed una scorzetta di limone $ dopo 
pochi bolli, levate il limone, metteteci della 
farina quanta ne può bere l ’acqua , movete con 
una cucchiaia sopra il fuoco, e formatene una 
specie di Pasta Reale maneggievole , e ben colta-, 
indi ponetela. In, un’ altra cazzarola » e quando 
sarà fredda , mescolateci due per volta sei o 
sette rossi d’uova » e due bianchi , dimenandola 
con una cucchiaia di legno , Quando sarà bene 
incorporata con le uova » formatene delle Ciam­
bellette grandi come un soldo , ungendo dì bu-, 
tirro le mani , e la tavola della pasticcieria * 
ponetele sopra lastre stagnate , e fatele cuocere 
ad un forno assai temperato di bel colore . Que­
ste Ciambellette le glassarete con un Celo di zuc­
chero, 0 di cioccolata» 0 le metterete alla Perlina. 
Ved, Ciambellette Glassate, e Periinate .

Ciambelle alla Fiorentina .
Prendete due libbre e mezza di fiore di 

farina, tre onde di strutto buono » otto on­
de



eie di zucchero in polvere, quattordici uova j 
impastale il tutto e maneggiate bene , osser­
vando che deve venire una pasta alquanto molle; 
formatene Je Ciàmbelle > e fatele cuocere so­
pra lastre di bel colore .

Ciambelle all' fyova Esciodè .
Mettete sopra la tavola: della pasticcieria 

due libbre e mezza di farina, fateci un buco 
nel mezzo , rompeteci dodici uova , aggiunge­
teci quattr’ oncieidi butirro fresco , e un poco 
di sale -, impastate, e maneggiate bene la pa­
sta , ungendo le mani e la tavola con un’on­
cia e mezza di butirro • Se volete ci potete 
mettere un poco di scorretta di limone grat­
tata . Quindi formatene le ciambelle , gettatele. 
nell’acqua bollente , subito che verranno a galla 
levatele e ponetele a scolare. Fatele cuocere 
sopra lastre ad un forno temperato.

Ciambellette all' Vova Semplici .
Impastate tredici uova con tre oncie di 

butirro fresco, un poco di sale , e due libbre 
e mezza di farina , maneggiate e sbattete assai 
bene la pasta ; formatene le Ciambelle , fatele 
cuocere sopra lastre ad un forno temperato di 
bel colore.

Ciambelle al Butirro sem plici.
Prendete due libbre e mezza di fiore di 

farina , zucchero fino sei oncie , nove uova fre­
sche , un? oncia e mezza d’ anisi ben nettati, 
tré oncie di butirro , vino bianco mezzo bic­
chiere ; impastate il tutto insieme , e lavorate 
bene la pasta con le mani sopra la tavola della 
pasticcieria, sempre senza farina, e acciò non 
si attacchi alle mani e alla tavola ungete con 
un poco di butirro. Quindi formatene le Ciam­

belle*



belle , e; fatele cuocere -ad ani forno temperato;, 
come le altre;t«»  ̂ oiJu' L *ijrn?
..iiuC qii queste tré differenti Paste eh potete 

ancora formare delle picciolissime Ciambellette \ 
cuocerle» come le precedenti-, es quindi Glas­
sarle , o Perlinarle . < »  h j
f  n a ,oi v.r Ciambellei Lievitate a ll’, Olio . -> a M 
*►0 Prendete,} due «libbre e< mezza di fiore jdl 
farina,- tré, pagnotte .-te» mezza di rquattr’s oncia, 
r  una » di; pasta rbe«> lievitata ,3trè oncie di zuc­
chero in pólvere,; unspoco d isale, folio buono 
una foglietta,; "impastateribattuto con.circa una 
foglietta d’* a èqua atiepida »oe da misuranche la­
vorate daupàstah, mungete :benexla; tavola ""della 
pasticcierìa -conrolio vi che averétedasciato del-r 
la? foglietta ; formatene Quindi 1 & Ciambelle , porr, 
ne tele-sopra-lastre;» fatele liévitare,ad?una.‘Stufa 
temperata oi Quando vedréteuche sonofgonfie 
una cosa giusta ̂ infornatele^ ̂ "ad un sforno ino* . 
dorato-e fatele "cuocere di heLcolore . 1 "*1 
r> 1 * Ciambelle*LievitateqaluButirro . i oaru.id 
1» {-'Abbiate due"pagnotte di lievito-di quattro 

‘oncied’una, due libbre e mezzo di fiore di farina^ 
quatti-’)oncie di zucchero" in polvere ,*nove oncie 
di butirro fresco , e un poco di acqua, e sale ; infc$ 
pastate il tuftoùnsiemef,-e maneggiate bene , un­
gendo la tavola della pasticcierìa!; e le mani con 
un poco di butirra .^Formatene quìndi le Ciam-l 
belle i 1 fateìedlievitare come le precedenti j-de: 
cuocere-ad un forno temperato ,ie'ili'bel colore^ 
.'•ttó.o-.ul ■=» cj Cìambelle}Papaline .oìu.qrr 1 ,< m-ìhIo
* t ■ Prèndete Idnefolibbret e- mezza ^di ? fiore' "di  ̂

farina ;' iuku lìbbra<;dnzuccherQffmpolvé're^Hré^ 
oncie, dlbntiri-O'-frescbr, due'Jnovali inipàstafé il*
* e:i; Tom<U.\. ;■ \ iVu» » >0 ih • »r tutyf



tutto con mezzo bicchiere circa metà acqua e n̂ e? 
tk vino bianco ; formatene una pasta soda , sten* 
defela alla grossezza di uno scudo , e tagliatene 
quindi tante fittqccie larghe poco più di un di? 
to j formatene delle Ciambelle diritte a guisa di 
coroue, osservando che la pasta sia più* grossa 
allg base è più sottile verso la cima ; fatele cuo­
cere ad un forno temperato*. Dopo cotte deb­
bano re'stare diritte e non storcersi, o piegarsi ♦

■ Ciambella Frolle . *
Impastate due libbre e mezza di fiore di 

farina , con una libbra di zucchero in polvere , 
una libbra di butirro fresco , un poco di scor­
retta di limone grattata, quattro 0 cinque rossi 
d' liqva , e un “poco d? anisì ben nettati ; for­
matene Ciambellette , o Ciambelle, spolverizzando 
la tavola con fiore di farina ; fatele cuocere sor 
pra lastre di bel colore . Si deve poco maneg? 
giare la pasta * ’ * *■ » '■

. ' Ciambelle di Magro, . i • - *• i
Prendete due libbre e mezza di 'fiore di 

farina , una libbra di zucchero fino e mezza 
foglietta d’ olio buono , un’ oncia e mezzo d’ anh 
s i , mezzo bicphiere poco più di vino bianco , 
impastate il tutto insieme, e formatene’ delle 
ciambelle ,r che farete cuocere di bel colore , 
come le altre * Alcuni in luogo del vino niettqnQ 
bianchi d? uova sbattuti in fiocca .
< Ciambellette Glassate.

Ppr le Ciambellette glassate ; fate un Gela di 
zucchero bianco , o rosso , o di cioccolata . Ye- 
detell alla pag. 145, Quando sari* stancheggiato > 
e un poco raffreddato, con una forchetta immer­
geteci una Q (jue tjjht volta le Ciambellette , che a

ma-



mano a mano mettete a sgocciolare sopra una 
graticcila con un piatto sotto , finche sono raf­
freddiate .

Ciambellette Terlinate .
Abbiate del zucchero cotto alla gran Tiuma, 

o bianco , jo rosso » o con cioccolata , stancheg­
giatelo bene , metteteteci dentro le Ciambellette 
JZealt, o all'/fc^a^.Yed./>.so5 . rivoltatele per tutti 
ì versi con uria cucphiaja di legno fuori del fuo­
co , finché il zucchero sarà granito * e le Ciam• 
bellette ben coperte dal zucchero ; crivellatele , 
e mettetele sopra un setaccio guarnito di carta 
per un poco alla stufa . •

Ciambellette a l Celo di Zucchero .
Quando averete fatto un Celo di zucchero , 

o bianco , o colorito , metteteci qualche goccia 
di agro di limone , poneteci quindi fuori del 
fuoco delle Ciambellette X ealì, o all’ rfcqua 3 o 
Esciodè, o Semplici. Ved. pag, 205. rivoltatele bene 
nel zucchero con una cucchiaia di legno , leva­
tele tutte aggruppate dalla' cazzar ola , e quando 
sono fredde servitele a guisa di una rupe. Osser­
vate che debbano essere lustre di zucchero . 

Mostaccioli Fini ad Vso di Napoli.
Per cinquanta libbre di Mostaccioli pren­

dete venticinque libbre di fiore di farina , trenta 
libbre di zucchero mascavato , due onde di 
pepe forte • ed un’oncia di pepe garofanato , pe­
sto 1? uno e 1’ altro . Impastate il tutto con ac­
qua fredda , e formatene una pasta maneggie- 
vole ; fatela riposare per due giorni coperta 
con una tela grossa . Formatene quindi i M o­
staccioli di quella grandezza , che volete , spol­
verizzando ia pasta con fiore di farina > e fateli

0 2 cuo-



criocere'ad irn forilo assai temperato sopra Ia-j 
stre ricoperte di tritellino asciugato, prima alla 
stufa . Quando saranno cotti, fateli raffreddar^ 
e glassateli sopra con un Gelo di Cioccolata , com­
posto con dieci libbre di zucchero alla gran 
Piuma , una libbra di cioccolata squagliata ed 
unita al zucchero, e tré onde di^cjannella in 
polvere. Vedete i diversi Geli pag.\\q}.
... • Moslaccioli Fini Imbattili ad Vso dì ì^qpoli, • 
, Fate una pasta da Mostaccioli come la prej 

cedente , stendetela di quella grandezza che cre­
dete , metteteci sopra una discreta quantità dj 
marmellata di cedrato ,  o di Portogallo o v r  

vero di qualche conserva candita di agrumi, d 
di zucca lunga . Veci» pag, 56., ripiegateci sopra 
la -medesima pasta , dategli la forma deMostac? 
d o li, chiudete la pasta ali’ intorno , bagnandola 
con un poco d’, acqua frésca . Fateli cuocere ad 
un forno assai temperato sopra lastre spolve­
rizzate di tritellino , come i precedenti. Quan­
do saranno cotti li coprirete tutto ^1F intorno 
Con un gelo di cioccolata , fatto come per glj 
altri Mostaccioli , ntà li giassarete prima da un.q 
parte , e quando questa si sarà asciugata , li 
giassarete dall’ altra .

Torrone Fino ad %)so di Ts{apoli . -,
, Per cinquanta libbre di Torrone prendete 

venticinque libbre di mandorle dolci pelate ed 
.asciugate alla stufa sopra setacci, e mescola­
tele quindi con cinque libjbrp di zucchero fio­
retto in grana . Fate cuocerle leggiermente venti 
libbre di ottimo mele ad una cottura che met­
tendone un poro sopra un toucjino si spezzi es­
sendo freddo come il ? zucchero a caramello



rrtéscolateci ancor bollente le* mandorle ed il 
zucchero . Poscia versate sopra una tavola , co­
perta di fogli di carta bianca , stendete il Tor­
tone di quella grossezza che volete j copritelo 
con altra carta t> e poneteci sopra una tavola 
con un peso , affinchè si spiani egualmente . 
Prima che si raffreddi, tagliatelo a verghe di . 
quella lunghezza che più vi piacerà » Questo 
Torrone quando sarà del tutto raffreddato lo 
potete glassare tutto all* intorno con un Gelo 
di Cioccolata come quello de’ Mostacci oli , ovvero 
con un Gelo d i Cedrato, 0 di Portogallo , o di Can­
nella , 0 altro Gelo colorito . Ved. i differenti 
Geli pag. 145. Se poi non volete coprire il Tor­
rone di un Gelo di Zucchero, in questo caso , in 
luogo di mettere la carta quando lo spianate 
sulla tavola > vi metterete dell’ostia bianca sotto: 
e sopra.. ' ' >

Nocchiuta ad T)so dì 'N apoli.
La Tlocc^lata non varia dal Torrone » se non 

che in luogo di mettere le Mandorle , si mettono 
delle <N ocĉ e nettate, ed asciugate alla stufa . La 
dose, e la lavorazione è, precisamente la/stessa*. 
Si glassa con Gelo di Cioccolata , 0 con Gelo Bianco 
ovverò si copre con ostia bianca .

Pagnottelle al Prosciutto . 1
Ponete due libbre e mezza di farina in una 

catinella grande , fateci un buco in. mezzo .. 
stemperateci la sera con acqua tiepida quattrV 

, oncie di lievito . La mattina aggiungeteci una 
libbra di strutto buono , cinque oncie di zuc­
chero fino cinque uova , e mezz’ oncia di sale 
fino; formatene una pasta, mettetela sopra .la 
tavola della pastiederìa, e incorporateci poco

per



a 14 stpich
per volta altre due libbre e mezza di forma, 
sbruffandoci di tempo in tempo colle mani dell', 
acqua tiepida , finche la pasta sia formata , e 
piuttosto tenera ; affinatela bene a forza di 
polzi, conóscerete qiiandò è  arrivata , allorché 
si distaccherà dalle mani , e da sopra la ta­
vola ; mescolateci allora mezza libbra di pro­
sciutto magro tagliato in minutissimi dadini ; 
formatene quindi le pagnottelle di una discreta 
grandezza, pónetele sopra lastre , fatele lievi­
tare ad una stufa temperata circa tré ore ; indi 
Indoratele sópra con uovo sbattuto , e un maz­
zetto di penne , fatele cuocere di bel colore ai 
forno > e servitele calde sopra una salvietta • 

Pagnottelle all’ Olio.
Queste si preparano nello stesso modo ì é  

solo variano ì che si mette una foglietta e un 
quarto d’olio fino in luogo dello strutto , niente 
uova, ed in vecfe del prosciutto , nove oncia di 
passarlna ben nettata • . ' ’

M aritozzi G lassati.
Formate esattamente una pasta lievitata 

come quella delle Pagnottelle ♦ ma con una fo­
glietta e Un quarto d’olio fino, cinque onde di 
zucchero in polvere > e mezz’ oncia di salé fino i 
Questa pasta deve essere un pochino più tenera 
dell’ altra^ e devesi affinare a forza dibraccie 
mandandola sù e giù ; quando si distaccherà 
dalle mani, e dalla tavola 6arà arrivata ; me­
scolateci allora una libbra e mezza tra pignuoll 
e passarina , e mezza libbra di cedrato candito 
tagliato in minuti dadini . Formatene quindi 
I Maritozzi di quella grandezza che credete, 
poneteli sopra lastre ; fateli lievitare ad una

stu*



Stufa temperata due ore ; o poco più , secondo 
come sono grandi,, e poscia cuocere ad un for­
ilo di bel colore . Quando saranno cotti copri­
teli coli una Glassa Reale 4 o alla M arenga, e 
fateli asciugare ad un forno assai temperato . 
Ordinariamente si copròno con un Gelò bianco 
di,zucchero , e iion si mettono più al forno ; 
Serviteli caldi sopra una salvietta •
■ Maritozzi Ordinarj -,

Questi Maritozzi si apprestano precisamenté 
nella stessa maniera,» è solò differiscono * che 
si mette soltanto mezza foglietta d’ olio , mez­
za libbra di pasSarina , poco candito ; e prima 
di cuocerli s’indorano sopra con uovo , o bianco 
d’ uovo sbattuto ;

Quello Che il più essenziale 4 tanto dellè 
Pagnottelle i che de’ Maritozzi è di saper cono­
scere là stufa 4 affinchè non siano né poco 4 
ìiè troppo lievitati ; riia ciò si^cohosfce assai fa­
cilmente dal gonfiamento si delle une , thè 
degli altri 4 dopo uri certo tempo 4 che sonò 
stati alla stufa •

Pangialló. t
Potìeté sopra la tavola della pasticcienti 

cinque libbre di fiore di farina » fateci un buco 
nel mezzo , è stemperateci con acqua tiepida 
ima pagnotta di lievitò . Ciò farete sui mezzo 
giorno ; là sera formatene una pasta tenera co­
me sé fosse pane 4 aggiungendoci uria foglietta’ 
d’ olio fino > un’ oncia di sale fino , e acqua 
tièpida quanto basti; quindi mescolateci dieci 
libbre di zibibbo ben mondato , cinque libbre dì 
mandorle, due libbre di cedrato, o altra scopet­
ta candita tagliata in dadi > e uii poco d’acqua di



zafferano s che farete ,• mettendo in infusione il 
zafferano in un pannolino legato, o piummac- 
ciuolo , dentro un poco d'acqua calda * Quando SI tutto sarà bene incorporato insieme , formate­
ne le  Pagnotte di quella grandezza che credete, 
ponetele sopra una tavola , e lasciatele così fino 
alla mattina seguente coperte con una tovaglia ? 
allora con un mazzetto di penne e un poco d’ac­
qua di zafferano ben carica , indoratele sopra , 
e  fatele cuocere al forno , come se fosse pane • 
Se sarà di grasso , in luogo dell’ olio , potete 
metterci mezza libbra di strutto buono, come 
si costuma in Venezia ; in questa maniera il Pan­
giallo è assai migliore , »

* * t >
j r ‘ De’ Confetti * '

* - »
Descrizione e Lavorazione Generale de' Confetti *» '! ̂

Si dà il nome di Confetti a . varie cose ri­
coperte con diversi strati di zucchero (  Sottane 
I Confetti si fabbricano in due- maniere , cioè. 
Lisci , e G ricci, che i Confetturieri Francesi chia­
mano a Lissèì e a Perlé; sémbra peraltro che 
ì Confetti Lisci siano preferiti ’ai Confetti Gricci * 
se si eccettuano gli g a n c e t t i , le M andorle, ed 
i Coriandoli. c '

I Francesi chiamano i Confetti col nome di 
Dragées . Si fanno di Cannella, di G arofani, di 
Cacao , di Caffè , di M andorle, di pistacchi, di Pi- 
gnuoli , di 'tfocebie, di Finocchio dolce , di A n is ì, 
di Semi di Mellone , di Scorzette ec. ì

In Italia si lavorano molto bene i Confetti. 
Quelli di Solmona nell’Abruzzo sono assai sti­

mati .



iriati . Ne fabbricano al cune'specie'dì una gros­
sezza sorprendente , e - tutti bianchissimi ; ma 
ciò dipende dalla quantità,-e qualità del zuc­
chero fioretto che gli danno . I Confetti di Roma, 
di Bergamo , di Genova, di Napoli, di Milano, 
e di Venezia sono ancora eccellentiQuesta è 
una preparazione di'zucchero di lusso, e di 
gusto , che piace generalmente a tutti • *

Lavorazione Generale de’ Confetti,
Per ogni sorta di Confettura bisogna avere • 

una caldaia grande da confetti , fatta espres­
samente con quattro manichi, e piana nel fondo, 
sostenuta in alto da un bilancino di legno guar­
nito di due corde , all’ estremità delle quali 
vi sono due uncini di ferro addetti a due occhj 
collocati presso a due manichi della caldaia * 
uno per parte • Questo bilancino deve essere 
attaccato al soffitto in guisa che resti sospesa 
la caldaia all’ altezza di poco più di tré palmi 
da terra V  avendo al disotto un''banchetto 
con sopra un braciere di fuoco di carbone de­
gradato , distante meno di mezzo palmo dal 
fondo della caldaia ; i quattro manichi servono 
per dimenarla .

Si distinguono tré sorta di Confetti , cioè 
Fin ì , Mezzani , e Or dinarj  . I fini si lavorano 
con tutto zucchero ; li mezzani, con Raggiun­
ta , per ogni cotta di cinquanta libbre , di cin­
que o sei libbre di ottima polvere di cipro, 
ossia amido in polvere ; e gli ordinari con quella 
di.quindici in sedici libbre di fiore di farina 
diminuendo parte del zucchero . Tanto con 
Tarn do, che con la farina , si spolverizzano 
i Confetti poco per. volta "nella caldaia , dopo 

 ̂ di
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di averli bagnati tutti egualmente col zuccherò 
cotto a Lìssè ; il che si replica ogni volta che gli 
6Ì da il zucchero t Siccóme questo è  uri lavo­
ro assai ordiriàrio , perciò non se ne parla di 
vantaggiò , riserbahdomi soltanto a ragionare 
de’ Confetti f in i .

È ’ Regola generale di dare, ad ógni cotta 
di tjual?ivdgiia specie di Confetti fin ì dieci libbre 
per vòlta di zucchero cotto à L issè , e quindi 
metterli alla stufa per due o tré giorni sopra 
spase ó schifi guarniti di carta , jjer fargli asciur 
gare ; Si ripete la rhedesima operazione ogni 
dieci libbre, fino al compiirieiitó del zuccherò 
che viené indicato ; » .

Per ógni cotta di (Confetti fini le prime dieci 
libbre di zucchero debbano essere gommate * 
cioè si discioglie sul fuoco con un poco d’ac­
qua due onde di Gomma Arabica , che poscia 
si mescola > con le dieci libbre di zucchero à 
Lissè , eccettuate alcune .specie <li .Confetti, che 
gli si da sul principio cinque o sei libbre, di 
zucchero alla picciola Feria; gommato, come si 
dirà in appressò ;

Quando si lavora iri grande , è che si ab-» 
bianO da fare molte cotte di Confetti fini aliai 
volta? iri questo caso si lasciano altértìativamenté 
alla stufa per alcuiii giorni, gli uni i  dopo gli 
altri» dandogli a rriario a mano dieci libbre di 
zucchero . In tal guisa i Confetti hanno piu ternpo 
di riposarsi e di asciugarsi, prima di ricevere 
nuove sottane di zucchero i

La lavorazione di ogni sorta di Confetti fini 
è  la stessa, non variando., che per il Liscio , 
e Griccio de’ medesimi » e per le dosi del zuc- 

t che-



eh ero , e di ciò che s’ impiega per formare i 
Confetti . I Confetti Lisci si debbano dimenare da 
tutti i lati e assai forte nella caldaia nel fine 
della confezione , ma senza farli saltare , ciò 
li rende perfettamente lisci • Al contrario i Con­
fetti G rìcci, nel tempo che gli si da il zucchero 
filato * si debbano dimenare e far saltare bene 
nella caldaia , affinchè aggriccino, e divenghino 
periati i

ìlenchè per la lavorazione de’ Confetti fini 
non vi sia alcuna regola fissa , potendone ognuno 
preparare quella quantità che crede necessaria, 
regolandosi, secondò l’arte j per la proporzione 
del zncchero tanto a Lissè , che a P e r lè , e per 
la Cannella , Mandorle, Cacao , Coriàndoli, /inisi, 
e tutto altro di cui vilole formare i Confetti, 
Nulladimeiio si è creduto bene di stabilire per 
regola generale lina Cotta di cinquanta libbre 
di ogni sorta di Confetti , onde poter dare le 
dosi opportune per la lavorazione de’ medesimi. 
Chi vorrà accrescerle * o diminuirle non averà 
che a seguire le proporzioni indicate.

Qualora si vogliano impiegare nella for­
mazione de’ Confetti fini due sorta di zucchero , 
è necessàrio dargli prima tré quarti di zucchero 
ordinario s ed in fine un quarto di zucchero 
fioretto per compimento i ,■

Si debbano dimenare i Confetti con dol­
cezza nella caldaia sui principio della confe­
zione > dandogli il zucchero poco per volta , 
specialmente ai Cannellini , affinché non si rom. 
pino, e asciugare bene ogni sorta di Confetti, 
avanti di dargli nuovo zucchero.

ì  Con•
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> * I Confetti fini si lavorano di quella gros­
sezza che si vuole, dandogli piti o meno zuo 
chero ; mala grossezza'ordinaria de’ Confetti fini 
è quella che da noi si prescrive* Chi bramerà 
averli piti grossi, potrà replicargli altre sotta­
ne di zucchero v 1,.! * \
* j Secondo le Dosi che vengono indicate ogni* 
cotta di Confetti fini è  di cinquanta libbre , co­
me abbiamo stabilito di sopra, ma può buttarne, 
anche di piu .’ Ciò dipende dalla qualità del zuc­
chero; imperocché lavorando i Confetti fini co n  
lutto zucchero , >più quésto sarà bianco e netto» 
meno calo si soffrirà nella lavorazione ; men­
tre nella chiarificazione ii zucchero poco per­
derà del suo peso effettivo, stante la poca schiu­
ma che > getterà- fuori1'. *»
’i ; "Ad • ogni cotta di Confetti fini di libbre cin-. 
quanta, si formano le sottane con dieci libbre 
di zucchero per volta , ma bisogna dargli que­
sto zucchero per degradazione , cioè poco sul 
principio , ed aumentarlo a misura che i Confetti* 
divengono grossi. Si deve osservare che dandogli* 
il zucchero debbano i Confetti essere tutti Cgual* 
mente bagnati, ed asciugati, prima di dargli: 
1’ altro zucchero, tanto a Lissè gommato , che 
a Lissè senza gomma, sino al fine d’ogni diecr 
libbre di zucchero , che forma una sottana, è- 
metterli quindi ogni volta alla stufa perdile, 
o tre giorni,«come' si é detto disopra. -* 

». Ecco la maniera' di lavorare tutta sorta 
di Confetti fini , tanto L is c i, che G rìcci. i ,
, Confetti Fini di Mandorle L isci. - , - ?

Per una, cotta di cinquanta  ̂libbre di Con» 
f e t t i , prendete- quattordici libbre di Mandorle

dol-.



d o l c i  e  i n t e r e '  5 e  q u a r a n t a c i n q u e , l i b b r e  d i  z u c ­

c h e r o  f i o r e t t o  ,  C h i a r i f i c a t e  r q u e s t o  z u c c h e r o - ,  

e  f a t e l o  c u o c e r e  a  Lissè ,• c m è  a. Sciroppo , •  M e t ­

t e t e  l e  Mandorle a  s e c c a r e  a l l a  s t u f a  s o p r a  s p a s e  ,  

o  s c h i f i  , , o  s e t a c c i  ,  p e r  d u e  _o t r e  g i o r n i  » >e s c o r  

f e t e l e  p o s c i a - i n  u n a  s a l v i e t t a  p e r  i i e t t a r l é ; b e n e  ;  

p o n e t e l e  q u i n d i  n e l l a  c a l d a j a , à  c o n f e t t i ; c o n  i r a  

b u o n  f u o c o  s o t t o , d i m e n a n d o l e  u n  p o c o . a f f i n ­

c h è  s i a n o  p e r f e t t a m e n t e  s e c c a t e  .  A b b i a t e  d i e c i  

l i b b r e  d e l ,  z u c c h e r o  s u d d e t t o , ,  g o m m a t o  ,  F o r ­

m a t e  c o n  q u e s t o  z u c c h e r o  l a  p r i m a  s o t t a n a  a l l e  

Mandorle *, v e r s a n d o n e  c o n  u n  r a m a i u ò l o  u n a  

d i s c r e t a  q u a n t i t à  p e r  v o l t a ,  i n  g u i s a . c h e  s i a n o  

t y t t e  e g u a l m e n t e  b a g n a t e  d a l  z u c c h e r o  d i m e - *  v 

n a n c l o  b e n j e  I q  p a l d a j a  i l a  o g n i  ^ la t o  ,  a f f i n c h è  i l  

z u c c h e r o  s i  s p a n d i  p e r  t u t t o  Q u a n d o  i l  z u c - *  

e h  e r o  s i  s a r à  b e n e  a s c i u g a t o , ,  i n t o r n o  a l l e  M an­
dorle ,, r e p l i c a t e  I ’  a l t r o  . z u p c h é r o  , d i m e n a n d o -  

e g u a l m e n t e  ;  e  c o n t i n u a t e  c p s à  f i n o  a l  t o t a l e  

c o n s u m o  d e l l e ,  d i e c i  l i h b f e  d r i z u c c h e r o ?  g o r a  

. m a t o  p a v e n d o  q t t e n z i o i i e  d i , f a r e  a s c i u g a r e  l e -  

Mandorle o g n i  v o l t a  = c h e  . g l i  ,d a t ,e  i l  z u c c h e r o , 

p r i m a  i l i  m e t t e r e  l ’ a l t r o  ,  L e v a t e  q u i n d i  l e  .Man­
dorle d a l l a  p a l d a j a  , p o n e t e l e  s o p r a  s p a s e  o  s c h i f i -  

c o n  c a r t a  s o t t o  a l i a  s t u f a  p e r : d u e  o  t r é  g i o r n i  .- 

D o p o  q u e s t o  t e m p o  a b b i a t e ,  l a  c a l c l a j a  p u l i t a  é: 
S c a l d a t a  (  a l c u n i  n o n  l a  p u l i s c o n o  ) ,  r i m e t t e t e c i  

l e  Mandorle ^ d a t e g l i  c o m e  s q p r a  q l t r e  d i e c i  l i b ­

b r e  d i  z u c c h e r o s a  Lissè s e n z a  g o m m a  , .  d i m e ­

n a t e l e  ,  e  f a t e l e  a s c i u g a r e  n e l l o  s t e s s o  - m c d Q p j  

' e  t o r n a t e l e  a  m e t t e r e  a l l a  s t u f a .  K e p l i c a t c ' q u e - /  

S t a ,  o p é r a z i o n (e  a l t r e  t r é  v o l t e  ,  d a n d o g l i  m e l i ’* 

u l t i m a  v o ì t a  q u i n d i c i -  l i b b r e ;  ( I n z u c c h e r ò  ,  c h e f  

f o r m a  t o t a l e  e l i   ̂ l i b b r e  q u a r a n t a c i n q u e .  B ì -

* s o -
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s o g n a  d i m e n a r e  a s s à i  f o r t e  l e  Mandorle s u l  f i n e  

d e l l a : c o n f e z i o n e  , s e n z a  f a r l e  s a l t a r e  , c i ò  c h e  

l e  r e n d e  l i s c i e  .  Q u i n d i  m e t t e t e l e  p e r  u n  g i o r n o  

a l l a  s t u f a  ,  e  p o s c i a  - c o n s e r v a t e l e  i n  v a s i  d i  v e *  

t r o  b e n  c o p e r t i , ' e  i n  l u o g o  a s c i u t t o ' .

„ * A l c u n i  C o n f e t t u r i e r i  g o m m a n o  l a  m e t à  d e i

z u c c h e r o  a  ,  e  b a g n a n o  i  Confetti u n a  v o l t a  

c o r  z u c c h e r o  g o m m a t o  ? e d  u n ’  a l t r a  c o l  z u c ­

c h e r o  s e n z a  g o m m a »  e  c o s i  a l t e r n a t i v a m e n t e ? 

s i n o  a l l a  f i n e  d e l l a  c o n f e z i o n e  ;  r n a  q u e s t o  

t o d o  p i ù  n o n  s i  c o s t u m a  .  1

' . Confetti Fini di Mandorle G ricci.
Q u e s t i  Confetti s i  f a b b r i c a n o  e s a t t a m e n t e  c o ­

m e  i  p r e c e d e n t i  ,  a l l a  s o l a  d i v e r s i t à  ,  c h e  s u i  , 

f i n e  d e l l a  c o n f e z i o n e ,  è  n e c e s s a r i o  c h e  a b b i a t e  

d o d i c i  l i b b r e  d i  z u c c h e r o  f i o r e t t o  c o t t o  a l l a  

g r a n.Terla  ,  l e v a t o  d a l  t o t a l e  d e l i e  q u a r a n t a ­

c i n q u e  l i b b r e  . M e t t e t e  s e i  l i b b r e  d i  q u e s t o  z u c ­

c h e r o  i n  u n  s e c c h i e t t o -  d i  r a m e  f a t t o  e s p r e s ­

s a m e n t e  a  g u i s a  d ’ i m b u t o  , i l  d i  c u i  c a n n e l l o  

s ì a  s t r e t t o  c o m e  u n  a c o  d a  c u c i r e  d o v e n d o  

f i l a r e  i n  u n ’  o r a  l e  s e i  l i b b r e  ' d i  z u c c h e r o  ,  e  

t e r r p i i i a t e  q u e s t e  l e  a l t r e  s e i .  Q u e s t o  s e c c h i e t t o  

d e v e  e s s e r e  s o s p e s o  i n  a l t o  n e l  m e z z o  d e l l a  

c a l d a i a  a  c o n f e t t i  > m e d i a n t e  u n  c o r d i n o , e  d e v e  

f i l a r e  i l  z u c c h e r o  s o p r a  l e  Mandorle s e n z a  i n ­

t e r r u z i o n e  ,  a v e n d o  a t t e n z i o n e  i n  q u e s t o  t e m p o  

d i  d i m e n a r e  ,  e  d i  f a r  b e n e  s a l t a r e  i  Confetti 
n e l l a  '  c a l d a j a  ,  a f f i n c h é  p r e n d i u o  i l  z u c c h e r o  

e g u a l m e n t e  ,  e  c h e  s i  a g g r i c c i n o  , c i o è  c h e  d i ­

v e n g a n o  p e r i a t i  V ’ C i ò  f a t t o  p o n e t e l i  p e r  u n  

g i o r n o  a l l a  s t u f a  c o m e  s o p r a  , e  p o s c i a  c o n s e r -  1 

v a t e l i  i n  v a s i  d i  v e t r o  n e l l o  s t e s s o  m o d o  .  I n  1 

q u e s t a  g u i s a  s i  l a v o r a n o  t u t t a  s o r t a  d i  Con fetti 
Gricci. S e  i



S e  v o l e t e  q u e s t i  Confetti p i ù  g r o s s i  , g l i  p o ­

n e t e  d a r e  l e  d o d i c i  l i b b r e  d i  z u c c h e r o  a l l a  g r a n  

Perla ,  o l t r e  l e  q u a r a n t a c i n q u e  l i b b r e  d i  z u c ­

c h e r o  a  Lifsè »
V o l e n d o  a  q u e s t e  d u e  c o t t e  d i  Confetti,  f o r ­

m a r e  u n a  p o r z i o n e  d e l l e  s o t t a n e  d i  a l t r o  z u c ­

c h e r o  i n f e r i o r e  ;  i n  q u e s t o  c a s o  p o t e t e  i m p i e ­

g a r e  t r e n t a  l i b b r e  d i  z u c c h e r o  o r d i n a r i o ,  e  

q u i n d i c i  l i b b r e  d i  z u c c h e r o  f i o r e t t o  p e r  c o m ­

p i m e n t o  .  ■ - »

Confetti Fini di Cannella Lìsci, 
detti Cannellini.

P r e n d e t e  m e z z a  l i b b r a  d i  o t t i m a  Cannella 
r e c e n t e  e  s o t t i l e  , r o m p e t e l a  d e l l a  l u n g h e z z a  

d i  c i r c a  d q e  d i t a  t r a v e r s e ,  f a t e l a  i n f o n d e r e  a  

f r e d d o  p e r  l o  s p a z i o  d i  d u e  i n  t r é  g i o r n i  i n  

u n a  f o g l i e t t a '  d ’ a c q u a  ;  t a g l i a t e l a  q u i n d i  i n  p i c -  

c i o l i s s i m i  f i l e t t i  l i  p i ù  s o t t i l i  c h e  s i a  p o s s i b i l e  

c o n  u n  c o l t e l l i n o  t a g l i e n t e  , e  f a t e l a  p o s c i a  s e c i  . 

c a r e  a l l a  s t u f a  s o p r a  u n  s e t a c c i o  p e r  d u e  o  t r é  

g i o r n i  . A b b i a t e  s e s s a n t a  l i b b r e  d i  z u c c h e r ò ' , '  

C h i a r i f i c a t e l o  ,  f a t e n e  c u o c e r e  c i n q u a n t a c i i i q n e  

l i b b r e  a  Lìssè. ,  e  c i n q u e  l i b b r e  a l l a  p i c c i o l a  

Perla;  g o m m a t e  q u e s t e ;  c i n q u e  l i b b r e ,  e  g o m ­

m a t e  a n c o r a  c i n q u e  l i b b r e  d e l l ’ a l t r o  c o t t o  a  

Lissè c o n  c j u e  o n c i e  d i  g o m m a  a r a b i c a  ? u n ’ o n c i a  

p e r  o g n i  c i n q u e  l i b b r e , d i s c i o l t a  c o m e  p e r  l e  Matfì 
florle . D o p o - d i  c i ò  m e t t e t e  n e l l a  c a l d a i a  a  c o n ­

f e t t i  i  f i l e t t i  d i  Cantiella, c a r i c a t e l i  p o c o  p e r  v o l t a  

c o n  u n a  p i c c i o l a  p o r z i o n e  d e l l e  c i n q u e ' l i b b r é  

d i  z u c c h e r o  a l l a  p i c c i o l a  Perla g o m m a t o  , ‘ - c h e  

a u m e n t a r n e  p e r  d e g r a d a z i o n e  , d i m e n a n d o  - b e - 1 

n e  l a  c a l d a i a  d a  t u t t i  i  l a n i  c o n  m o l t a  d i l i g e n ­

z a  ,  a f f i n c h è  l a  Cannella a t t i r i  a  s e  t u t t o - i l z u c -

c h e -



c h e r o  » e  n o n  s i  r o m p a  ^ a l  c h e  è  m o l t o  s o g g e t ­

t a  . C o n t i n u a t e  c o s ì  f i n o  a l  c o n s u m o  d e l i e  d i e c i  

l i b b r e  d i  z u c c h e r o  g o m m a t o  , d a n d o g l i  p r i m a  

q u e l l o  a l l a  p r i c c i o l a  Perla , e  d o p o  q u e l l o  a  Lissè ,  

c h e  f o r m a  l a  p r i m a  s o t t a n a  a i  Confetti ^ a v v e r ­

t e n d o  o g n i ' v o l t a  c h e  g ! ì «  d a t e  i l  z u c c h e r o  d i  

f a r e  b e n  d i s s e c c a r e  x Cannellini p r i m a  d i  d a r g l i  

l ’ a l t r o  , d i m e n a n d o l i  s e m p r e  l e g g i e r m e n t e  . T e r ­

m i n a t o  i l  z u c c h e r o  g o m m a t o  » m e t t e t e  11 Confetti 
a l l a  s t u f a  p e r  d u e  o  t r e  g i o r n i  s c o m e  l e  Mandor­
l e -, p o s c i a ,  J Ì  t o f n a r e t e  a  m e t t e r e  n e l l a  c a l d a i a  

p e r  d a r g l i  a l t r e ,  d i e c i  l i b b r e  d i  z u c c h e r o  s e n z a  

g o m m a  5 ^ q u i n d i  l i  t o r n a r e t e  a  m e t t e r e '  a l l a  

s t u f a  . R e p l i c a t e  q u e s t o  m e t o d o  a d  o g n i  d i e c i  

l i b b r e ,  f i n o  a l t o t a l e  c o m p i m e n t o  d e l l e  s e s s a n t a  

l i b b r e  d i  z u c c h e r o  , d i m e n a n d o c i  i n  u l t i m o  a i ^  

q u a n t o  f o r t e  n e l l a  c a l d a i a  s e n z à  f a r l i  s a l t a r e , ’ 

a c c i ò  d i y e n g h i n o  p e r f e t t a m e n t e  l i s c i  .  T e r m i ­

n a t i  c h e  s a r a i i n o  l i  m e t t e r e t e  p e r .  u n  g i o r n o ,  

a l l a  s t u f a l e  p o s c i a  i n  v a s i  d i  v e t r o  b e n  c o ­

p e r t i  .  . /  * . /  i .  . »

A l c u n i  C o n f e t t u r i e r i  g l i  d a n n o  s u l  p r i n c i ­

p i o  d o d i c i  l i b b r e  d i  z u c c h e r o  g o m m a t o  » c o m e ’ 

s o p r a  ,  c i o è  s e i  a l l a  p i c c i o l a  Perla ,  e  s e i  a  Lissè , 
S e  . v o l e t e  , p o t e t e  i m p i e g a r e  q u a r a n t a  l i b ­

b r e  d i  z u c c h e r o  o r d i n a r i o ,  e  v e n t i  l i b b r e  d i  z u c ­

c h e r o  f i o r e t t o  p e r  c o m p i m e n t o .  . ^

, Confetti Fini di'Garofani L isti.
F a t e  i n f o n d e r e  a  f r e d d o  m e z z a  l i b b r a  d i  

Garofani r e c e n t i ,  c o m e  l a  'Cannella, p o s c i a  t a ­

g l i a t e l i  i n  f i l e t t i  s o t t i l i s s i m i  > f a t e l i  s e c c a r e  a l l a  

s t u f a  s o p r a  u n  s e t a c c i o  p e r  d u e  o  t r é  g i o r n i  ; 

m e t t e t e l i  q u i n d i  n e l l a  c a l d a j a  a  c o n f e t t i  ,  d a t e g l i  

s u l  p r i n c i p i o  e  p o c o  p e r  v o l t a  d i e c i  o  d o d i c i .



l i b b r e  d i  z u c c h e r o  g o m m a t o  ,  c i o è  c i n q u e  o  s e i  

a l l a  p i c c i o l a  feria  ,  e  c i n q u e  o  s e i  a  Lissè ,  e  

c i n q u a n t a  l i b b r e  a  Lissè s e n z a  g o m m a  ,  i n  t u t t o  

l i b b r e  s e s s a n t a  , o  s e s s a n t a d u e  d i  z u c c h e r o  ,  o s ­

s e r v a n d o  e s a t t a m e n t e  l e  m e d e s i m e  r e g o l e  c o m e  

p e r  i  Confetti Cannellini ,  e  f i n i t e l i  n e l l o  s t e s s o  

m o d o  ,  P e r  i l  z u c c h e r o  o r d i n a r i o  , e  f i o r e t t o  

p o t e t e  r e g o l a r v i  c o m e  s o p r a  .

Confetti Fini di Pistacchi Lisci .
S c e g l i e t e  c i n q u e  l i b b r e  d i  Pistacchi n e t t i , 

b e n  v e r d i  , e  i n t e r i  , f a t e l i  s e c c a r e  a l l a  s t u f a  

p e r  d u e  o  t r é  g i o r n i  ,  m e t t e t e l i  p o s c i a  n e l l a  

c a l d a i a  a  c o n f e t t i  c o n  i l  s o l i t o  f u o c o  s o t t o  , e  

d i m e n a t e l i  s e m p r e  f i n c h é  s i a n o  b e n  r i s c a l d a t i  « 

A b b i a t e  c i n q u a n t a c i n q u e  l i b b r e  d i  z u c c h e r o  

c o t t o  a  Lissè ,  g o m m a t e n e  d i e c i  l i b b r e  ,  c o m e  

p e r  l e  Mandorle ; f o r m a t e  c o n  q u e s t o  z u c c h e r o  

g o m m a t o  l a  p r i m a  s o t t a n a  a i  Pistacchi,  d a n d o ­

g l i  i l  z u c c h e r o  p o c o  a l l a  v o l t a  s u l  p r i n c i p i o  ,  

c h e  i n  s e g u i t o  a n d a r e t e  a u m e n t a n d o  ,  a v e n d o  

a t t e n z i o n e  , c h e  o g u i  v o l t a  c h e  g l i  d a t e  i l  z u c ­

c h e r o  s i a n o  b a g n a t i  e g u a l m e n t e  , e  f a t e l o  b e n  

d i s s e c c a r e  p r i m a  d i  d a r g l i  1 ’  a l t r o  ,  d i m e n a n d o  

s e m p r e  l a  c a l d a i a  d a  t u t t i  i  l a t i  s e n z a  i n t e r r u z i o ­

n e  . T e r m i n a t e  l e  d i e c i  l i b b r e  d i  z u c c h e r o  g o m ­

m a t o ,  m e t t e t e  i  Confetti a l l a  s t u f a ,  c o m e  g l i  a l t r i .  

D o p o  r e p l i c a t e g l i  i l  z u c c h e r o  d i e c i  l i b b r e  p e r  

d i e c i  l i b b r e  , m a  s e n z a  g o m m a  , e d  o g n i  v o l t a  

l a  s t u f a  d i  d u e  0  t r é  g i o r n i  ,  f i n o  a l  c o m p i ­

m e n t o  t o t a l e  d i  l i b b r e  c i n q u a n t a c i n q u e ,  d a n ­

d o g l i  n e l l ’  u l t i m a  v o l t a  q u i n d i c i  l i b b r e  d i  z u c ­

c h e r o  , c h e  f o r m e r à  f  u l t i m a  s o t t a n a  ; d i m e - ,  

n a n d o  n e l  f i n e  i  Confetti a s s a i  f o r t e  n e l l a  c a l ­

d a i a  ,  s e n z a  f a r l i  s a l t a r e  ,  a f f i n c h è  s i a n o - p e r -  

. Tom.II • p f e t -
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f e l l a m e n t e  l i s c i . M e t t e t e l i  q u i n d i  a l l a  s t u f a  p e r  

u n  g i o r n o  , a  p o s c i a  c o n s e r v a t e l i  c o m e  g l i  a l t r i  .

P o t e t e  i m p i e g a r e  ,  s e  v o l e t e  , q u a r a n t a  l i b ­

b r e  d i  z u c c h e r o  o r d i n a r i o  ,  e  q u i n d i c i  l i b b r e  d i  

z u c c h e r o  f i o r e t t o  p e r  c o m p i m e n t o  •

Confetti Fini di Cacao L ìs c i .
Q u a n d o  i l  Cacào s a r à  a b b r o s t o l i t o  , s e c o n d o  

I ’ a r t e  ,  l o  m o m l a r e t e  d a i  g u s c i  , s c h i a c c i a n d o l o  

c o n  l e  d i t a  ,  a c c i ò  i l  Cacao n o n  s i  r o m p a  , e  r e s t i  

i n t e r o .  P e s a t e n e  s e t t e  l i b b r e  ; d i m e n a t e l o  q u i n d i  

n e l l a  c a l d a j a  a  c o n f e t t i , c o m e  i l  s o l i t o  , d a n ­

d o g l i  s u l  p r i n c i p i o ,  e  p o c o  p e r  v o l t a  d i e c i  l i b b r e  

d i  z u c c h e r o  a  Lissè g o m m a t o  ,  e  q u a r a n t a  l i b b r e  

d i  z u c c h e r o  a  Lissè s e n z a  g o m m a  ,  d i e c i  l i b b r e  

p e r  d i e c i  l i b b r e  , e  l a  s o l i t a  s t u f a  ,  e  f i n i t e  q u e s t i  

Confetti e s a t t a m e n t e  c o m e  q u e l l i  ' d i  Mandorle 
li sci e ,
* S e  v o l e t e  p o t e t e  o s s e r v a r e  l a  m e d e s i m a  r e ­

g o l a  p e r  i l  z u c c h e r o  o r d i n a r i o  , e  p e r  i l  z u c *  

c h e r o  f i o r e t t o  . ,

B r a m a n d o  q u e s t i  Confetti p i ù  g r o s s i  n o n  

a v e t e  c h e  a  d a r g l i  d i e . c i  » o  v e n t i  l i b b r e  d i  z u c ?  

c h e r o  ,d i  p i ù  .

Confetti Fin i d i Coriandoli L isc i,
A b b i a t e  t r é  o n c i e  d i  Coriandoli r e c e n t i  » n e t ­

t a t e l i  b e n e ,  m e t t e t e l i  a  s e c c a r e  a l l a  s t u f a  p e r  

d u e  o  t r é  g i o r n i  ; d i m e n a t e l i  q u i n d i  n e l l a  c a l d a i a  

a  c o n f e t t i , d a n d o g l i  p o c o  p e r  v o l t a  s u l  p r i n c i p i o  

l e  p r i m e  d i e c i  l i b b r e  d i  z u c c h e r o  g o m m a t o  ,  e d  

i n  s e g u i t o  d i e c i  l i b b r e  p e r  v o l t a  d i  z u c c h e r o  

s e n z a  g o m m a  ;  o s s e r v a n d o  l e  m e d e s i m e  r e g o l e  

p e r  l a  s t u f a  , s i n o  a l  t o t a l e  c o m p i m e n t o  d i  l i b b r e  

s e s s a n t a  d i  z u c c h e r o  j  e  f i n i t e l i  c o m e  t u t t i  g l i  

a l t r i  Confetti L isc i.
,Con-



Confetti Finì di Coriandoli G ricci.
Q u e s t i  Confetti s i  p r e p a r a n o  e s a t t a m e n t e  c o ­

m e  i  L isci , a l l a  s ò i a  d i f f e r e n z a  , c h e  n e l  f i n o  

d e l l a  c o n f e z i o n e  g l i  s i  f i l a  s o p r a  c o n  l ’ i m b u ­

t o  , o s s i a  s e c c h i e t t o  d i  r a m e  5 d o d i c i  l i b b r e  d i  

z ù c c h e r o  c o t t o  a l l a  g r a n  Perla ì' c o m e  l e  Man­
dorle Griccie .  V e d . pag. 2 2 2 . ,  e  n e l  f i n e  s i  s a l ­

t a n o  b e n e  n e l l a  c a l d a j a  d a  o g n i  l a t o  ,  a f f i n c h è  

d i v e n g h i n o  g r i c c i ,  o s s i a n o  p e r i a t i .

A  q u e s t e  d u e  c o t t e  d i  Confetti d i  Coriandoli 
g l i  p o t e t e  d a r e  s u l  p r i n c i p i o  q u a r a n t a  l i b b r e  d i  

z u c c h e r o  o r d i n a r i o  , e  v e n t i  l i b b r e  d i  z u c c h e r o  

f i o r e t t o  p e r  c o m p i m e n t o  ,  c o m p r e s o v i  l e  d o d i c i  

l i b b r e  a l l a  g r a n  Perla p é r  i  Coriandoli Gricci • 
Confetti Fini di Ftgnuolì Lisci.

P r e n d e t e  c i n q u e  l i b b r e  d i  Pignuoli r e c e n t i , 

n e t t a t e l i  b e n e  , m e t t e t e l i  a l l a  s t u f a  p e r  d u e  o  

t r é  g i o r n i  ; p o s c i a  d i m e n a t e l i  n e l l a  c a l d a i a  a  c o n *  

f e t t i  ,  d a t e g l i  d o p o  s p o c o  p e r  v o l t a  d i e c i  l i b b r e  

d i  z u c c h e r o  g o m m a t o  , e  q u i n d i  q u a r a n t a c i n q u e  

l i b b r e  d i  z u c c h e r o  s e n z a  g o m m a  ,  c i o è  d i e c i  

l i b b r e  a l l a  v o l t a  , e d  i n  u l t i m o  q u i n d i c i  l i b b r e  , 

c h e  f o r m a  i l  t o t a l e  d i  l i b b r e  c i n q u a n t a  c i n q u e  ; 

f a c e n d o  b e n e  a s c i u g a r e  i  Confetti o g n i  v o l t a  c h e  

l i  b a g n a t e  c o l  z u c c h e r o ,  p r i m a  d i  d a r g l i  l ’ a l ­

t r o  , e  m e t t e n d o l i  a l l a  s t u f a  p e r  d u e  o  t r é  g i o r n i  

a l l a  f i n e  d i  o g n i  d i e c i  l i b b r e  . S u b i t o  c h e  s a r a n n o  

c o m p i t i  m e t t e t e l i  a l l a  s t u f a  p e r  u n  g i o r n o  ,  e  

p o s c i a  i n  v a s i  d i  v e t r o  b e n  c o p e r t i  .

Confetti Fini di Semi di Mellone L is c i .
A b b i a t e  o t t o  l i b b r e  d i  Semi d i  Mellone m o n ­

d i  * e  r e c e n t i , f a t e l i  a s c i u g a r e  a l l a  s t u f a  p e r  d u e  

o  t r é  g i o r n i  ;  q u i n d i  d i m e n a t e l i  n e l l a  c a l d a j a  a -  

c o n f e t t i , d a n d o g l i  d i e c i  o  d o d i c i  l i b b r e  d i  z u c -

p  3 c h e -

\



c h e r o  g o m m a t o  5 l a ' m e t à ,  a l l a  p i c c i o l a  Perla ,  

e  l a  m e t à  a  Lissè ,  c o m e  p e r  i  Confetti Cannellini.  

V e d . / w g .  ? 2 3 . ,  e  p o s c i a  q u a r a n t a  l i b b r e  s e n z a  

g o m m a ,  d i e c i  l i b b r e  p e r  v o l t a .  F i n i t e l i  c o m e  

g l i  a l t r i  Cpnfetti L is c i. ,
P o t e t e  d a r g l i  t r e n t a c i n q u e  l i b b r e  d i  z u c r  

c h e r o  o r d i n à r i o  , e  q u i n d i c i  l i b b r e  d i  z u c c h e r o  

f i o r e t t o  p e r  c o m p i m e n t o .  S e , l i  v o l e t e  g r o s s i ,  

p o t e t e  d a r g l i  i l  z u c c h e r o  g o m m a t o  d i  p i ù  d e l l e  

c i n q u a n t a  l i b b r e  p r e s c r i t t e  . »

Cpnfetti Fini pi Caffè Lisci f " -,
A b b r o s t o l i t e  c i n q u e  l i b b r e  d i  o t t i m o  Caffè 

d ’  u n  b e l  c o l o r  b r u n o  ,  d i m e n a t e l o  n e l l a  c a l ­

d a i a  a  c o h f e t t i , d a n d o g l i  l e  p r i m e  d i e c i  l i b b r e  djt 

z u c c h e r o  . g o m m a t o  ,  e  p o s c i a  q u a r a n t a c i n q u e ,  

l i b b r e  d i  z u c c h e r o  s e n z a  g o m m a  ,  . . e s a t t a m e n t e  ,  

c o m e  a l l i  Confetti d i Cacao, e  f i n i t e l i  » e  c o n s e r - r  

v a f e l i  n e l l o  s t e s s o  m o d o  . V e d .  pag. 226» .
Confetti Fini di 'Cocchie Lisci t , .» 

Q u e s t i  Confetti s i  p r e p a r a n o  e ? a t c a m e n t e  ^ c o ­

m e  l e  Mandorle Liscie. V e d .  p a g g io . C o n  d i e c i  l i b ­

b r e  d i  ‘Lfoccbie, d i e c i  l i b b r e  d i  z u c c h e r o  g o m m a t o ,  

e  q u a r a n t a  l i b b r e  d i  z u c c h e r o  s e n z a  g o m m a .

S e  v o l e t e  p o t e t e  i m p i e g a r e  q u a r a n t a  l i b b r e  

d i  z u c c h e r o  o r d i n a r l o ,  e  d i e c i  l i b b r e  d i  z u c c h e r o  

f i o r e t t o  p e r  c o m p i m e n t o  .  T

Confetti Fini di Ànìsi Lisci .
P r e n d e t e  s e i  l i b b r e  d i  Semenze d i  /dfiisf d i  

M a l t a  ,  0  A l i c a n t e  , c h . e  s i a n o  g r o s s e  , d o l c i , 

s e c c a t e  d i  r e c e n t e  e  n e t t e  ,  p o n e t e l e  a l l a  s t u f a  

p e r  d u e  0  t r é  g i o r n i  » a v e n d o  a t t e n z i o n e  d i  s t r o ­

f i n a r l e  s o p r a  u n  s e t a c c i o  p e r  l e v a r g l i  l ’ i m m o n ­

d i z i a  , i n  g u i s a  c h e  n o n  v i  r e s t i  c h e  i  s o l i  d n ìt i .  

M e t t e t e l i  q u i n d i  n e l l a  c a l d a j a  ,  a  c o n f e t t i  c o n  

j p p t t o  u n  f u o c o  m o d e r a t o S e



S e  n e ' V o l e t e  f o r m a r e  d e g l i  /dnìsini Confet­
tati ,  d a t e g l i  p o c o  p e r  v o l t a  c i r c a  q u a r a n t a  l i b b r e  

d i  z u c c h e r o  a  Lìssè s e n z a  g o m m a  » e  l a  s o l i t a  

s t u f a  , d i m e n a n d o l i  s e m p r e  n e l l a  c a l d a i a  c o n  l e  

m a n i , e  n o n  g l i  d a t e  n u o v o  z u c c h e r o  f i n c h é  

n o n  s i a n o  p e r f e t t a m e n t e  a s c i u g a t i ,  i l  c h e  v i  a c ­

c o r g e r e t e  a l l o r c h é  l e  d i t a  s a r a n n o  b i a n c h e  d i  

p o l v e r e  d i  z u c c h e r o  .  T e r m i n a t o  c h e  a v e r e t e  i l  

z u c c h e r o  i n d i c a t o  » m e t t e t e l i  a l l a  s t u f a  p e r  u i i  

g i o r n o  e  p o s c i a  i n  v a s i  d i  v e t r o  b e n  c o p e r t i  .

S e  p o i  b r a m a t e ,  a v e r e  d e ’  Confetti fini di 
,-fnisi g l i  d a r e t e  c i n q u a n t a c i n q u e  l i b b r e  d i  z u c ­

c h e r o  ,  c i o è  d i e c i  l i b b r e  g o m m a t o  s u l  p r i n c i ­

p i o  , e  q u a r a n t a c i n q u e  l i b b r e  i n  s e g u i t o  s e n z a  

g o m m a , d i m e n a n d o l i  n e l l a  c a l d a i a  c o n  l e  m a n i  » 
c o m e  s o p r a , f i n c h é  s a r a n n o  p r e v e n u t i  a d  u n a  

c o m p e t e n t e  g r o s s e z z a  , c h e  p o i  l i  d i m e n a r e t e  ,  

e  f i n i r e t e  , c o m e  t u t t i  g l i  a l t r i  Confetti fini L isc i .

Confetti Fini di Finocchio L is c i.
A b b i a t e ' s e i  l i b b r e  d i  s e m e n z e  d i  Finocchio 

dolce, g r o s s e  ,  e  s e c c a t e  d i  r e c e n t e  ,  n e t t a t e l e  b e *  

n e  ,  m e t t e t e l e  a l l a  s t u f a  p e r  d u e .  o  t r é  g i o r n i  •  

P o s c i a  d i m e n a t e l e  c o n t i n u a t a m e n t e  c o n  l e  m a n i  

n e l l a  c a l d a i a  a  c o n f e t t i ,  d a n d o g l i ,  s e  s o n o C o w *  

fettini di Finocchio c i r c a  q ù a r a n t a  l i b b r e  d i  z u c - '  

e h  e r o  3 c o m e  s o p r a  ;  e  s e  s o n o  Confetti fini di 
Finocchio Lisci c i n q u a n t a c i n q u e  l i b b r e  ;  e  s i  g l i  

u n i ,  c h e  g l i  a l t r i  p r i n c i p i a t e l i ,  e  f i n i t e l i  c o r n e i ,  

g l i  /inisini . ’
» s  A l c u n i  C o n f e t t u r i e r i  , d o p o  c h e  h a n n o  f o r ­

m a t o  l i  Confettini d e l l ’  u n a  o  d e l l ’ a l t r a  s p e c i e ,  

l i  c r i v e l l a n o  ; q u e l l i  c h e  n o n  p a s s a n o ,  e  c h e  

r e s t . a n o ' u e j  c r i v e l l o  , l i  t o r n a n o  à  m e t t e r e  n e l l à  

c a l d a i a  a  c o n f e t t i ,  e l i  c a r i c a n o  d i  z u c c h e r o  d i

q u e l '



2 J 0  Api CtO

q u e l l a  g r o s s e z z a  c h e  d e s i d e r a n o  , d i m e n a n d o l i  

n e l l a  c a l d a i a  c o m e  t u t t i  g l i  a l t r i  Confetti Lisci « *
I o  p e r ò  c r e d o  c h e  c i ò  s i a  i m i t i l e  ; m e n t r e  

a l l o r c h é  l i  Confettini d ì  Aitisi ,  o  d i  Finocchio s o n o  

b a s t a n t e m e n t e  c o p e r t i  d i  z u c c h e r o  ,  s e  n e  p o s ­

s a n o  l e v a r e  l a  m e t à ,  p i ù  o  m e n o ,  e  g l i  a l t r i  

c o n t i n u a r g l i  a  d a r e  i l  z u c c h e r o  ,  e  f a r l i  g r o s s i  

t q u a n t o  s i  v u o l e  ,

Confetti Fini <F Aràncetti G ricc i.
A b b i a t e  d e l l e  Scorzette d'Arancio s c i r o p p a t e ,  

e  t i r a t e  a  s e c c o  ,  t a g l i a t e l e  i n  f i l e t t i  g r o s s i  c o m e  

u n a  p e n n a  d a  s c r i v e r e  » e  l u n g h i  d u e  d i t a  t r a v e r ­

s e  ;  p e s a t e n e  d i e c i  l i b b r e ,  e  p o n e t e  q u e s t i  A ran• * 
tetti s o p r a  s e t a c c i  a  s e c c a r e  a l l a  s t u f a  p e r  d u e .  1 

o  t r é  g i o r n i A b b i a t e  c i n q u a n t a d u e  l i b b r e  d i  z u c *  

c h e r o  c o t t o  a  Lissè y g o m m a t e n e  d i e c i  l i b b r e ,  

c o m e  p e r  l e  Mandorle ;  e  f a t e n e  c u o c e r e  d o d i c i  

l i b b r e  a l l a  g r a n  Perla .  P o n e t e  g l i  Aràncetti n e l l a  

c a l d a i a  a  c o n f e t t i , d a t e g l i  p o c o  p e r  v o l t a  i n  d i e c i  1 

l i b b r e  d i  z u c c h e r o  g o m m a t o ,  c h e  f o r m a  l a  p r i m a  

s o t t a n a ,  p o s c i a  d i e c i  l i b b r e  p e r  v o l t a  d i  z u c c h e r o  

s e n z a  g o m m a   ̂ e d  i n  u l t i m o  c o l  s e c c h i e t t o  l e  

d o d i c i  l i b b r e  d i  z u c c h e r o  a l l a  g r a n  P erla ,  o s -  I 

s e r v a n d o  l e  m e d e s i m e  r e g o l e  » c o m e  p e r  l e  Man-  

dorle Griccie ,  e  f i n i t e  q u e s t i  c o n f e t t i  n e l l o  s t e s s o  t 

m o d o #  . «

D i v e r s i  C o n f e t t u r i e r i , s c i r o p p a n o ,  é  t i r a n o  

a  s e c c o  l e  Scorzette d *  Arandio i n  u n a  m a n i e r a  

m o l t o  o r d i n a r i a  p e r  f o r m a r n e  g l i  Aràncetti -, 
I m p e r o c c h é  d o v e n d o  e s s e r e  c o p e r t e  d i  z u c c h e ­

r o  ,  n o n  m e r i t a n o  t a n t a  s e r v i t ù  » c o m e  q u e l l e '  

d e ’  s c i r o p p a t i  * ' • ‘

I n  a l c u n e  C i t t à  d ’ I t a l i a  ,  c o m e  G e n o v a ,  

B e r g a m o  ,  N a p o l i ,  S o l m o n a ,  e d  a l t r i  l u o g h i ,

f i



s i  s e r v a n o  a l c u n i  C o n f e t t u r i e r i  d e l l e  Scorze d e *  

Cedri ,  s c i r o p p a t e  > e  t i r a t e  a  s e c c o  , p e r  f o r m a r e  

g l i  / Gancetti Confettati.
V o l e n d o  g l i  /drancetti p i ù  g r o s s i ,  g l i  p o ­

t e t e  f o r m a r e  u n ’  a l t r a  s o t t a n a  ,  d a n d o g l i  p i ù  

z u c c h e r o .  P e r  i l  z u c c h e r o  o r d i n a r i o  , e  p e r  

q u e l l o  f i o r e t t o  n o n  a v e t e  c h e  a  o s s e r v a r e  q u a n t o  

s i  d  d e t t o  a g l i  a l t r i  Confetti.
Confettini Folignati B ianchi.

P a s s a t e  p e r  u n  s e t a c c i o  d i  u n  t e s s u t o  a l q u a n ­

t o  r a d o  d e l  z u c c h e r o  f i o r e t t o  i n  g r a n a  ;  q u a n d o  

a v e r e t e  i n  t a l  m o d o  o t t e n u t o  u n a  l i b b r a  d i  

z u c c h e r o  g r a n i t o  ,  m e t t e t e l o  n e l l a  c a l d a i a  a  

c o n f e t t i  ,  c o n  s o t t o  u n  f u o c o  m o d e r a t i s s i m o  •  

A b b i a t e  t r e n t a  l i b b r e  d i  z u c c h e r o  c o t t o  a  Lis• 
sè s e n z a  g o m m a  ,  e  d u e  l i b b r e  d i  o t t i m a  p o l v e r e  

d i  c i p r o  ,  b a g n a t e  i l  z u c c h e r o  g r a n i t o  ,  p o c o  p e r  

v o l t a  , c o l  z u c c h e r o  a  Lìssè ,  e d  o g n i  v o l t a  c h e  

l o  b a g n a t e  l o  s p o l v e r i z z a r e t e  d o p o  d i  p o l v e r e  d i  

c i p r o  ,  d i m e n a n d o l o  s e n z ^ i  i n t e r r u z i o n e  c o n  l e  

m a n i  n e l l a  c a l d a j a  , T e r m i n a t a  c h e  a v e r e t e  l a  

p o l v e r e  d i  c i p r o  , g l i  d a r e t e  i l  z u c c h e r o  a s s o ­

l u t o  -, d i m e n a n d o  l e  Folignate s e m p r e  e g u a l m e n *  

t e  i s i n o  a l  f i n e  d e l l e  t r e n t a  l i b b r e  d i  z u c c h e r o ,  

c h e  f o r m a n o  l a  g r o s s e z z a  c o n s u e t a  d e l l e  F o / i -  

gnate * P e r  c o n o s c e r e  q u a n d o  s a r a n n o  b e n e  

a s c i u g a t e  a v e r e t e  l e  d i t a  t u t t e  b i a n c h e  d i  p o l ­

v e r e  d i  z u c c h e r o  , m e t t e t e l e  a l l a  s t u f a  p e r  u n  

g i o r n o  ,  e  p o s c i a  i n  v a s i  d i  v e t r o  b e n  c o p e r t i  .

I  C o n f e t t u r i e r i  F r a n c e s i , n e l  t e m p o  c h e  i o  

d i m o r a v o  i n  P a r i g i  i m p i e g a v a n o  p e r  l a v o r a r e  

le Folignate la p o l v e r e  g r a n i t a  d i  semenze d i  

s e l l e r ò  (d p p ìó )  ,  i n  v e c e  d e l  zucchero g r a n i t o  . 

Queste semenze s o n o  infinitamente a r o m a t i c h e  , 

v e p i a -
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e  p i a c e v o l i  a l  p a l a t o ,  o n d e  l e  c r e d o  m i g l i o r i  

d e l  z u c c h e r o  g r a n i t o  .  P e r  a d o p e r a r l e  s i  f a n n o  

s e c c a r e  a l l a  s t u f a  ,  s i  p e s t a n o  i n  u n  m o r t a i o  

d i  b r o n z o  ,  e  s i  s e t a c c i a n o  g r a n i t e  c o m e  i l  z u c ­

c h e r o  .  L a  d o s e  * e  l a  l a v o r a z i o n e  s o n o  ,  c o m e  

s o p r a ,  m a  s e n z a  p o l v e r e  d i  c i p r o  •

Confettini Folignati Coloriti.
I  c o l o r i  c h e  s i  d a n n o  o r d i n a r i a m e n t e  a l l i  

Confettini Folignati,  s o n o  i !  Rosso d i  Coceniglia ,  i l  

’Verde d i  Spinaci,  i l  Giallo d i  Zafferano ,  i l . Rosa 
d i  Carminio ,  i l  Torchino d ’ Indico ,  i l  Paglia cupo 
d i  Reobarbaro ,  e d  i l  'Nero egro fum é .  A b ­

b i a t e  t u t t i  q u e s t i  c o l o r i  i n  p o l v e r e  f i n i s s i m a  ,  

e c c e t t u a t o  i l  v e r d e  ì  B i s o g n a  c h e  v i  r e g o l a t e  

p e r  l a  q u a n t i t à  d e l  c o l o r e  ,  i n  p r o p o r z i o n e  d e l  

z u c c h e r o  a  Lissè c o l  q u a l e  d o v e t e  m e s c o l a r l o  ,  

e  c o n  l a  q u a n t i t à  d e ’  Folignati c h e  v o l e t e  c o l o ­

r i r e  .  C o m b i n a t a  c h e  a v e r e t e  q u e s t a  p r o p o r z i o ­

n e  , m e s c o l a t e  i l  c o l o r e  p o c o  p e r  v o l t a  c o l  z u c ­

c h e r o  a  Lissè ;  e f f e t t u a t a  c h e  s i a  b e n e  l a  m e s c o ­

l a n z a  ,  a  d i v e r s e  r i p r e s e  b a g n a t e n e  l e  Folignate 
n e l l a  c a l d a j a  a  c o n f e t t i ,  d i m e n a n d o l e  s e m p r e  

c o n  l e  m a n i ,  f i n c h e  s a r a n n o  p e r f e t t a m e n t e  a s c i u ­

g a t e  .  I l  Verde l o  m e s c o l a r e t e  i n  u n a  s u f f i c e n t e  

q u a n t i t à  d i  z u c c h e r o  a  Lissè > e  n e  b a g n a r e t e  

l e  Folignate c o m e  s o p r a  . V e d .  l a  m a n i e r a  d i  p r e ­

p a r a r l o  a l l ’ A r t i c o l o  d e ’ c o l o r i  d i v e r s i pag. 1 3 6, 
I l  Zajferano i n  p o l v e r e  l o  m e t t e r e t e  i n  u n a  q u a n ­

t i t à  e g u a l m e n t e  s u f f i c i e n t e  d e n t r o  u n  p a n n o l i n o  

a  g u i s a  d i  p i u m a c c i u o l o  l e g a t o  » l o  i n f o n d e r e t e  

p e r  u n ’ i s t a n t e  n e l l ’ a c q u a  q u a s i  b o l l e n t e  , e  p o i  

l o  s p r e m e r e t e  f o r t e  s o p r a  l o  s c i r o p p o  » c h e  n e  

s o r t i r à  t u t t a  l a  t i n t u r a .  P o t e t e  r e p l i c a r e  q u e s t a  

o p e r a z i o n e  d u e  o  t r é  V o l t e  ,  e  q u i n d i  b a g n a r e

con



con questo zucchero le Felignate che Volete colo­
rire gialle » '' *

T u t t i  i  d e s c r i t t i  c o l o r i ,  e c c e t t u a t o  i l  b i a n c o  

e  i l  *F{ero ,  p o s s a n o  e s s e r e  d e g r a d a t i  a  t e n o r e  

d e l l a  p i ù  o  m e n o  q u a n t i t à  d e l  c o l o r e  c h e  s i *  

m e s c o l a  c o l  z u c c h e r o  . B i s o g n a  p e r  a l t r o  o s ­

s e r v a r e  c h e  i  p r i n c i p a l i  c o l o r i  s i a n o  b e l l i  e  v i ­

v a c i  .

Terminati che averete li Confettini Folignati 
li metterere alla stufa per un giorno , e poi 
in vasi di vetro ben coperti. Alcuni tramezzano 
questi vasi .con strati di Folignate di differenti 
colori •.

Confetti detti Diavoloni •.
Q u e s t i  Confetti,  a l t r o  n o n  s o n o  c h e  p i c c i o l i  

Cannellini f a t t i  e s p r e s s a m e n t e  t u t t i  e g u a l i  a  q u e ­

s t o  o g g e t t o  , e  l a v o r a t i  e s a t t a m e n t e  c o m e  i  

Confetti Cannellini f in i .  V e d .  pag. 2 2 3 .  N a p o l i ,  e  

P a l e r m o  ,  s o n o  l e  d u e  C i t t à  n e l l ’  I t a l i a  ,  c h e  p o r ­

t a n o  i l  v a n t o  i n  t u t t a  1’  E u r o p a  .  N o n  s o  s e  c i ò  

s i a  p e r  T  o t t i m o  Olio Essenziale d i  Cannella c h e  

p o s s a n o  a v e r e  » c o m e  C i t t à  m a r i t t i m e  > o  p e r  

l a  l o r o  p a r t i c o l a r e  m a n i p o l a z i o n e  n e l  f a b b r i ­

c a r l i  .

E c c o  p e r  t a n t o  l a  m a n i e r a  ,  c o m e  q u e s t i  

Diavoloni s i  l a v o r a n o  i n  N a p o l i .  D o p o  c h e  a v e -  

r e t e  p r e p a r a t i  i  p i c c i o l i  Confetti Cannellini,  s e ­

c o n d ò  l ’ a r t e »  d e l l a  g r a n d e z z a  d e ' Diavoloni,  p o ­

n e t e n e  u n a  l i b b r a  d e n t r o  u n a  g a r r a f a  d i  c r i ­

s t a l l o  c o n  b o c c a  g r a n d e  ,  p o n e t e  u n  p o c o  p e r  

v o l t a  u n a  q u a r t a  d ’ o n c i a  d ’  Olio Essenziale d i  

Cannella d e n t r o  d e l l a  g a r r a f a  ,  t u r a t e l a  b e n e  » e  

s b a t t e t e l a  a l l ’  a r i a  d e l  f u o c o  ,  a c c i ò  i  Diavoloni 
s’ i n c o r p o r i n o  d e l l ’  Olio d i  Cannella ,  e  s i  a s c i t i -



g h i n o  ;  c o n t i n u a t e  c o s ì  p e r  t r e  o  q u a t t r o  g i o r n i  t 

f i n c h é  a v e r e t e  c o n s u m a t o  t u t t a  l a  q u a r t a  d e l l ’ O *  

lio s u d d e t t o  .  Q u a n d o  1’  Olio d i  Cannella s a r à  f i ­

n i t o  i  Diavoloni s a r a n n o  f a t t i  •  S e  v o l e t e  f a m e  

d i  p i ù  r e g o l a t e v i  c o l l a  d o s e  d e l l ’  Òlio ■ e  c o l l a  

q u a n t i t à  d e ’ p i c c i o l i  Cannellini,  c h e  v o l e t e  c o n ­

v e r t i r e  i n  Diavoloni.  N o m e  d a t o g l i  p e r  i l , s a ­

p o r e  e s t r e m a m e n t e  v i v o  e  f r i z z a n t e  d e l l a  Can­
n ella . Q u a n d o  q u e s t i  Confetti s o n o  g r o s s i  s i  c h i a ­

m a n o  Diavolonii e  q u a n d o  s o n o  p i c c i o l i  Diavolinié 
S i  c o n s e r v a n o  I n  b o c c i e t t e  d i  c r i s t a l l o  t u r a t e  

v e r t i c a l m e n t e  c o n  t u r a c c i u o l i  c o n s i m i l i .

I o  c r e d o  c h e  N a p o l i  s i a  l ’ u n i c a  C i t t à  d ’ I t a l i a  

d o v e  s i  f a b b r i c a n o  p e r  e c c e l l e n z a  q u e s t i  f a m o s i  

Confetti .  S o n o  e s s i  m o l t o  c a l i d i ,  e d  h a n n o  t u t t e  

l e  v i r t ù  e  p r o p r i e t à  d e l l a  Cannella » m a  i n  u n  

g r a d o  a s s a i  p i ù  e m i n e n t e  .  S o n o  a n c o r a  m o l t o  

c a r i  d i  p r e z z o  a  m o t i v o  d e l l ’  Olio d i  Cannella 
c o l  q u a l e  s o n o  p r e p a r a t i .

I  Diavoloni s o n o  s e r v i t i  s u l  f i n e  d e l l a  i n e n z a  * 

c o l l ’ i d e a  c h e  a i u t i n o  l a  d i g e s t i o n e  d e ’  c i b i , e  

f a c c i a n o  b u o n  f i a t o  ;  m a  p i ù  d i  t u t t o  s o n o  c o n s i ­

d e r a t i  c o m e  a t t i  a d  e c c i t a r e  1 ’  a m o r e  ,  e  p i a ­

c e r i  v e n e r e i  * B i s o g n a  d u n q u e  u s a r n e  a s s a i  m o ­

d e r a t a m e n t e  ,  p e r c h è  p o n g a n o  i l  s a n g u e  » e  g l i  

u m o r i  i n  u n a  t e r r i b i l e  a g i t a z i o n e  .

C o n v e n g a n o  a s s a i  p i ù  n e ’  p a e s i  f r e d d i  c h e  

n e ’  p a e s i  c a l d i . N e l l e  C i t t à  S e t t e n t r i o n a l i  d i  E u ­

r o p a  l e  D a m e  ,  e  i  C a v a l i e r i  p o r t a n o  p r e s s o  d i  

l o r o  d e l l e  s c a t o l e  b e l l i s s i m e  r i p i e n e  d i  Diavo­
loni p e r  f a r n e  u s o  a  l o r o  p i a c e r e  .  A n c h e  i n  a l ­

c u n e  C i t t a  d ’ I t a l i a  j  i n  F r a n c i a ,  c  i n  I n g h i l ­

t e r r a  ,  s i  p r a t t i c a  u n  t a l  c o s t u m e  ,  m a  q u a n t o  

q u e s t i  p r e z i o s i  Confetti s o n o  c o r d i a l i  *  s t o m a t i c i  ?

e  p i a -



e  p i a c e v o l i  u s a n d o n e ,  d i  r a d o ,  é  i n  p o c h i s s i m a  

q u a n t i t à  ,  a l t r e t t a n t o  s o n o  n o c i v i  e  d a n n o s i  a l l a  

s a n i t à  ,  f a c e n d o n e  i l  p i ù  p i c c i o l o  a b u s o  .  °

S i  d e b b a n o  s c e g l i e r e  p i ù  b i a n c h i  c h e  s i a  

p o s s i b i l e  ,  r e c e n t i  > b e n  c o n s e r v a t i  > e  f a b b r i ­

c a t i  c o l  v e r o  Olio Essenziale d i  Cannella ,  i l  c h e  

s i  c o n o s c e  f a c i l m e n t e  a l  s a p o r e  m o r d a c e  i c a l d o  ,  

e  f r i z z a n t e  d e l l a  c a n n e l l a  ;  i m p e r o c c h é  m o l t e  

v o l t e  v e n g a n o  f a l s i f i c a t i  c o l l *  Olio d i  G arofani,

D e ’  C a n d i t i  B r i l l a n t a t i  «

Osservazioni sopra questi Canditi •

I  Canditi Brillantati s o n o  l a v o r i  e l e g a n t i s s i m i  

d i  z u c c h e r o  ,  c h e  s i  p r e p a r a n o  p e r  1 ’  a b b e l l i ­

m e n t o  d e l  Deser } e d  i n o l t r e  p e r  s o d d i s f a r e  g l i  

o r g a n i  d e l  g u s t o  , e  d e l l a  v i s t a  «

Cannella Brillantata. -
F a t e  i n f o n d e r e  a  f r e d d o  d e l l a  b u o n a  Con-  

nella c o m e  p e r  i Confetti fini Cannellini. V e d .  

pag. 223* f o g l i a t e l a  q u i n d i  i n  f i l e t t i  l u n g h i  c i r c a  

t r é  d i t a  t r a v e r s e , f a t e l a  a s c i u g a r e  b e n e  a l l a  s t u f a  

S o p r a  u n  s e t a c c i o  * f o r m a t e n e  p o s c i a  d e ’  m a z ­

z e t t i  l e g a t i  c o n  c a p p i e t t i  d i  n a s t r i l i !  d i  s e t a  c o l o ­

r i t a  . A b b i a t e  d e l  z u c c h e r o  c o t t o  a l l a  g r a n  Piuma* 
v e r s a t e l o  b o l l e n t e  i n  u n a  c a s s e t t i n a  d a  c a n d i t i ,  

m e t t e t e c i  d e n t r o  l i  m a z z e t t i  d i  Cannella ,  c h e  

r e s t i n o  p e r f e t t a m e n t e  c o p e r t i  d a l  z u c c h e r o  ,  p o ­

n e t e  a l l a  s t u f a  p e r  q u a t t r ’  o r e  s e n z a  t o c c a r l a ,  

p o s c i a  s t u r a t e  i l  b e c c u c c i o  d e l l a  c a s s e t t i n a  ,  f a ­

t e n e  s o r t i r e  t u t t o  i l  z u c c h e r o - ;  q u a n d o  n o n  s c o ­

l e r à  p i ù  r i v o l t a t e l a  s o p r a  u n  f o g l i o  d i  c a r t a  »  

e l a  Cannella s a r à  t u t t a  b r i l l a n t a t a .i r,*



o d  . Finocchio Brillantato \
A b b i a t e  d e l  Finocchio d o l c e  g r a n i t o  ,  f a t e l o  

s e c c a r e  a l  s o l e  3 o  a l l a  s t u f a ,  f o r m a t e n e  q u i n d i  

d e i  m a z z e t t i  l u n g h i  p o c o  p i ù  d i  d u e  d i t a  t r a ­

v e r s e  , l e g a t i  c o n  c a p p i e t t i  d i  n a s t r i n i  d i  s e t a  

c o l o r i t a  ;  m e t t e t e l i  i n  u n a  c a s s e t t i n a  d a  c a n d i t i  # 

v e r s a t e c i  s o p r a  d e l  z u c c h e r o  b o l l e n t e  c o t t o  a l l a  

g r a n  Pium a ,  c h e  r e s t i n o  c o p e r t i  d a l  z u c c h e r o  ,< 

p o n e t e  a l l a  s t u f a  c o m e  s o p r a  ,  e  f i n i t e l i  n e l l o  

s t e s s o  m o d o  .

Fiori d' b ra n do  Brilllantati.
L e v a t e  a i  Fiori d ’  trancio  i l  c a l i c e  » e d  i  

s t a m i  :  p r è n d e t e n e  l e  s o l e ' f o g l i e  b i a n c h e ,  m e t t e ­

t e l e  s o p r a  u n  s e t a c c i o  g u a r n i t o  d i  c a r t a  a l l a  s t u f a .  

Q u a n d o  i  Fiori d 't r a n c io s a r a n n o  a s c i u g a t i  d e l l a  

J o r o  •.u m i d i t à  ,  l i  m e t t e r a t e  a l  Brillante c o m e  l d -  

Cannella ,  è  l i  f i n i r e t e  e g u a l m e n t e  * P o t e t e  a n c o r a  

m e t t e r e  a l  Brillante d e i  Fiori d'arancio p r e p a r a t i  

a l l a  Perlina , n e l l a  s t e s s a  m a n i e r a  c h e  i  Fiorì d o ­
rando s e m p l i c i  . V e d e t e  l e  d i v e r s e  Perline q u i  

a p p r e s s o  .  A l c u n i  m e t t o n o  i  Fiori d'Arancio s é m ­

p l i c i  a l  Brillante s e n z a  p r i m a  ' a v e r l i  f a t t i  a s c i u ­

g a r e  a l l a  s t u f a  .

Fiori d'- Arancio Filettati al Brillante * >
T a g l i a t e  i n  f i l e t t i  s o p r a  u n  f o g l i o  d i ' c a r t a  

b i a n c a  d e ’Fiorì d’arancio t o l t i  i  c a l i c i , s t a m i  e c * ,  

e  m e t t e t e l i  a l  Brillante n e l l a  s t e s s a  m a n i e r a  c h e  

i  Fiorì d'Arancio s e m p l i c i  i s e n z a  f a r l i  a s c i u g a r e  

a l l a  s t u f a  < >
■u » Bottoni di F io ri'd 'A ran cio  Brillantati *

P r e n d e t e  d e ’ Bottoni'd i  Fiori d ’ Arancio p r e ­

p a r a t i  a l l o  s c i r o p p o  ,  s c o l a t e l i  d a l  z u c c h e r o ,  

s c i a c q u a t e l i  c o n  u n  p o c o  d ’ a c q u a  c a l d a ,  a s c i u ­

g a t e l i  s o p r a  un p a n n o l i n o ,  m e t t e t e l i  s o p r a  u n

s e -



M o ierjio . C a p .ll. 337
s e t a c c i o  a d  a s c i u g a r e  a l l a  s t u f a  .  Q u a n d o  s a r a n n o  

a s c i u g a t i ,  . d i s p o n e t e l i  n e l l a  c a s s e t t i n a  1 d a '  c a n ­

d i t i  ,  c o p r i t e l i  b e n e  c o n  z u c c h e r o  b o l l e n t e  c o t t o  

a l l a  g r a n  Piuma ,  p o n e t e  a l l a  s t u f a  p e r  q u a t t r ’ o r a  

s e n z a  t o c c a r l i ,  e  f i n i t e l i . c o p i e  g l i  a l t r i  Canditi 
Brillantati. '-5*

Pistacchi Brillantati. f- >r • > '
A b b i a t e  d e ’  b e l l i  pistacchi v e r d i ,  je r e c e n t i ,  

p e l a t e l i  a l l ’ a c q u a  c a l d a  9 p a s s a t e l i  a l l a  f r e s c a  ,  

s c o l a t e l i  , a s c i u g a t e l i  s o p r a  , u n  p a n n o l i n o  > f a t e l i  

a s c i u g a r e  a l l a  s t u f a  s o p r a  u n  s e t a c c i o  g u a r n i t o  

d i  c a r t a  .  A l l o r c h é  s a r a n n o  b e n e  a s c i u g a t i ,  m e t ­

t e t e l i  a l  Brillante; c o m e  s o p r a . .

, * ‘jDva Bonvino Brillantata.
P r e n d e t e  d e l l ’ Vva  d e t t a  Bonvino ,  s i n c e r a » ^  

m a t u r a  » t a g l i a t e l a  c o n  l e  f o r b i c i  a . p i c c i o l i  g r a p - f 
p o l i  , c h e  . o r n a r e , t e  . c o n  c a p p i e t t i  d i  n a s t r i l i !  d i  

s e t a  c o l o r a t a  ; f a t e l a  u i i  p o c o  a p p a s s i r e  a l l a  s t u f a ,  

m e t t e t e l a  a l  ^Brillante n e l l a  c a s s e t t i n a  d a  c a n ­

d i t i  ,  v e r s a t e c i  s o p r a  i l  z u c c h e r o  c a l d o ,  c o t t o  

a l l a  gtmppiuma  ,  - c h e  r e s t i  c o p e r t a  ;  p o n e t e  

a l l a  s t u f a  ì p e r  q u a t t r ’ o r e  » e  f i n i t e  c o m e  g l i  

a l t r i  .  • 1

■ Mezze paste di Frutti-Brillantate .■* 
t x T u t t e  s ó r t a  c\itMezze Paste d i  ^Frutti , q u a n d o  

s o n o  b e n  s e c c a t e  a l l a  s t u f a ,  l,e  . p o t e t e  m e t t e r e  

a l  B rillan te ,  c o m e  l a  Cannella ; - . e  f i n i r l e  e g u a l ­

m e n t e  .  v, , . «,rr

. Pastiglie Brillantate. »
Lo stesso. potet e -fare delle Pastiglie,  cioè 

allorché sono ben disseccate , le metterete al 
Prillante come sopra . - t -



Cacao Brillantato •
Q u a n d o  i l  Cacao s a r à  a b b r o s t o l i t o  l o  m o n ­

e t e r e t e  d a i  g u s t i  ,  s c h i a c c i a n d o l i  c o n  l e  d i t a ,  

a f f i n c h è  i l  Cacao r e s t i  i n t e r o  * V e r s a t e  i l  z u c ­

c h e r o -  b o l l e n t e  c o t t o  a l t e  g r a i l  Piuma n e l l a  c a s ­

s e t t a  d e ’  c a n d i t i , c h e  s i a  p i e n a  l a  m e t à  ,  m e t ­

t e t e c i  d e n t r o  i l  Cacao i n  u n a  g i u s t a  q u a n t i t à  ,  

p o n e t e l a  a l l a  s t u f a  p e r  q u a t t r ’  o t à  s e n z a  t o c ­

c a r l a  5 p o s c i a  s t u r a t e  i l  b e c c u c c i o  , f a t e n e  s o r ­

t i r e  t u t t o  i l  z u c c h e r o  , a l l o r c h é  n o n  s c o l e r à  p i ù ,  

r i v o l t a t e l a  s o p r a  u n  f o g l i o  d i  c a r t à i  e d  i l  Cacao 
s a r à  t u t t o  b r i l l a n t a t o  , < - * <•

Caffè Brillantato f '. - - 
Q u e s t o  s i  m e t t e  a l  Brillante ,  d o p o  d i  a v e r l o  

a b b r o s t o l i t o  ,  c o m e  i l  Cacao,  e  s i  f i n i s c e  n e l l o  

s t e s s o  m o d o . > ' ,
Filetti di Cedrato Brillantati 

T a g l i a t e  i n  f i l e t t i  d e l l e  Scorzate di Cedrato 
t i r a t e  a  s e c c o  ,  d e l l a  l u n g h e z z a  d i  t r é  d i t a  t r a ­

v e r s e  1  f o r m a t e n e  d e ’ m a z z e t t i ,  c o m e  q u e l l i d i  

Cannella ,  e  m e t t e t e l i  a l  Brillante n e l l a  s t e s s a  

m a n i e r a  •  !

Frutti Secchi Brillantati.
T u t t i  i  Frutti t i r a t i  a  s e c c o  e  t a g l i a t i  a  

f i l e t t i  » 0  i n t e r i  , l i  p o t e t e  m e t t e r e  a l  Brillante 
c o m e  l a  Cannella .  S e  s o n o  a  f i l e t t i  l i  p o t e t e  

l e g a r e  i n  m a z z e t t i .  (

Confetti Brillantati.
Q i i a n d o  a v è r e t e  v e r s a t o  i l  z u c c h e r o  c o t t o  

a l l a  g r a n  Piuma n e l l a - c a s s e t t a  d a  c a n d i t i , m e t ­

t e t e c i  d e l l e  Mandòrle 'i Cannellini , Pistacchi, o  

a l t r i  Confetti,  p o n e t e  a l l a  s t u f a  ,  e  f i n i t e  c o m e  

s o p r a  .



Fasta di Mandorle Brillantata .
O g n i  l a v o r o  d i  Fasta di Mandorle b e n e  s e c ­

c a t o  a l l a  s t u f a  l o  p o t e t e  m e t t e r e  a l  'Brillante 
n e l l a  s t e s s a  m a n i e r a  .

Mosaico Brillantato .
G r a t t a t e  u n  p o c o  d i  Cioccolata s o p r a  u n  

p i a t t i n o  d i  r a m e  , o  d i  a r g e n t o  ,  p o n e t e l a  s o p r a  

u n  p i c c i o l o  f u o c o »  q u a n d o  s a r à  s q u a g l i a t a  f o r ­

m a t e n e  d e ’ g r o s s i  s e m i  d i  c o c o m e r o  n e r i ,  c h e  

f a r e t e  r a f f r e d d a r e  s o p r a  u n  f o g l i o  d i  c a r t a  .  

A b b i a t e  u n  p o c o  d i  p a s t a  d i  m a n d o r l e  c o l o r i t a  

r o s s a ,  e d  a l t r a  c o l o r i t a  g i a l l a  * c o n  l a  p r i m a  f o r ­

m a t e n e  s e m i  d i  c o c o m e r o  r o s s i , e  c o n  l a  s e ­

c o n d a  s e m i  s c h i a c c i a t i  d i  z u c c a  .  F a t e  a s c i u g a r e  

b e n e  q u e s t i  Semi di Pasta di Mandorle a l l a  s t u f a  .  

A b b i a t e  d e l l e  Mandorle ,  e  d e i  Pistacchi p e l a t i  j  

e  a s c i u g a t i  e g u a l m e n t e  .  V e r s a t e  n e l l a  c a s s e t t a  

d a  c a n d i t i  i l  z u c c h e r o  c o t t o  a l l a  g r a n  piuma , 
m e t t e t e c i  q u i n d i  u n  s u o l o  d i  Pistacchi ,  u n o  d i  

j Semi n e ri ,  u n o  d i  M andorle, u n o  d i  Semi g ia lli ,  

r e p l i c a t e  p o i  c o n  l i  Pistacchi , e  c o n t i n u a t e  a  

; v a r i a r e  q u e s t e  c o s e  f i n o  a d  u n a  d i s c r e t a  q u a i i :  

t i t à  ;  p o n e t e  l a  c a s s e t t a  a l l a  s t u f a  p e r  q u a t t r *  

o r e  s e n z a  t o c c a r l a  ,  e  f i n i t e  c o m e  i l  Cacao $1 
1 Brilllante »

' Mosaico alla Perlina Brillantato.
1 . A b b i a t e  d e l l e  Mandorle a l l a  Perlina d i  d i ­

v e r s i  c o l o r i ,  e  d e i  Pistacchi v e r d i ,  e  f o r m a t e n e  

i l  m o s a i c o  Brillantato c o m e  i l  p r e c e d e n t e  .  V e ­

d e t e  l e  d i f f e r e n t i  Perline q u i  a p p r e s s o  .

! Mosaico Filettato alla Perlina Brillantato •
! T a g l i a t e  d e l l e  Mandorle i n  f i l e t t i ,  m e t t e ­

t e l i  a l l a  Perlina d i  d i v e r s i  c o l o r i  ;  c i o è  u n a  p o r ­

z i o n e  a l l a  Perlina bianca ,  u n ’ a l t r a  a l l a  Perlina ros­
sa



sa ,  e d  u n ’ a l t r a  a l l a  Perlina nera .  A b b i a t e  a n c o r a  

d e ’ f i l e t t i  d i  Pistacchi verdi. V e r s a t e  i l  z u c c h e r o  

c o t t o  a l l a  g r a n  Piuma. n e l l a  c a s s e t t a  d a  c a n d i t i ,  

e  c o n  i  f i l e t t i  s u d d e t t i  f o r m a t e c i  d i v e r s i  s u o l i ,  

c o m e  s o p r a  ; p o n e t e  a l l a  s t u f a  ,  e  f i n i t e  n e l l a  

s t e s s a  m a n i e r a .

Gelsomini Brillantati.
A b b i a t e  d e ’ b e l l i  Gelsomini c o l t i  d i  r e c e n t e ,  

e  a s c i u t t i  d a l l a  r u g i a d a  .  V e r s a t e  n e l l a  c a s s e t t a  

d à  c a n d i t i  i l  z u c c h e r o  c o t t o  a l l a  g r a n  Piuma 
a l q u a n t o  r a f f r e d d a t o ,  m e t t e t e c i  d e n t r o  l i  Gel­
somini i n  u n a  d i s c r e t a  q u a n t i t à  ;  p o n e t e  a l l a  

s t u f a ' ,  e  f i n i t e  c o m e  g l i  a l t r i  .  L i  p o t e t e  a n ­

c o r a  brillantare i n f i l a t i  a  s t e l i  f a t t i  c o n  f  l i s t i c i  -  

n i  d i  f i n o c c h i o  d o l c e ,  e  l e g a t i  i n  m a z z e t t i  c o n  

n a s t r i n i  d i  s e t a  c o l o r i t a  ,  '

Viole Tuberosi, Giacinti , e Giunchigli 
Brillantati .

T u t t i  q u e s t i  Fiori s i  m e t t o n o  a l  Brillante 
c o m e  i  Gelsomini,  e  t u t t i  s e n z a  p e d i c o l o  ; o s ­

s e r v a n d o  c h e  s i a n o  b e n e  a s c i u g a t i  d a l l a  r u g i a d a  

p r i m a  d i  m e t t e r l i  n e l  z u c c h e r o  .

, Rose >e Garofoli Brillantati .
* ,  » S f o g l i a t e  d e l l e  Pose m a g g i e s i , o  d e i  Garo­
foli d e t t i  a l l a  piuma ;  f a t e  a p p a s s i r e  p e r  q u a l c h e  

o r a  q u e s t e  f o g l i e  d e ’ f i o r i  s o p r a  f o g l i - d i  c a r t a  

b i a n c a .  A b b i a t e  d e l  z u c c h e r o  a l q u a n t o  c a l d o  

c o t t o  a l l a  gran Piuma , v e r s a t e l o  n e l l a  c a s s e t t a  

d a  c a n d i t i ,  m e t t e t e c i  d e n t r o  u n a  g i u s t a  p o r ­

z i o n e  d i  f o g l i e  d i  r o s e  » o  d i  g a r o f o l i  ;  p o n e t e  

a l l a  s t u f a  p e r  q u a t t r ’  o r e  ,  e  f i n i t e  c o m e  i l  

s o l i t o ,  .

N e l  C a p i t o l o  t e r z o  p a r l a r e m o  a n c o r a  q u a l ­

c h e  p o c o  d e ’  Fiori Canditi •
D e l -



D e l l e  P a s t i g l i e .

Descrizione delle Pastiglie.

E ’  q u e s t a  u n a  s p e c i e  d i  Pasta d i  z u c c h e r o  

g o m m a t o  , d e l l a  q u a l e  s e  n e  c o n o s c a n o  d i v e r s e  

s o r t a  ,  c h e  s e r v a n o  a  f o r m a r e  v a r i e  e  g r a z i o s e  

Bomboches m o l t o  p i a c e v o l i  a l  g u s t o  .  P u ò  s e r ,  

v i r e  a n c o r a  q u e s t a  Pasta p e r  l a v o r i  d i  d i s e g n o  -  

e  p e r  1’ o r n a m e n t o  d e l  Deser , p o t e n d o l a  a n ­

c o r a  c o l o r i r e  ,  c o m e  i l  Pastigliage .  A l c u n i  i m ­

p i e g a n o  q u e s t a  Pasta d a  Pastiglie p e r  f o r m a r n e  

m o l t e  g a l a n t e r i e  ,  i n  l u o g o  d i  q u e l l a  d i  Pasti •> 
gliage .  E c c o  l e  d i f f e r e n t i  s p e c i e  d i  Pastiglie .

Pastiglie di Portogallo .  N 

F a t e  d i s c i o g l i e r e  a l l a  s t u f a  p e r  v e n t i q u a t t r *  

o r e  i n  u n a  t a z z a  d i  m a i o l i c a  ,  m e z z ’  o n c i a  d i  

g o m m a  a d r a g a n t e  , c o n  u n  b i c c h i e r e  d*  a c q u a  

c a l d a  ; p a s s a t e l a  p o s c i a  p e r  u n  p a n n o l i n o  f i n o  

p r i m a  b a g n a t o  e  s p r e m u t o  .  P o n e t e  s o p r a  l a  

p i e t r a  d e l l a  p a s t i c c i e r ì a  u n a  l i b b r a  d i  z u c c h e r o  

i n  p a n e  d ’  O l a n d a  r i d o t t o  i n  p o l v e r e  f i n i s s i m a  ,  

e  p a s s a t a  p e r  u n  s e t a c c i o  d i  s e t a  , a g g i u n g e t e c i  

1’  o l i o  e s s e n z i a l e  z . u c c h e r o s o  d i  d u è  a r a n c i  d i  

P o r t o g a l l o  f r e s c h i ;  i m p a s t a t e  c o n  l ’ a c q U a s u d ­

d e t t a  f r e d d a  5 e  f o r m a t e n e  u n a  p a s t a  m a n e g -  

g i é v o l e  • S t e n d e t e l a  a l l a  g r o s s e z z a  d i  u n  p a o l o  , 

s p o l v e r i z z a n d o l a  c o n  z u c c h e r o  f i n o  s o t t o  e  so^- 

p r a . Q u i n d i  t a g l i a t e l a  a  p i c c i o l i  m o s t a c c i u o l i  - 

o  s t e l l e t t e  , o  r o s e t t e  e c . , o p p u r e  c o n  l e  s t a m -  

p e t t e  f o r m a t e n e  d e l l e  p i c c i o l e  l u m a c h e l l e , ó  

c o n c h i g l i e t t e  , 0  a l t r e  c o s e t t e  g r a z i o s e  .  M e t ­

t e t e l e  a d  a s c i u g a r e  a l l a  s t u f a  s o p r a  u n  s e t a c c i o  

Towtll. q g u a r -



g u a r n i t o  d i  c a r t a  b i a n c a .  S e . n o n  a v e t e  p i e t r a  

s t e n d e t e  l a  p a s t a  s o p r a  u n  f o g l i o  d i  c a r t a  f i n a  .

Pastiglie di Fiori d' Arancio.
Q u e s t e  Pastiglie s i  p r e p a r a n o  c o m e  l e  p r e ­

c e d e n t i  ,  e  s o i o  v a r i a n o  , c h e  i n  l u o g o  d e l l ’ o l i o  

e s s e n z i a l e  z u c c h e r o s o  ,  s i  m e t t e  t r é  o n d e  d i  

f i o r i  d ’ a r a n c i o  t o l t i  i  c a l i c i  , s t a m i  e c . ,  e  t r i t i  

a s s a i  f i n i  ; o v v e r o  s e  n o n  s i e t e  n e l  t e m p o  d e ’  

f i o r i  n o v e l l i  p r e n d e t e  d i  q u e l l i  p r e p a r a t i  a l l a  

Perlina , c h e  p i s t a r e t e  0  t r i t a r e t e  c o m e  s o p r a ;  

e  f a r e t e  d i s c i o r r e  l a  g o m m a  a d r a g a n t e  ,  a g g i u n ­

g e n d o c i  d u e  c u c c h i a i  t l ’  a c q u a  d i  f i o r i  d ’ a r a n ­

c i o  s e  f i n i t e  c o m e  s o p r a  i

Pastiglie di Cedrato.
Q u e s t e  Pastiglie l e  p r e p a r a r e t e  c o m e  q u e l l e  

d i  Portogallo ,  a l l a  s o l a  d i v e r s i t à ,  c h e  i n  l u o g o  

d e l l ’  o l i o  e s s e n z i a l e  z u c c h e r o s o  d i  Portogallo ,  c i  

m e t t e r e t e  q u e l l o  d i  u n  b u o n  Cedrato • V e d e t e  

q u e s t ’  O l i o  n e l  Tom. 1. pag. 1 4 9 .

pastiglie d i Cedro Bergamotto .
A n c o r a  q u e s t e  Pastiglie s i  p r e p a r a n o  c o m e  

q u e l l e  d i  trancio  d i  Portogallo ,  m e t t e n d o c i  i n  

v e c e  1 ’ o l i o  e s s e n z i a l e  z u c c h e r o s o  d i  d u e  c e d r i , 
b e r g a m o t t i  n o n  t a n t o  g r o s s i ,  e  s i  f i n i s c o n o  n e l l a  

s t e s s a  m a n i e r a . .

Pastiglie di Cannella ,
P e r  u n a  l i b b r a  d i  z u c c h e r o  i n  p a n e  d ’ O -  

l a n d à  f i n i s s i m o  , e  m e z z ’ o n c i a  d i  g o m m a  a d r a ­

g a n t e  d i s c i o l t a  c o n  u n  b i c c h i e r e  d *  a c q u a  c a l d a  

a l l a  s t u f a ,  e  p a s s a t a  p e r  p a n n o l i n o  , m e t t e r e t e  

d u e  c u c c h i a i  d a  c a f f è  p i e n i  d i  - b u o n a  c a n n e l l a  

i n  p o l v e r e  i  N e  f o r m a r e t e  l e  s o l i t e  Pastiglie, 
c h e  f a r e t e  e s c i u g a r e  a l l a  s t u f a  ,  c o m e  q u e l l e  

d i  Portogallo



Pastiglie di Limone .

Estraete 1’ olio essenziale zuccheroso a due 
limoni, mescolatelo con una libbra di zucchero 
in pane ridotto in polvere finissima passata per 
setaccio di velo ; impastate sopra la pietra con 
mezz’ oncia di gomma adragante disciolta alla 
stufa in ventiqo'attr’ ore con un bicchiere d’ac­
qua calda . Quando ne averete formato una pa­
sta maneggievole , formatene le Pastiglie , co­
me quelle di Portogallo , e finitele egualmente •

Pastìglie di Garofani.
Pestate in un morta jo di bronzo dodici te­

ste di Garofani finissime ? mescolate questa pol­
vere con una libbra di zucchero in pane d’O- 
landa in polvere fina , e impastate con mezz’ 
oncia di gomma adragante disciolta con un bic­
chiere d’ acqua , come sopra « Formatene una 
pasta maneggievole , e quindi delle Pastiglie co­
me le altre.

Pastiglie di Menta .

Impastate una libbra di zucchero in pane 
finissimo come sopra , con mezz’ oncia di gom­
ma adragante disciolta con un bicchiere d’ac­
qua calda alla stufa , e passata per un panno­
lino , e un poco d’ olio essenziale di menta • 
Quando ne averete formato una pasta maneg­
gievole , fateci le Pastiglie , come quelle di fior- 
togallò .

In questa maniera potete preparare tutte 
sorta di Pastiglie di piante aromatiche , ser­
vendovi del loro Olio Essenziale j come lo stesso 
potete fare anche de’ fiori.



Pastìglie di Caffè.
Sopra mezz’ oncia di gomma adragante di- 

sciolta con un bicchiere cl’ acqua , e una lib­
bra di zucchero in pane finissimo , ci mette­
rete un’ oncia di Caffè in polvere passato al tam- 
burro . Formatene la pasta da Pastiglie , che 
farete di quella forma e figura che credete.

Pastiglie di Mainigli a .
Queste Pastiglie si preparano come quelle 

di Cannella , mettendoci in vece della Cannella 
un baccello di Vainiglia pesto finissimo con un 
poco di zucchero in pane, e passato al tamburro.

Pastiglie di Cioccolata .

Grattate tré onde di Cioccolata , mettetela 
in una cazzarola sopra il fuoco , subito che 
sentirà il caldo si discioglierà , stemperatela 
allora fuori del fuoco con 1’ acqua preparata 
di gomma adragante passata per pannolino } 
impastateci una libbra di zucchero in pane di 
Olanda in polvere . Quando ne averete fatto 
una pasta maneggievole , formatene le Pastiglie 
secondo il vostro genio , come lumachelle , 
conchiglie , cornetti, stellette» rosette, qua­
dretti , mostaccioletti , aciui di caffè , di le­
gumi , di grano, cannellini, anelletti , ed altre 
éosette di vostro gusto • Fate asciugare alla 
stufa sopra un setaccio guarnito di carta fina • 

Pastiglie di Cannella Bianca .

Queste Pastiglie si fanno come quelle con 
la Cannella in polvere , e solo variano , che in 
vece si mette qualche goccia di olio essen­
ziale di cannella , si finiscono nello stesso modo .

Nella medesima maniera si possano prepa­
rare le Pastiglie di Garofani *

" ' ” ' fa*.



Moderilo » Cap. U. 345
Pastiglie d' f i l is i . '

Quando impastate il zucchero , con 1’ ac­
qua gommata come sopra , aggiungeteci due 
cucchiarini da caffè di anisi in polvere passata 
al tamburro, e finite le Pastiglie come tutte le 
altre v

Pastiglie di Finocchio Dolce,.
Queste si preparano come quelle d'Anisi, 

mettendo in vece degli Anisi in polvere , tré 
cucchiarini di polvere di Finocchio granito dolce 
passata al tamburro, Formate con questa pa­
sta le Pastiglie , come il solito .

Pastiglie di Diversi Colori .

Tutte le Pastiglie di sopra descritte le po­
tete colorire come più credete a proposito, 
servéndovi de*colori indicati alla pag. 152. che 
mescolarle nell’ atto che impastate la pasta ili 
una discreta quantità , onde comunicare un bel 

"colore vivo alle Pastiglie .

Si avverte di non servirsi mai di fiore di 
farina, o cipria » o amido in polvere , per la 
formazione delle Pastiglie, ma bensì spolveriz­
zarle sempre con zucchero d* Olanda in polvere 
finissima legato dentro una salvietta * o un pan- 
nolino .

Bastoncelli di Cannella.
Prendete della medesima pasta preparata 

alla Cannella, stendetene una sfoglia la più sotti­
le che vi sarà possibile ; tagliatela quindi in 
pezzi riquadrati, lunghi la metà di un dito , 
o poco più, rotolateli sopra un bastoncello grosso 
come una penna da scrivere ; poscia levateli 
per fare gli altri > e metteteli sopra un setaccio



alla stufa. Allorché questi bastoncelli saranno 
bene asciugati , se volete li potete mettere al 

.brillante ; ma in questo caso bisogna chiudere 
li due buchi con un poco della medesima pasta, 
quando li formate • Ne potete fare de’ piu lun­
ghi, o d’ altre maniere, osservando la mede­
sima cosa .

Del Zucchero Spongato . ,

Osservazioni sii questo Zucchero,

Ecco un’ altro Lavoro  di zucchero grazio­
sissimo a,vedere. Si prepara tutto l ’ anno, e 
serve a, diversi usi, specialmente per la Deco­
razione  del Dèser, Si prepara di differenti colori, 
e di differenti sapori .

Zuccherò Spongato Bianco alla Glassa.
Prendete due libbre di zucchero di Fran­

cia » asciutto e assai bianco, chiarificatelo, e 
fatelo cuòcere alla gran Piuma . Averete già 
preparato in una tazza una Glassa Reale  con 
due oncie e mezza di zùcchero in pane in polve­
re , bianco d’ uovo fresco in fiocca a sufficenza , 
e qualche goccia d’ agro di limoni , osservando 
che non sia nè troppo densa , nè troppo liquida , 
e bene sbattuta . Appena averete levato il zuc­
chero dal fuoco , e che abbia abbassato il bollo , 
gettateci dentro la Glassa suddetta, dandogli 
•on la cucchiaia sei o sette giri alquanto forti 
per mescolarla bene col zucchero . Se volete 
fare spongare il zucchero nella stessa cazzarola , 
levate la cucchiaia ; ovvero con prestezza get­
tatelo in cassate di carta di quella grandezza

che •



che volete, di già fatte e preparate sopra la 
tavola , che ló vedrete alzare e spongare con 
dolcezza ;

Zucchero Spongato Bianco alla Palla 
Alcuni Credenzieri in luogo della Glassa Rea­

le  , fanno una Pallottola con due oncie di zuc­
chero fino in pangi e menò di un bianco d’ uovo 
in fiocca, e quando tirano il zucchero indietro 
dal fuoco , la mettono da un lato della cazzaroJa , 
e con una cucchiaia con prestezza la discioJgano 
nel zucchero , e lo lasciano quindi spongare .

Zucchero Spongato a Diversi Colorì ;  

Quando averete cotto il zucchero alla gran 
Piuma, metteteci quel colore che piti vi piace, o 
assoluto , o allo sciroppo . Vedete questi colori 
alla pag. i$2 . Fate quindi tornare il zucchero 
alla gran Piuma , metteteci la Glassa , o la Palla 
di zucchero , e finitelo còme sopra ; Osservate 
che il colore che mettete sia sufficente per dare 
un bel colore al zucchero spongato .

Zucchero Spongato à Diverse Perline .
Con li pistacchi, mandorle amare, cannella, 

fiori d’ arancio ec. il tutto preparato alla Perlina^ 
e trito assai fino , potete formare del Zucchero 
Spogato ; cioè prima di mettere nel zucchero 
la Glassa , 0 la Palla , poneteci una delle Perline 
suddette , e finitelo come sopra . La dose è sei 
micie -di pistacchi ì o di mandorle , o di fiori 
d’ arancio,, o mezz’ oncia di cannella;

Zucchero Spongato di Fiori d'Arancio .  .  

Fate cuòcerò alla gran Piuma due libbre di 
zucchero , metteteci quindi mezza libbra di fiori 
d’ arancio tolti i calici, stami ec. affinchè gettino 
la loro acqua , e fateli bollire fino a tanto che

il



SI zucchero sia tornato alla gran Piuma • Levate 
subito dal fuoco , e stancheggiate il zucchero 
ed infiori d’ arancio con una cucchiaia in fon­
do , ed all’ intorno della cazzarola. Subito che 
comincia a montare » metteteci la Glassa di zuc­
chero , mescolate prontamente insieme 3 e ver­
sate nelle cassette di carta . Per farlo montare 
con più facilità, teneteci sopra a una certa di­
stanza il culo della cazzarola che è  caldo.Potete 
farlo anche'' con la Palla di zucchero 3 come 
sopra.

Zucchero Spongato di Gelsomini ,  e di Viole .

' Questi due Zuccheri Spongati si preparano 
nella stessa maniera 3 che quello di Fiori d'Aran* 
ciò , con la sola differenza , che una libbra e 
mezza di zucchero è sitfficente per mezza libbra 
di fiori.
j  zucchero Spongato Grilliè di Fiori'à' Arancio 

Mettete in una cazzarola sopra il fuoco un 
poco di zucchero fino senz’ acqua , subito che 
sarà rosso , poneteci due libbre di zucchero 
bianco di Francia e asciutto > e un poco d’ ac­
qua , allorché averà bollito un poco , aggiun­
geteci mezza libbra di Fiori d'Arancio  spilluc- 
cati , e fate cuocere alla gran Piuma. Tirate 
quindi indietro dal fuoco, stancheggiate intorno 
e nel fondo della cazzarola 3 metteteci la Glassa, 
e finite come l ’ altro Zucchero Spongato di Fiori 
d' Arancio bianco .

Zucchero Spongato di Cedrato ,  di Portogallo ,  

e di Limone %
Mettete una sufficente quantità di olio es­

senziale zuccheroso nel zucchero cotto alla gran 
Piuma, o di Cedrato, 0 di Portogallo, 0 di Li­



mone t aggiungeteci quindi la Classa ,  0 Palla di 
zucchero , e finite come gli a ltri. Potete grat­
tare anche nel zucchero la scorzetta di questi 
agrumi, in luogo dell’ olio essenziale » Vedete 
quést’ Olio alla pag* 132.

Zucchero Spongato di Cannella ,  

e di Painiglia.
Fate bollire nel zucchero , dopo che lo avete 

chiarificato , un baccello di vainiglia rotto in 
pezzi* e legati con un poco di filo , o della buona 
cannella legata egualmente .Quando il zucchero 
sarà arrivato alla gran Piuma , levatela , e met­
teteci la Glassa, o Pasta di zucchero , e finite 
come sopra « ,

E ’ da osservare » che alcuni stancheggiano 
il zucchero alla gran Piuma , prima di metterci 
la Glassa , come si è potuto vedere al Zucchera 
Spongato di Fiori à' /trancio  ; ma in questo ognuno 
seguirà quel metodo 3 che gli sembrerà mi­
gliore .

Tutti questi Zuccheri, quando sono freddi 
si tagliano come si vuole , con una seghetta 
fatta espressamente é

CA-



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

Dei Grigliaggi, delle Perirne, de’ Fiori Canditi, 
de’ Fiori e Fratti Artificiali > de’ Caramelli, 
del Latte Miele, dei Furmaggi di Panna di 
Latte , delle Creme d’ Office , delle Bombe 
Spongate, del Cacao , della Cannella » della 
Cioccolata , del Caffè , del Thè , ed altre' 
Preparazioni diverse .

Dei Grigliaggi .

S  ono i Grigli aggi una preparazione di Man­
dorle  , o di Pistacchi , o di altro , che si fa cuo­
cere nel zucchero al punto di una cottura; color 
d’ oro i

Grigli aggio d' tra n c i.
Dopo che averete spremuto il suffo agli 

Aranci, levategli l’anima , tagliate la scorza ili 
piccioli filetti, e fateli bollire quattro o cinque 
bolli nell’ acqua • scolateli, metteteli nel zuc- 

< chero cotto alla gran Piuma , e mescolateli in­
sieme sopra il fuoco, finché siano d’ un bei color 
d’ oro ; formatene de* piccioli gruppetti come 
Spume sopra lastre strofinate con un poco d’ olio ; 
spolverizzatele sópra con zucchero fino , e fate­
le asciugare alla stufe La dose è una libbra 
di zucchero per mezza libbra di scorzette di 
arancio .

Grigliaggio di Limone ,  dì Portogallo ,  

e di Cedrato .

Tagliate le scorze sottili, di una specie di 
questi Agrumi in filetti assai fin i, lunghi un di­

to



to traverso, non li fate imbianchire all’acqua , 
come jrli tranci  , metteteli nel zucchero cotto 
alla gran Piuma , e formatene il Crigliaggio come 
il precedente ; prima di dirizzarlo spremeteci 
11 sugo di un limone . La dose è due terzi di 

■ zucchero per un terzo di scorzette filettate. 
i  Crigliaggio di Mandorle .

Prendete una libbra di Mandorle dolci, 
pelatele all’ acqua calda , tagliatele in quattro 
parti per luogo , mettetele in una cazzarola con 
una libbra di zucchero, e un poco d’ acqua, 
fate bollire finche le Mandorle crocchiano , di­
menatele allora bene per fargli prendere zuc­
chero , fino a tanto che siano dorate , stende­
tele allora sopra una foglia di rame strofinata 
con un poco d’ olio ; Quando é fredda , taglia-' 
tela come vi pare , e conservatela alla stufa 
sopra un setaccio guarnito di carta . Per variare 
questo Crigliaggio, spandete delle folignate bian­
che , o colorite , dei cannellini , degli anisi con­
fettati , sopra la lastra, stendeteci subico le Man­
dorle , e finite egualmente di sopra , come di 
sotto .

Crigliaggio di Pistacchi ,

Tagliate i Pistacchi verdi pelati all’ acqua 
calda , in quattro partì , ed altrettante Man­
dorle pelate , e tagliate egualmente . Fate cuo­
cere 1’ uno e 1’ altra con il zucchero e l’ acqua , 
come sopra ; Quando sarete nel momento di 
spanderle sopra la lastra , abbiate delle folignate 
bianche , o di varj colori, anisini confettati, 
scorzetta candita di cedrato , o di limone , o 
di Portogallo trita fina, seminate porzione di 
tutto ciò sopra la lastra unta con un poco d’ olio,

ver-
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vei-sateci il Grigliaggio bollente , spandetelo col 
coltello, e seminate prontamente di sopra* come 
di sotto. Quando sarà freddo mettetelo alla stufa 
sopra un setaccio con carta sotto. Per servirlo lo 
romperete in pezzi di quella grandezza che cre­
dete . Lo potete tagliare anche caldo a mostae- 
cioletti , o in altra maniera . 1

Grigli aggio di Avelline  ,

Questo Grigliaggio si prepara nella mede­
sima maniera j che quello di Mandotle , e solo 
varia che in luogo si mettono delle Avelline  pe­
late e tagliate in quattro filetti .

Grigliaggio di Mandorle, Pistacchi , .  e Avelline i 
■ Prendete quattr’ oncie di Mandorle , quat* 

tr’ oncie di Pistacchi, e quattr’ oncie di Avelline, 
tagliate il tutto , in quattro filetti senza pelare ; 
aggiungeteci quattro oncie di scorzetta di Por­
togallo , e Cedrato candita tritata fina . Fate bol­
lire' sedici oncie di zucchero con un poco d’ ac­
qua > dopo pochi bolli metteteci le sedici oncie 
di composizione ; fate bollire tutto insieme fin­
ché il Grigliaggio crocchia , ed è di un colore 
dorato ; tirate allora indietro dal fuoco, e dime­
nate sempre, finché lo versarete sopra la lastra, 
con sopra e sotto li medesimi anisini, e can­
nellini , e finite come F altro .

Grigliaggio Bianco .

Prendete mezza libbra di Pistacchi, e mezza 
libbra di Mandorle dolci, pelate all’ acqua calda 
l ’uno e l’altro , tagliateli in quattro filetti. Fate 
disciogliere in una cazzatola sopra il fuoco una 
libbra di zucchero con un poco d’acqua ; quando 
sarà cotto alla Tiuma metteteci le Mandorle , e 
li Pistacchi, fateli bollire finché crocchieranno s

al-



allora dimenate bene con una cucchiaia, e quan­
do saranno abbastanza per linati levateli dal fuo­
co , metteteci poco per volta mezza libbra tra 
cannellini , anisi confettati, scorzetta candita 
e trita di cedrato , e folignati , mescolate sopra 
un fuoco leggiero » e quindi versate sopra una 
lastra unta con un poco d’ olio di mandorla 
dolce , stendetela col coltello ; quando sarà 
fredda rompetela in pezzi, e mettetela sopra un 
setaccio con carta sotto, alla stufa . La potete 
tagliare calda come vi pare •

Grigliaggìo dì Mandorle alla Spagnuola . 
Pelate una libbra di Mandorle all’ acqua cal­

da , passatele alla fresca , scolatele . Fate di­
sciogliere una libbra di zucchero con un po­
co d’-acqua sopra il fuoco , metteteci poscia 
le Mandorle intere , fatele bollire col zucchero 
finché sentite che crocchiano , e cominciano a 
divenire rosse. Abbiate pronto delle folignate 
bianche , confetti di garofani s di anisi , di finoc­
chio , di cannella ; seminate la metà di questi 
confetti sopra un piatto grande, o lastra unto 
con un poco d’ olio di mandorla dolce 3 versa­
teci sopra le Mandorle ; metteteci il resto de’ con­
fetti , rivoltate il tutto , acciò si mescolino be­
ne , stendete con il coltello , e fate raffredda­
re . Ponete quindi alla stufa , e servite rotto in 
pezzi dentro carte arricciate .

Grigliaggìo dì Mandorle all' Inglese .
Fate bollire in una cazzatola una libbra di 

zucchero bianco con un poco d’ acqua . Quando 
sarà giunto alla cottura di gran Perla metteteci 
nove oncie dj Mandorle pelate e filettate . Al­
lorché saranno divenute color d’ oro ? versa­

tele
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tele sopra una lastra unta con un poco d’ olio 
buono , stendetele subito col coltello più sot­
tile che sia possibile , seminateci prontamente 
ciò che volete , confettili’! , folignate , scorzetta 
trita candita ec. Finché il Grìgliaggìo è caldo 
gli potete dare quella forma che credete , ov­
vero tagliarlo a mostaccioletti i o in altra ma­
niera, e quando é freddo romperlo come.vi 
pare , e servirlo in cartine arricciate .

Grìgliaggìo dì A ve llin e , o di Pistacchi 
alla Spagnuola.

Questi due Grigliaggi si preparano esatta­
mente come quello di Mandorle alla Spagnuola j 
e si finiscono , e si servano egualmente.

Delle Perline > ed altre Preparazioni 
- di Zucchero .

Descrizione di queste Confetture.

Le Perline sono un lavoro di zucchero di 
differenti colori , che si prepara tutto l ’anno 
d’ una infinità di cose, come Mandorle , Pistac­
chi , Fiori d' y,trancio , Finocchio dolce , /Snìsi, 
Scorze di A grum i, A ve llin e , Pignuoli ec. Queste 
Perline sono di un grand’ uso per il Deser , e ser­
vizio di Credenza.

Alla fine delle Perline sì troveranno diverse 
altre Preparazioni di zucchero , come Pistacchi, 
Mandorle , Finocchio ec.

Fiori d' Arancio alla Perlina .
Fate cuocere una libbra di zucchero alla 

gran Pium a, indi metteteci una libbra di Fiori 
d’ Arancio tolti i calici, stami e c ., movete con

una •



una cucchiaia di legno sopra un fuoco leggiero 
finché il zucchero imbianchisca , granisca , e 
si attacchi intorno ai Fiori separandoli ; leva­
teli allora dal zucchero , conservateli in un 
vaso di vetro ben coperto , e serviteli in pie- 
ciole scatolette di carta arricciata .

Zeste di tra n c io , di Cedrato, e di Limono 
alla P erlina.

Tagliate la scorza superficiale di sei tranci 
dolci, o acidi , 0 di quattro Cedrati , o di sei 
Lim oni, in Zeste, ossiano fettine picciole e sottili » 
e tagliatele poscia a guisa di dadini ; mettetele 
in una cazzatola con uua libbra di zucchero 
cotto alla gran Piuma ; movetele con la cucchiaia 
sopra un fuoco leggiero , finché il zucchero 
granisca e si attacchi intorno alle scorzette, 
le quali si separeranno, levatele allora dalla caz­
zatola , e conservatele , e servitele come sopra.

Mandorle alla Perlina .
Pelate una libbra di Mandorle all* acqua boi* 

lente, passatele alla fresca , asciugatele . Ab­
biate una libbra di zucchero cotto alla gran 
Piuma , metteteci le M andorle, e sopra un fuoco 
temperato movete sempre con una cucchiaia 
finché il zucchero sbianchisca , granisca, e se­
pari le Mandorle ; levatele allora dal zncchero , 
ponetele sopra un setaccio con un gran foglio 
di carta alla stufa per un’ ora o due .

Pistacchi alla Perlina .
Sbollentate una libbra di Pistacchi verd i, 

pelateli, passateli all’ acqua fresca» scolateli, 
asciugateli, metteteli iu ima libbra di zucchero 
cotto alla grande Piuma , movete sopra un fuoco 
leggiero, e finite questa Perlina come la pre­
cedente . A ni-
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rA nhi e, Finocchio alla Perlina .
Abbiate mezza libbra ci’ sénisi, q di Finoc­

chio dolce , ben pulito e mondato , mettetelo in 
lina libbra "di zucchero cotto alla gran Piuma■, 
movetelo sopra un fuoco leggiero , fino a tan­
to che il zucchero granisca, e separi 1’ /inisi, 
ò” il Finocchio • levatelo allora dal zucchero e 
servite 1’ uno , o l’ altro in cartoccietti di carta 
bianca , o 'colorita ,. arricciata .

A velline alla Perlina •
Prendete una libbra di Avelline recenti (Noc­

chie), pelatele^ all’ acqua calda, passatele alla 
fresca, asciugatele , mettetele in una libbra di 
zucchero cotto alla gtnwPiuma ; dimenatele so­
pra un’fuoco leggiero con una cucchiaia di legno, 
finché saranno Ferlinate , come le Mandorle .

,.j " ’hloci e Pìgnmli alla. Perlina . *
Per le Hpci osservate che siano recenti e 

sincere , rompetele , pesatene una libbra, di- • 
videtele in quattro, parti, levategli la pellicola 
all’ acqua calda , passatele alla fresca , asciuga­
tele s mettetele in una libbra di zucchero cotto 
alla gran Piuma , e finitele come lè altre Perline .

Per li Pignuoli levategli la pellicola, che 
siano recenti e bianchi,—pesatene una libbra', 
metteteli in una libbra di zucchero cotto alla 
gran Pium a, dimenateli con una cucchiaia so­
pra un fuoco leggiero , finché il zucchero sbian- 
chirà , granirà'»'e separerà li "Pignuoli, levateli 
allora dalla cazzarola > metteteli alla stufa co­
me sopra , e serviteli, egualmente che.le "F̂ oci , 
in scatolette di carta arricciata .

t i
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Cannella alla Perlina . ^
Tagliate due oncia di ottima Cannella in fi­

letti sottili lunghi due dita traverse; ponete que­
sti filetti'in tuia libbra di zucchero cotto alla 
gran Piuma , dimenate con, una cucchiaia di le­
gno sopra un .fuoco moderato , fino che il zuc­
chero si sbiànchjrà 3 granirà , e dividerà i filetti 
di cannella , crivellateli , poneteli alla stufa per 
un* ora sopra un setaccio con sotto un foglio ' 
di carta , e conservate in un vaso di vetro ben 
coperto . " • *

Mandorle alla Perlina Brune. ■
Scegliete una libbra di Mandorle dolci in­

tere . lasciategli la pelle, scotetele in una sal­
vietta per nettarle dalla polvere ; mettetele in 
una cazzarola con una libbra di zucchero, ed un 
poco d’ acqua ; fatele bollire , dimenandole di 
tempo in tempo , fino a tanto che crocchieran­
no , e che il zucchero principia a prendere co­
lore ; allora rivoltatele dolcemente conia cuc-, 
chiaja sopra un picciolo fuoco , affinchè raccol- 
ghjuo il zucchero, e prendino il lustro. Pone­
tele quindi per due ora alla stufa nella stessa caz­
zarola . Servitevi di queste Mandorle per orna­
mento de’ tornimi » o in altro .If ' Mandorle 'alla Perlina dette atterrate  , 

k Fate bollire una libbra di zucchero in una 
j cazzarola con un poco d’acqua , metteteci quindi 
[ uiia libbra di Mandorle dolci con la pelle , in­
tere , dimenate in una salvietta ; fatele bollire 

l finché crocchieranno , ed il zucchero principie- 
j ri a colorirsi ; tiratele allora indietro dal fuoco , 
e rivoltatele sempre dolcemente con la cuc­
chiaia , fino a tanto che saranno tutte separate,

' Tom.Il> r e non



e non prenderanno più zucchero ; gettatele al­
lora in un setaccio assai rado con. una gran 
carta sotto ,, onde separarle dal zucchero , pone­
tele alla stufa per due o prò ore sopra un se­
taccio guarnito di carta , e> quindi in un vaso 
di vetro ben turato in luogo asciutto . }

Mandorle alla Perlina, R o s s e ' 
Preparatele Mandorle alla P erlin a 'come le, 

precedenti j quando principiano a crocchiare 
levatele dal fuoco, e rivestatele*sempre clpìpe., ; 
niente con la cucchiaia ; allorché non pren-* 
dano più zucchero , versatele inrun setacciò ra­
do con un piatto sotto j prendete il zucchero ; 
eh’ è passatp t tornatelo , ammettere nella caz-e j 
zarola con un poco d* altro, ,e mezze bicchiere ! 
d’ acqua; fate bollire alla cottura di Cassò, met- j 
teci allora quante» J^sta., di Sciroppo, di Svetta 
lafca ; onde dare un bel colore vi[\e. Mandorle ; I 
fate riboHire.il zucchero affinchè torni alla^cot-j I 
tura ,di Cqssè ,,poneteci le M andorle, e, finitele 
com ete precedenti. , . &

, 'M andorle alla, Perlina T^ere* ^
Queste si preparano come lp Rosse , con.Ia 

sola .differenza  ̂ cl]e in luogo di mettere (il Co- 
lore rosso y si mette, tré oncie eli Cioccolata squa-j,} | 
gliata nel zuc.chpro, e si finiscono egualmente. j 

, Mandorle; allai Perlina p e r d i .
j Anche queste Mandorle alla Perlina si pre­

parano come.Je Rosse, mettendo nel zucchero 
in vece del colore Rosso , una quantità sufficien­
te di colore Verde preparato allo sciroppo > e si 
finiscono nello.stessó modo ^ )1(‘ ,J((

» • 1 It  !'■ j »'■ < 3  i ,  ,| - j , f  i  t
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Mandorle alla Perlina G ia lle .
Questa Perlina si appresta come la Rossa J  

mettendo in vece nel zucchero il Giallo di zaf~ 
forano preparato allo sciroppo1, in quella quan­
tità sufficiente per dare un bel colore alle M an­
dorle. '

Perline di Diversi Colori.
Oltre le Perline colorite suddette , si colo­

riscono ancora tutte le Perline bianche , cioè met-. 
tete nel zucchero cotto alla gran Piuma quel co­
lo re ’che volete , preparato allo sciroppo; fate 
ribollire il zucchero affinchè torni alla gran 
Pium a, metteteci allora ciò che volete’1 P e r ii- ' 
nare\ e colorire. Finite le Perline nella stessa 
maniera come sono state già descritte .

Perline Filettate di Diversi Colori. ' V*
x Le mandorle, i pistacchi',Jle avèlline , Iex 

scorzette di agrumi canditi , i semi di mel­
lone ec/, tagliato’ il tutto’ in filetti, ne potetei 
prepare tante Perline bianche come abbiamo già" 
indicato pag. 255., oltre dipelò potete ancora 
Perlinare tutti questi filetti a diversi colori, 
ponendo nel zucchero cotto alla gran Piuma , ' 
quel colore preparato allo sciroppo che pia sarà, 
di vostro genio , e fate ritornare il zucchero 
alla gran Piuma . Quando questi filetti saranno 
Perlinati li versareie sopra un setaccio rado , 
per. dividerli dal zucchero . Li Pistacchi li potete 
Perlinare verdi . Vedete i differenti Colori alla! 
p a g } 1^ 2 . ’ 1 ll!

Perline R ea li. 1 '
Prendete mandorle , avelline , ‘pistacchi', 

noci tresche , il tutto preparato alla Perlina . Ab­
biate una Glassa Reale senza agro di limone ,

r 2 sbat-
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sbattetela per lo spazio di mezz’ ora , mesco- 
lateci le suddette Perline, formatene de’ muc- 
chietti a guisa di Pignoccate sopra rotelline di 
ostia bianca , c fatele cuocere ad un forno tem? 
pelato , come spume . ,

Mandorle Reali..
Fate asciugare alla stufa una libbra di Man­

dorle pelate all’ acqua calda . Abbiate una Glas­
sa Reale come la precedente , che sia alquanto 
densa , mescolateci le Mandorle in proporzione 
della Glassa-, formatene dei mucchietti .come le 
Pignoccate sopra rotelle d? ostia bianca , e fatele 
cuocere come le spume . 1 • j a
ì  Mandorle in, Camicia,. t
'<■ 1? Scegliete delle belle Mandorle dolci intere , 

fatele scaldare al ,forno con,la loro pelle , met­
tetele ,nel ^zucchero bollente cotto alla gran 
Piuma , stancheggiatelo fuori del,fuoco con un 
cucchiaio d’ argento intorno al, bordo della caz­
zarla* quando . principierà a sbianchire, con 
una forchetta levate le M a n d o r le rotolatele nel 
zucchero bianco in polvere , ponetele alla stili 
fa sopra un setaccio guarnito di carta per quatte ■ 
o re . , tu i > , .( f 1

Mandorle alla P erla .
Fate scaldare al domo le Mandorle , come 

le precedenti, e intanto che, sono calde immer-v 
getele una alla volta nel zucchero caldo cotto- 
alla gran P iim p -, nel, ritirarle rotolatele nelle 
folignate bianche, ( da tutte lé parti, mettetele # 
sopra un setaccio guarnitof di carta, alla" stufa 1 
per farle asciugare,. Le Avelline le potete pre? I 
parare egualmente a 1 ' \  ^  f



Màndorle e A velline alla Cioccolata . s 
v Squagliate in una cazzatola con un pochino 

ci’ acqua mezza libbra di cioccolata rotta in mi­
nuti pezzi sopra un fuoco leggierissimo , e for­
matene cóme una pasta , mescolateci quindi un 
pochino di zucchero lino » Abbiate delle man­
dorle , o avelline perlìnate, avvolgetele tutte 
all’ intorno con la pasta di cioccolata ad una 
giusta grossezza, e rotolatele calde sulle foli — 
gnate a più colori, che ne restino tutte ben co-, 
perte.’ Fatele asciugare un poco alla stufa dentro 
un setaccio con carta. 1 1 ^

Pistacchi in Veste da Camera. -
Averete de’ belli Pistacchi alla P erlin a , li 

coprirete tutti all7 intorno di cioccolata come 
sopra , ma non tanto grossi, e li rotolarete ne’ 
folignati di diversi colori ì  indi li avvolgerete 
hi carte arricciate V che formano come tanti ga- 
rofoletti'; ponete alla stufa per una mezz’ ora * 
Tanto le mandorle, ‘le avelline , e li pistacchi * 
cosi preparati servano1 per guarnimento de* 
tondini di' Credenza : ■ > » ’ « ' , «jun

’ M andorle, A vellin e , e Pistacchi '*• n  
al Zucchero Granito . ' * m »,i

Prendete mandorle * o avelline » o pistac­
chi , e dopo di avere sbollentato e pelato una 
di queste tre cose ; bagnatela nel bianco d’ uovo 
sbattuto , ma non in fiocca , e rotolatela subita 
nel zucchero bianco granito fino ; mettetele ad 
asciugare alla stufa ; replicate quindi il bianco 
d’ uovo 'e zucchero e fate "nuovamente asciu­
gare ^replicate ; per una ̂  terza1 volta*, e ponete 
sópra' fogli di carta a cuocere ad un forno dol­
cissimo . 3J.ISUI. O J 3 ^
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Mandorle Sufflè .

Sbollentate e pelate le Mandorle , pestatele 
per metà, mescolatele e battetele con una Glassa 

' J t e a le , fatta con bianco d’ uovo, zucchero fi* 
np , e agro di limone ; formatene de’ mucchietti 
come Spume sopra delle rotelle d’ ostia bian­
ca , o carta , e fate cuocere ad un forno tem­
peratissimo ., Mandorle Composte .

Dopo che averete pelato le Mandorle , ta­
gliatele in piccioli pezzetti , ovvero tritatele 
grossolanamente » mescolatele con un poco dì 
scorzetta grattata di limone , bianco d’ uovo, 
e zucchero in polvere , fino a tanto che divenga 
una pasta maneggievole , onde poterne formare 
delle mandorle , spolverizzando la pasta con zuc­
chero fino • fatele cuocere sopra fogli di carta 
ad un forno assai temperato . Le une , e le altre 
bisogna levarle dalla carta intanto che sono 
calde. t ,,i ( ,

Mandorle Spumate.
Pelate le Mandorle all’ acqua, calda > passa­

tele alla frésca , asciugatele , tagliatele in fetti­
ne fine, fatele disseccare in uua cazzarola sopra 
un picciolo fuoco con un poco di zucchero fino, 
e un poco di scorzetta di limone grattata ; es­
sendo fredde mescolatele( con-zucchero fino , e 
bianco d’ uovo , .finché le Mandorle siano maneg- 
gievoli formatene de’ tondi sopra la carta come 
le spume , e fatele cuocere egualmente . Se vo­
lete potete aggiungervi qualche mandorla ama­
ra . Levatele dalla carta quando sono calde *



Mandorle all' Inglese .
Prendete mezza libbra di Mandorle , e mezza 

libbra di A velline, le nne e le altre pelate all* 
acqua calda ; tritate la metà assai fino , e l’altra 
metà tagliatela iti fettine sottili, mettetele tut­
te, in una libbra di zucchero cotto alla gran 
!fuma  , con un poco di scorzetta di limone» grat­
tata J, mescolatele bene col zucchero nell* atto 
che lo levate dal fuoco con una cucchiaia di 
legno , aggiungeteci quindi un bianco d’ uovo- 
sbattuto in fiocca ; dategli tre o quattro altri 
giri di cucchiaia ; versate in una cassetta grande 
di carta, e quando sarà freddo tagliarete come 
Volete .

Mandorle Bianche. /
Pelate una libbra di Mandorle , mettetele 

in Una libbra di zucchero cotto alla gran Thima\ 
Fategli alzare qualche bollo ; elevatele dal fuo­
co avanti che il zucchero colorisca, dimena­
tele sèmpre con uba cucchiaia » affinchè pren­
dalo zucchero , e diventino ben bianche . Met­
tetele in un setaccio guarnito di carta alla stufa 
per qualche ora

Mandorle Classale . ‘
Abbiate Una Glassa Reale alquanto densa, 

ma senza agro di limone , grattateci un po­
co di scorzetta d’ arancio di Portogallo , o 
fiori cì’ arancio perlinati e triti ; avvolgete con 
qitestà glassa delle Mandorle dolci intere j pe­
late i ed asciugate al forno , mettetele sopra fo­
gli di carta a cuocere ad un forno dolcissimo • 
JLi pistacchi, e le avelline si possano preparare 
egualmente.

F i-l



Finocchio Glassato 2
Legate (le’ piccioli mazzetti di Finocchio gra­

nito .dolce seccato di recente , con nastrini di 
sfeta colorita , intingeteli in un poco d’ acqua 
di fiori d’ arancio mescolata e sbattuta con un 
poco di bianco d’ uova . rotolateli subito nel zuc­
chero ih polvere bianchissimo , e , fateli asciti- 
gare a lla . stufa sopra un setaccio guarnito di 
carta.

Finocchio Glassato di 'vari Colori. 
tu Abbiate de- mazzetti di Finocchio come so­

pra . Per ilt fate una Glassa, con sugo di 
Granato,» o di Visciole, bianco d’ uova, e zuc­
chero fino Per il Verde , zucchero fino , bianco 
d’ uova , e verde di spinaci. Per il G iallo , tintura, 
di zafferano , bianco d’ uova , e zucchero fino . 
Per il Violetta polvere d’ Iride di Firenze , zuc­
chero fino , e bianco d*uova. Intingete in queste* 
Glasse i mazzetti di Finocchio ,* poneteli sopra una* 
graticolila > e fateli asciugare alla stufa* ■ .1

Finocchio al > Tiraggio .
i Quando àverete preparato al Tiraggio qual­

che 1 /ìjgrum 'e, o qualche Frutto , nei medesimo 
zucchero ancor caldo » ci potete intingere i maz­
zetti di Finocchio, e a misura metterli a sco­
lare sopra una graticchia con un piatto sotto • 
Quando sono freddhservirli. •" »

Tutti questi mazzetti di Finocchio così Glas­
sati si servano per guarnire i tondini del Deser »

t J  . ( ; I
' ti . I *lj l f
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De’ Fiori»Canditi » t w

».-> t' 5 1 1
Osservazioni sù questi Fiori*

• 1 * « ,
Oltre i Fiori Brillantati di .cui abbiamo già 

descritta la maniera di prepararli ; se ne pos­
sano ancora candire degli altri senza essere 
messi al Brillante.

Fiori di .Tuberosi Canditi. .
Prendete de’ belli Fiori di Tuberosi, che non 

siano spampanati, poneteli in una catinella bianca 
con becco ; fate cuocere del zucchero alla gran 
Feria, versatelo sopra i Fieri, in guisa che nuotino - 
in i zucchero , copriteli con un foglio di carta , 
e metteteli alla stufa . Il giorno^dopo scolateli 
bene , spolverizzateli di zucchero fino, mette.-T 
teli sopra un setaccio ad asciugare alla stufa. 
Quando saranno bene asciugati » conservateli in 
un vaso di vetro ben turato ..ui j  

Fiori di Viole Canditi.
Scegliete de* belli bottoni di Violette doppie 

con una picciola porzione del loro fusticino 5 
aggiustatele in una terrina ; fate cuocere del 
zucchero a Sufflè , versatelo sopra i F io r i, che 
ne restino passabilmente coperti e finiteli nello* 
stesso modo j che ii precedenti. - 1 ;,v

Fiori dì Rose Canditi. . , t I 
Prendete de’ bottoni di Rose., lasciategli 

un poco di pedicolo , metteteli nell’ acqua fre­
sca , e fategli alzare tre o quattro bolli all’ ac­
qua bollente , passateli alla fresca, scolateli > 
metteteli nel zucchero cotto a Lissè, fategli fare 
cinque 0 sei bolli , versateli in lina terrina, 

x ( è met-
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e metteteli alla stufa coperti con carta . Il 
giorno dopo scodategli il zucchero, fategli alzare 
un bollo, e tornatelo a versare sopra i Fiorì, 
replicate cosi un* altra volta » poscia metteteli 
a scolare sopra una graticcia filata spolveriz­
zati di zucchero fino , e fateli asciugare bene 
alla stufa. Questi Bottoni dì Rose, cosi prepa­
rati li potete mettere ancofa al Brillante.

Fiori di Garofoli Canditi.
Scegliete de’ belli Garofoli, tagliategli il pe* 

clicolo'un’pochino lungo ; fate cuocere del zuc­
cherò a Lissè con alcune teste di garofano in volte 
in un pannolino per dargli il gusto ; quando 
sarà mezzo freddo , immergeteci uno alla volta 
i Garofoli, scolateli, spolverizzateli bene di zuc­
chero bianco finissimo , poneteli sopra lastre 
bucate col fiore ili alto, alla stufa per farli sec­
cate due 'o tre óre Conservateli in vasi di 
vetro ben turati . 1 1

Fiori di Gìunlbigiio Canditi. f
Abitiate ’ de’ belli Giunchigli, quella quan­

tità che credete ; fate cuòcere del zucchero 
a Lissè, quando è tiepido irtirriérgeteci i Giun­
chigli , scolateli, e subito metteteli nel zucchero 
in polvere ben bianco , soffiateci affinchè non Vi 
resti troppo zuccherò attaccato , posateli sòpVa 
un setaccio il fiorò sotto sopra , che sìa beile 
aperto ; mettete alla Stufa , é quando sono sec­
chi conservateli in vasi di vetro ben coperti 
in luògo asciuttò *

• Pioti Canditi alli Acquavite *
Tutti questi Fiori li potete prepararè 

qu'avite ; cioè , fateli infondere lièlla biioha ac­
quavite in una tèndila p‘er’ una ihezz* ota ,* fateli



quindi scolare sopra un setaccio , e spolverizza­
teli bene di zucchero fino e bianchissimo , e 
se fosse in pane d" Olanda sarebbe meglio ; 
soffiateli j affinché vi resti meno zucchero at­
taccato , e fateli seccare alla stufa sopra un 
setaccio . Oltre che questi Fiori , così preparati 
si possano mettere al Brillante, si possano ancora 
servire come sono.

Fiori Canditi al Bianco d? ‘Devo
Si possano ancora candire questi Fiorì sem­

plicemente , immergendoli nel bianco d’ uovo 
sbattuto con acqua di fiori d’ arancio , e spol­
verizzarli per tutto con zucchero fino e bianco ; 
e farli quindi seccare alla stufa sopra un se­
taccio . !

Modo di Servire ì Fiorì( Brillantati, f, 
ey Tirati a Secco . , . 4

, .Tanto i Fiori Brillantati, che Tirati a Seccot 
fanno un bell’ effetto per 1’ ornamento de’ ton­
dini montati del Deser , se né formano de’ maz­
zetti sopra steli fatti apposta di fusti di finocchio 
dolce , si dispongano sulla sommità de’ tondini 
montati, forandola nel mezzo ; oltre di ciò si 
possano mescolare tra le altre confetture de’ 
detti tondini, il che forma una brillante varia­
zione . Con questi fiori non si guarnisce mai 
il Deser, ma soltanto i tondini montati di Cre-s 
denza. (

De’ Fiori Arteficiali •1
Osservazioni sopra questi Fiori .

Benchét nell’ Italia Meridionale si abbiano 
de* Fiori 'Maturali in tutte le stagioni dell’ anno ; 

' '  ' Nul-



Nulladimeno,, spero che non dispiacerà di tro ­
vare quìjla,maniera (li formarne degli ,/Jrteficiali, 
che potranno servire,,per tutti quelli Confettu­
r i e r i l i  quali, trovandosi , o, nell’ alta Italia , o 
5n Paesi dove nell’ Inverno ,11011 vi sqnot Fiori 
naturali, per guarnire il Deser, potranno formarne 
degli /Jrteficialì nella maniera seguente *,

Fiorì <varj /trteficiale . ^
Abbiate della Tasta dì Pastigliale.,'ài diffe­

renti co lori, ,o della Pasta da Pastiglie,, egualmen­
te di varj colori ' (Vedetele alle pag. 145. e 2^2. 
stendetela finissima sopra unat pietra , o fòglio 
di carta grande,» sbruffandola coii zucchero in 
pane d’ Olanda,,passata al tàmburro , :e racchiuso 
in un (pannolino^a gpisa disacchetto* ‘Quando 
la, pasta^sarà stesa sottilissima più'’ohe sia p.o ŝi-, 
bile , con dei modelli di latta.Ritaglia re te diffe­
renti Fiorì, come Tulipani„ /Spentoli, Rose , Gel­
somini, ec» , ovvero l ’ intagliate, con la punta del 
coltello sopra m odelliLdi cartoncino"? o sopra 
stampe di legno dove,già sono irppressi li Fieri, 
intagliati ; nel medesimo tempo darete ai Piori 
le pieghe naturali, mettendoli ad asciugare s‘òpva 
conchiglie d’ uovo rivoltate , o in altra m aniera, 
e.aper sp ic c io li come, /Inemoli , Pioli , Gelso 
rpìni ec. » ideile stampetfe, di legnoso ditali per 
formarci sopra i differenti Fiori, e farli asciugare 
alla stufa . Con la pasta verde c’ intagliarete le 
differenti foglie,^ dandogli ancora differenti for­
m e , onde cor risposino aH’ornamehto de’ fiori, 
li quali farete},i, pedic^li vcon filetti di scorza di 
cedro, verde . P er. formare i stami nel. centro 
(Je’( fiori vi seryirète della pasta ^colorita allu­
sivo âl pìore r passata .per un setjac.cio  ̂rado j ov-

* ve-



vero per i Tulipani , ■ poneteci nel mezzo delle 
picciole pupte di filetti di scorzétta di Portogal­
lo . Agli Anemoli una fràmboese tirata à secco ; 
e passata nell’ indico e nell’ iride. Alle Rose un 
picciolo bottone di scorzétta'di limone , e cosi 
degli altri Fiori, * *

Qiiando poi disponete questi Fiori ne’ vasetti 
con bocca grande , o ne’ vasi, li tramezzante 
con alcune delle foglie corrispondenti ai Fiori • 
e siccome questi Fiori si conservano lungo tem­
po , basta a rinnovargli i pedicoli, e li stim i, 
ondé si possano formare nella stagione de* Fiorì* 
naturali, ed averli in questo caso jiresenti y onde 
poterli perfettamente imitare . In tal guisa sii 
averà il contento d’ ingannare piacevolmente 
le persone, allorché vedranno simili Fiori nel 
cuore dell’ Inverno . ,r
t Con questi Fiori ArtefìciaU&ì guarniscano co­
me si è détto i vàsetti,- ed'anche i vasi grandi di 
un Dèser ; e quando sono'formati con arte e in-* 
telligenza noli mancano di fà're ‘un bell’ effetto 
in un lavoro decorato di Deser . !Io però sarei di 
sentimento di ornare questi Fiori di pedicóli > e*- 
fòglie corrispondenti, fatte dà Fioristi, che imi­
tando più perfettamente la Natura saranno sera-, 
pre più belli, come ordinarjajnejite si praltica 
ad alcuni Frulli /irteficialì. • \ ' t* b f

1 f De’ Frutti Arteficiali.
-1 . , , ,  I l

M Descrizione' e Lavorazione di questi Fruiti , ^ 
Con la ’Pasta Reale, di Marzapane'potete for­

mare diversi Frutti /drteficialV, ’cofne Fichi pic­
ciole PetsiU/è\ Cirisgie'l Lazzàrole , Tershbe T{oci;.

Fra-



Fravole 7 Albicocche , Ciriegie Marine , Perette, 
Melappiette piccioli Aranci , piccioli Limoni, 
Aranci della China , piccioli ' Cedrati , Mandorline 
*verdi, Castagne , 2\(orz, J^occiuoli di Persiche , e 
qualunque altro Fratto , basta che abbiate delle 
forme corrispondenti a detti Fratti. Queste for­
me sono ordinariamente di piombo, o di gesso , 
fatte espressamente ; benché per i piccioli Frutti 
Artefìciali sono buone ancora quelle , con le 
quali', ci si formano i Sorbetti gelati .

La Pasta là pbtetè1 colorire in guisa che rap- ' 
presenti il colore"Ag ì 'Frutto , che volete im i-? 
tare ; per esempio le picciòle Persiche della Mad­
dalena, 0 altre Persiche di fondo bianco, le potete 
formare, di pasta bianca, che poi colorirete ; * 
le Persiche gialle'con pasta gialla, e così delle 
Albicocche Bianchette, o"Fìóreritine\ 6 Crisomole-, 
le Mandorline verdi ni pasta verde , o di pistac-’  
chi ; le Lazzarole con pasta 'colore di paglia, 1 
o rossa ', o bianca , che poi colorirete ; 1 e' Ciriegie 
rosse con pasta rossa /  e le altre con pasta bianca ' 
Che poi colorirete peonie i Graffioiii bianchi;' 
e le Ciriegie Marine , le Fravole, e il Framboese 
con pasta rossa corrispondente , o bianca che poi ' 
colorirete . - ,f ‘ 1 ' 1 1
* 1 Tutti questi Frutti Artefìciali si guarniscono 

in due-maniere; cioè > una con piccioli gambi 
e una fogliolina attaccata di paàta verde ; e 1’ al­
tra con pedicoli guarniti di una o due foglialine 
fatti espressamente da’ Fioristi -

Se non volete colorire là pasta di tanti dif­
ferenti ‘ colori, formate tutti i ‘Frutti di pasta 
bianca , che poi gli darete quei colori relativi 
ad ogni Frutto ; eccettuate le'foglie .> e i gambi-

che •
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che debbano essere fatti di Fasta di Mandorle 
•uer.de alla Piuma. V e d . 187. Li.differenti co* 
lori li trovafete indicali agli Articoli della Deco­
razione , e de’ Qonfettini Folignati, ma debbano 
essere uniti ad un poco di gomma adragante . 
Finalmente il genio , il talento , e l’ intelligenza 
dell’ Artista. potrà, supplire a tutLo ciò che non 
è possibile di spiegare con la mia penna,. v \ 

Ecco nulladimeno la maniera di formare 
tutti i Frutti /drteficiali , che essendo ben fatti, 
e coloriti al naturale. , non mancheranno di ap­
pagare la vista ,, ed il palato f 

Persiche
sj > Abbiate della Pasta Reale, di Marzapane bian­

ca s e ben fatta . "Veci. pag. 17 1. Prendete delle 1 
stampe f.di, piombo, o di gesso da picciule Per- | 
siche ben pulite , spolverizzatele dentro con fio- 
tè di, farinai, riempitene la .metà di pasta, met-* 
tetegli, nell mezzo, ,un picciolo nocciuolo c)i Per- f 
sica. yQÙ.pag. 27,5., riempite con altra pasta , 
chiudete la stampa, tojnatelarquindi, ad aprire,. 
e trovarete che la past,̂ . averà presala forma , 
e la figura di una Persica . Cavatela dalla-,stam-* 
pa > ponetela sopra un foglio di, carta bianca » 
infilategli un picciolo gambo nell’occhio della 
Persica, facendogli un picciolo buco, e adatta* 
tegli una fogliolina, corrispondente al Frutto,
1’ uno, e 1’ altra .di Pasta di Mandorle verde . -, 
Ved. pagr 187. , e servitevi di. un| poco di, gom­
ma adragante per,attaccare, il gambo > e la fot, 
glia . Ciò, fatto, ponete alla stufi sopra ini se­
taccio con carta sotto, per tre. o qualtr' ore. 
Intanto, fate,, un. .colore.,/li. carminio cupo all’ , 
agro di limone , tè,un. pochino di gomma adra,-



gante, ed altro più languido ; levate le Persiche 
dalla stu fa le  con un pennellino dategli da una 
parte il colore degradato • di una Persica della 
Maddalena . Ponetele quindi nuovamente alla 
stufa per un quarto d’ ora , e conservatele in 
luogo asciutto • »

Le Persiche gialle le formarete con Pasta Rea* 
le di Marzapane gialla, e le finirete come le pre-' 
cedenti » rpa senza colorirle • Le potete formare 
ancora di pasta bianca, e colorirle poi gialle *r 

albicocche.
Le albicocche rie formarete esattamente co­

me le Persiche a tanto bianche che gialle , e vi 
metterete nei mezzo un nocciuolo di Albicocca 

1 fatto di pasta come quello di Persica , conte­
nente una mandorla alla'perlina1 bianca • 

foj» - Man doriine, e Verdacchie. 1
»• Questi due Frutti li potete formare nelle * 

stampe rappresentanti detti Frutti, con pasta di 
Marzapane verde' ; o dì^Pistacchi'con entro ad 
uno una mandorla alla perlina bianca , e alP * 
altro un nocciuolo da Prttna'fatto come quello» 
di Persica contenente un pignuolo alla perlina 
bianca . , Se le Mandorline , e le Verdacchie sono 
formate di pasta bianca ; dopo asciugate alla stu­
fa le colorirete con un verde assoluto , mesco­
lato con un poco di gomma adragante . Le Ver- 

s dacchie. subito colorite , spolverizzatele , se vo­
lete , tutte all’ intorno con zucchero in pane 
linissimo , onde formargli il fiore di ruggiada 
sulla pelle , e tornatele a mettere alla stufa per 
guattr’ora . Tanto alle Mandorline , che alle Ver­
dacchie , dopo cavate dalle stampe gli infilarete 
im picciolo gambo di cedro verde candito .



♦
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Quando formate le spicciole Pera di pasta 
di Marzapane bianca nelle stampe vi ijietterete 
nel centrò gualche picciolissimo seme fatto di 
cioccolata liquefatta » vi adatterete un picciolo 
gambo di cedro verde candito , e 1’ occhio di 
sotto lo formarete con un poco di cioccolate, 
come sopra . Dopo asciugate alla stufa le colo­
rirete secondo il genere delle Pexette, che avete 
formato. .

1 Mei appi ette.
Formate le Melappiette nelle stampe con 

Pasta di Marzapane colore di paglia » p bianca ,' 
prima di metterle alla stufa inalategli unpic- 
cio!o gtimbo di cedro verde» e al di sotto for-j 
mategli 1’ occhio con un pochino di ciocco- * 
late liquefatta. Dopo asciugate, se sono di pasta 
bianca, datagli il colore paglia di Melappi etto. .

Alle Mandorline , Verdacchie , Perette , Me­
lappiette , gh potete ancora , se volete » formare 
il picciolo gambo di scorretta di cedrato ver­
de » 0 di cedro , .tirata a secco,.

Piccioli Cedrati » -
Li potete formare nelle stampe pon Pasta 

gialla , o bianca , guarniti con un picciolo gam­
bo ed una fogliolina attaccata di pasta verde, ‘ 
come alle Persiche , e quando .li levate dalla 
stufa se sono bianchi1 li colorirete'di un'giallo 
cedrino. 1

Piccioli Portogalli.
Ancora questi formati che saranno nelle ' 

stampe con pasta gialla, o bianca, e guarniti r 
di un corto pedicolo con una fogliolina attac­
cata » allusiva al Frutto , come alle Persiche, li t.

.TomJL s co-
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colorirete al sortire della stufa , se sono bian­
chi „ con un colore giallo di zafferano •

Li piccioli Limoni , nel cavarli che farete 
dalla stampa li guarnirete di pedicolo e foglia « 
e dopo asciugati alla stufa li colorirete , come 
i Cedrati, se sono bianchi, > ,

Lo stesso agli tranci della China . A  tutti 
questi Agrumi /frteficialì , nell’ atto che li for-r 
mate nelle stampe vi metterete nel centro de’ 
semi di mellone perlinati bianchi.

pi chi.
Li formarete nelle stampe da Fichi ottati 

con Pasta di Marzapane bianca., e quando li le- 
Varete dalla stufa li colorirete verdi pallidi, 
con un verde più allungato di quello delle Mari- 
doriine, e con un poco di Glassa bianca gli for­
marete la veste lacerata.

« Ciriegie , e FTavole .
Li Gradoni■ fiossi li formarete nelle pic- 

ciole stampe con pasta rossa (.{[Marzapane con 
entro un nocciuolo di pasta-allusivo al Frutto. 
L ì Graffioni Bianchi egualmente , ma con pasta 
bianca; e le Ciriegie Marine le formarete pure 
con pasta bianca , che al sortit e della stufa co- 

■ lorirete gli uni, e le altre con colori degra-r 
dati corrispondenti a detti Frutti .

Le Fravole le formarete nelle picciole stam* 
pe con pasta rossa . Se le formate di pasta bian­
ca le colorirete al sortire dalla stufa di un 
bel colore di Fragola .

A tutti .questi Frutti, se volete , gli infìlarete 
defedinoli ornati di foglioline fatti espressamen- | 
te da Fioristi,allusivi a detti Frutti, dopo che sono i 
totalmente formati » il che farà un bell’ effetto I

- imi- i



imitando perfettamente la Natura. Se ne pos­
sono formare ancora de’ mazzetti legati con na- 
strini di seta colorita f

A  Isloci,
Formate le Ttpci nelle stampe con pasta 

di Marzapane bianca ; quando le levate dalla stufa 
le colorirete , mediante un pennellino con cioc­
colata squagliata lunga e fredda , quanto per 
dargli un colore di N oce , Fatele nuovamente 
asciugare alla stufa sopra una lastra, o sopra 
un setaccio, e conservatele in luogo asciutto . 

jCastagne.»
Formate li Marroni di pasta bianca nelle 

stampe da Marroni arrostiti . Quando li levate 
dalla stufa coloritegli la pellicola bruna con cioc­
colata più cupa 'di quella delle N 0(ì , e sopra 
con un poco di Glassa bianca , formategli il ta­
glio aperto del Marrone, spruzzandolo con un 
poco di cioccolata , onde imitare perfettamente 
i Marroni arrostiti. iTornateli a mettere alla stufa 
per un’ora > e conservateli in luogo asciutto .

Noe duoli di Persiche .
Abbiate una Pasta Peate di Marzapane alla 

cannella , nella quale averete aggiunto un poco 
di colore rosso di uvetta lacca nel zucchero 
alla gran Piuma prima di metterci le mandorle , 
affinchè la pasta prenda il colore del 7\£orn«o/o 
di Persica . Formateli nelle stampe da Nocciuolo 
con entro una mandorla alla Perlina bianca . 
Levate dalle stampe , fate asciugare alla stufa , 
e conservate in luogo asciutto . Potete formare 
ancora questi N occlu°lì con pasta bianca , che 
poi colorirete con colore rosso di uvetta lacca .

- s 2 . M i



, Mi sembra di avere detto abbastanza per 
la formazione de’ Frutti Artefici ali ■ e solo mi re* 
sta ‘da dire ; che tutti quei Frutti formati con pa* 
sta colorita , come li pic'cioli'Cedrati, i Portogalli, 
gli Aranti dèlia China, le K Mandorli ne •verdi, i 
Grafiioni rossi, le Frantole ec., dopo che sono stati 
bene asciugati alla 'stufa , si possano mettere ai 
Brillante’, come tutti gli altri Frutti TŜ atarali.

• v  ̂ J ,
f)el Zucchero Filato .

‘  \  * * «
Descrizione di questo Zucchero. m

.< • » - . ii ,
Questo è mólto diverso àa\‘Caramello Filatoi * 

imperocché si preparagli'differènti colori V e  
se ne formano de' piccioli Tùrtìgliè , che ser­
vono pei-'Órnameiitor de’ tondini montati di Cre^ 
«lènza. * "• Jl/ ’ 1 < ‘ ! ' J1^  * ' 4

1 * 'f ■*1' ^Zucchero Filato Bianco. ’ "h ì
Chiarificate una libbra di'zucchero fatelo 

bollire , e' quàndo*‘sarà arrivato alla cottura di 
Cassè, metteteci un pochino’ d’ aceto bianco, 
versatelo quindi sópra la 'piètra, maneggiatelo 
col coltello, fidchè vedrete che diviene bianco, 
Subito che non vi scotta prèndetelo nelle mani, 
é all’ aria di dii'fornelloJ diluii calore mode? 
rato , manéggia'telo bene , e formatene un filo , ] 
che passarle nèllé mani di un altro, il quale 1 
averà una bacchetta lungVe gròssa come il dito I 
migli0lo V iutolnó alla quale avvolgerai filo del ; 
zucchero1 ii misura’ che' si:r va'allungando ; co- j 
perta che sark*3ùna‘ bacchetta /  se ne copre un 
altra’ ,'fiilch^élt̂ l''zuèchéroi'skrà, terminati • Al­
lorché'il zucchero filato ^ attortigliato , e sarà

» raf- .



raffreddato, tirate, fuori la bacchetta, e rom­
pete il zucchero di quella lunghezza che credete, 
ohe ordinariamente è un dito scarso . Questi 
Tortìgliè si ,variano in una galante maniera, men­
tre a quelli bianchi s’ infila mn.bastoncello rosso 
fatto del medesimo zucchero attortigliato colle 
dita mentre tè caldo ; ,a quelli, rossi un baston­
cello bianco ; a quelli verdi un bastoncello gial­
lo ; e così degli altri .

/  Zucchero r,Filato Rosso .
Poco prima che il zucchero giunga alla 

cottura di Xassè, raggiungeteci sufficiente sci­
roppo di uvetta lacca fatelo nuovamente tor­
nare alla,'sua.cottura r e 1quindi,nianeggiatelo » - 
e finitelo come sopra . , .

, > Zucchero Filato, Verde ;  - . ’ ' . j
In luogo di.aggiungere lof| sciroppo di u- 

vetta lacca al zucchero prima della sua cot-a 
tura di Cassi, metteteci .del yerde.di spinaci pre­
parato allo sciroppo,; .fate ritornare il zucchero 
a Citssèi maneggiatelo, e , filatelo-egualmente 
che quello bianco. , : i •' i T’

, . Zucchero Filato G i a l l o r J  q
Abbiate una tintura di zafferano carica, fatta 

alf acqua, mettetela nel zuccheropoco prima 
che sia giunto alla cottura.di Cassi * fatelo tot-», 
nare quindi alla sua prima cottura, e maneg-, 
giate,, e filate questo zucchero , come gli altri 

l£ K. , k Zucchero Filato T^ero. ,
Questo zucchero lo colorirete nero,/ aggiun-; 

gendoci nella stessa maniera-una quantità suf­
ficiente, di cioccolata squagliata con acqua so­
pra il.,fuoco ; fatelo quindi tornare alla cottura, 
di Cassi, e maneggiatelo, e, fila telo, come quel-, 
lo bianco . ~ A tut-



sépi cìo
A tutti questi zuccheri filati gli potete d'are 

quello odore e sapore che vorretecom e ac­
qua di cannella » acqua dì fiori d’ arancio , ac- . 
qua di rose, olio essenziale zuccheroso'di ce­
drato, di Portogallo , di limone ec. Il tutto po­
co prima che il zucchero sia giunto alla cot­
tura di Cassi» La preparazione de’ colori vede­
tela pag. 132. k

* ’ , «

, .  De’ Caramelli. • f-- % . >
Descrizione de’ Caramelli, * *■ , l "

« Con il Zuccherò ( cotto a Caramello si pre­
parano diversi lavori : ser^e a coprire una’in- 
finità di Frutti -, a formare il Zùcchero di’ Orzo ; 
a Filarlo sopra Pistacchi ,t Mandorle, Fiori d'/iran­
dò ;< e a farne, il Caramello 'semplice. Osservate » 

«che questo Zucchero ^Caramello dev' esèdre d’ un 
bellissimo colort d\ ambra \ ,Tutti i Ftàtti'che 
non hanno pédicoló - l ’c infila rete’ per immèr­
gerli nel zucchero , con uno stuzzicadenti ", che 
poi levarete. Ècco (li diversi Caramelli.

* Vìsciole al Caramello.
Abbiate delle bell è bisciole Papali , 0 altre 

Vìsciole v tagliategli il gambo corto , immerge­
tele una alla volta nel zuccherò a Caramello e 
caldo, e mettetele sopra una pietra, o lastra 
di rame . Quando saranno fredde le servirete 
subito. . ’

fi , t ,, Spicchi di Portogallo al Caramello . " '
* Levate la scorza^, uno o due/érancs di 

Portogallo , divideteli a spicchi . Abbiate del 
zucchero bollente cotto a Caramello , immer-

‘ ge-



geteci li spicchi uno alla volta , che cavarete 
con uno stuzzicadenti, coi quali li averete pri­
ma infilati; metteteli sopra la pietra» o lastra 
di rame. Subito fatti li servirete'. * n 

Granato al. Caramello .
- Prendete un bel Granato rosso ed acido , di­
videtelo (come a spicchi, levategli le pellicole 
che coprono gli acini’ di Granato - infilateli a 
stuzzicadenti, immergeteli nel zucchero a Ca­
ramello , e finiteli come sopra .

Moscatello al Caramello .
Scegliete del Moscatello , ossia Wa Moscata , 

la più bella che sia possibile] tagliatela colle 
forbici a piccioli grappoletti » immergeteli uno 
alla, volta nel zùcchero bollente cotto'a Cara­
mello , poneteli, sopra la pietra, e serviteli su­
bito . * t * % ’
 ̂ . r. Fravolé al Caramello! V *.

^  , Abbiate delle belle » e grosse Fravole rosse, 
che abbianoùj, loro pedicòlo ; immergetele nel 
zucchero a Caramello come lè Vi sci ole t e fini­
tele egualmente . ". ■ " *

Ceriegie Marine al Caramello. • * *
Scegliete, delle belle . Ceriegie Marine , ta­

gliategli la meta del gambo , immergetele una 
alla < volta nel zucchero a Caramello , e mette­
tele sopra la pietra , o lastra di rame . Quan­
do saranno tutte fatte le servirete .
*. ' .  Olive di Spagna al Caramello.

* Prendete delle grosse Olive di Spagna, la­
vatele » ed asciugatele bene , infilate ogni Oliva 
con, uno stuzzicadenti , immergetele una alla 
volta nel zucchero a Caramello , e finitele co­
me, sopra. , / 1 . » *

* ' s.* < , Mar-



Marroni ,al Caramello,
Fate cuocere de’ ht\\\ Marroni  ̂arrosto in 

una padèlla'di ferro bucataj che siano ben cotti, 
e di bel colore , mondateli , infilate ciasche- 
dun Marrone coìVùnp stuzzicadenti ..Abbiate del 
Zucchero bollente cotto a* Caramello , immer­
geteci i Marroni' uno alla volta , tirateli fuori, 
poiietèli sopra’ la pietra , o lastra , levate lo 
stuzzicadenti, e quando sono fatti tutti li ser­
virete . t t

Miti Frutti al Caramello . t 
fW Lì Spicchi di Persica , le Lazzarolc } le Gen- 

sole t i Pistacchi verdi prelati i li Mostaccioletti di 
polpa “di m elloneil Pergolese , il Pizzutello , am­
bedue in gràppaletti, il Framboese , le Pera Mo-, 
scdfole"ea si possano mettere al Caramello, co- 
me’ ŝopra . Tutto'ciò che non,ha pedicolo è 
necessario infilarlo con uno stuzzicadente per 
immèrgerlo^ nel e poterlo quindi ti-
rarèr'ffuori ; si leva allorché si mette sopra la 
pietra.* •  ̂ , v. * k y

Frutti all' Acquavite al Caramello * j 
’ Tutti i 'Ftutti preparati all’ /Acquavite li po­

tete mettere al Caramello, cioè scolati che sa­
ranno , ‘ e asciugati un. poco alla stufa , l ’ im­
mergerete, nel zucchero cotto a Caramello , e li 
finirete come tutti gli altri.'

Modo.di Servire i Caramelli .
** Questi Frutti al Caramello subito fatti si ser­

vono* nVDeser sóp’ra tondini di porcellana * od i 
maiòlica , con sotto un fondo di carta bianca ar­
ricciato *aH'intorno. Si variano di diverse spe­
cie di Caramelli , e, si dispongono consimetrìa, 
11 che fa*un bèll’ effetto pe* i vari loro colori. ̂ 'tu. i -« .-4A .*» vi**
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Caramello Filato.* J,r

Una volta si usavano moltissimo questi C<*« 
ramelli fila ti, con i quali coprivano delle Caciotte 
gelate, dei latti spongati , ed altro • Servivano 
ancora per mettere sopra'GwWe 'con sotto Frutti 
Sciroppati, o altro* Ora tutti ' questi- lavori piu 
non sono'in moda ; ma ciò* non ostante, noi\ 
voglio ommettere la maniera di preparare questi 
Zuccheri fila ti. k,v

Abbiate dunque un piatto , o,tondino, un­
getelo con un pochino d’ olio di mandorla dolce, 
seminateci sopra de* Fiori cC trancio  alla Perlina ,, 
d e ' Cannellini , da' Pistacchi verdi pelati , re ; ta-  ̂
gliati in quattro file tt i delle Pisciale sciroppate j 
senza nocciuolo", e asciugate alla stufa , .filateci 
sopra del zucchero‘ cotto a Caramello ; quando f 
sarà un poco freddò *rivoltate sopra il disotto ^! 
un’ altro’ piatto , ‘ o” tondino , per filarci il zuc-  ̂
chero dall’ altra parte ; osservate di non cari­
carlo troppo' dUzucchèro’ quando Io filate .

- Caramello Filato ai Fru tti. ^
Uno de’ principali usi, come ho «etto di 

sopra , che si faceva del Zucchero filatola. Cara- * 
n e llo , era di formarci Una specie di croccante , 
per coprire i formaggi alla crema. A questo \  
effetto facevano cuocere del zucchéro a CSara-  ̂
nello  , che è 1’ ultima sua cottura , prendevano 
una giatta , o tondino, o stampa di rame a guisa 
di una cuppola , della grandezza del piatto che* j  
volevano coprire , ci disponevano sopra diversi^ 
frutti canditi » come viscide senza nocciuolo , a  
framboese, albicocche, martdorline verdi, scor- { 
zetta di cedrato ,’ e di Portogallo , pistacchi ec« j  
il tutto filettato j oltre di ciò confettini di aitisi » *

di



di finocchio , cannellini ,'ed altre cosette grazio­
se , distribuite di distanza, in distanza , con dise­
gno , e semetria ; mettevano il zucchero a Cara­
mello bollente in un imbuto con cannello strettis- 

i simo } lo facevano vfilare finché tutto il tondino 
e il fondo» o stampa n’ era ripieno • Siccome il 
zucchero si condensa e si secca subito attac­
candosi ai frutti a misura che cade , così for­
mava una specie di filagrana, o coltone, a tenore 
della distribuizione de’ frutti. Il che .in quel 
tempo era proprio per.*coprire e decorare le 
Caciotte, o Latti -Montati ; o altre cose di zuc­
chero « ; p ii . =* , i 1 1 -
' * i Mandorline Verdi \al .Caramello^Filato . , .

Abbiate delle Mandorline .verdi preparate 
all’ Acquavite , scolatele > tagliatele in filetti * 
spandetele sopra.una/lastra unta con un pochino 
d’ olio , filateci.sopra .del zucchero caldo al Cara­
mello in maniera che vi resti del vuoto . Quando 
sarà fatto da una parte, rivoltatelo sopra un’altra 
lastra , e filategli il zucchero egualmente dall’al­
tra parte-. . a

h .  .. Visciole al Caramello Filato . j
Prendete, le Visciole all’A cquavite, scolatele» 

tagliatele in filetti, e filatele di Caramello, come 
le Mandorle . l ~ o 
< Fiori £  trancio  al Caramello Filato . 
r Abbiate de’ F io riìd ' tra n cio  preparati alla 
Perlina spandeteli, senza, tagliarli, sopra una 
lastra come le Mandorline , e filateli di zucchero 
a Caramello nella stessa maniera .

Marroni al Caramello Filato •
Quando i Marroni saranno cotti arrosto * 

e di bel colore > tagliateli freddi in filetti, e 
ti-c* dilar



filateci il zucchero a Caramello , come le Man- 
dorliné •verdi. '  ' «. <; j * i, i

Zucchero d’ Orzo •
Fate ‘bollire in una discreta quantità d’ ac­

qua ott’ onde di O rzo, fino a tanto che siasi 
crepacciato ; passate allora la decozione per un 
setaccino di velo , mescolatela con sedici onde 
di zucchero bianco ; quando7 sarà freddo chia­
rificate con bianco d’ uovo, e passate, per-un 
pannolino bianco bagnato e spremuto » ; fate 
quindi ' bollire fino alla cottura di Caramello ; 
versatelo allora sopra la pietra, e intanto che 
è  caldo tagliatelo col coltello in piccioli pez­
zetti riquadrati, che dividerete raffreddandosi •; 
Conservateli involti in cartine piegate.

1 Alcuni rotolano il Zucchero Orzo quando 
e ‘ caldo in piccioli bastoncelli della grossezza 
del dito mignolo!, che poi tagliano alla lunghezza 
di circa sei1 dita traverse ;*^  n.-

' « Il zucchero ld' Orzo deve essere trasparente i 
di un color d’ oro ; secco ì e facile a rompersi •

"... Caramello Sem plice, - /
 ̂ Chiarificate una libbra di zucchero » e fatelo 

cuocere a Caramello * Quando sarà a questa cot­
tura! che è l’ultima del zucchero, versatelo sopra 
la pietra » lasciatelo spandere , e fintanto che è 
caldo tagliatelo come il Zucchero ^  O rzo, e fi­
nitelo egualmente. Questo zucchero deve avere 
tutte le proprietà che d’ altro , e deve essere 
d ’ un bel color d’ ambra. « i f i

Del
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Del Latte M iele, e del Formaggi 
di Panna di Latte. -

q • - w  4*u, ì ‘ j .
«‘♦’V'Jwx • Osservazioni sopra 'il Latte M ie le , j 

' 1 ed i » Formaggi. * . .. • »
"t I <7 #1 . 1. ' U i . iu

Ne’ Paesi freddi si fa un grand’ uso di Vanna 
di Latte che i Francési chiamano Creme doublé . 
Ella si serve preparata in diverse maniere , o 
in giatte V ó  in-chicchere > o a guisat di. for­
maggio él In Francia , Inghilterra , Germania , 
Russia-, e ( tutti* i ’ Paesi del Nord\si serve la 
Tanna1 dì Latte semplice in tavola ,»che mangiano 
con il K bìse l, e ancora intingendoci alcune specie 
di Biscottinone ,, cóme Goffrè , Biscotti:, Biscottini ec,

E* necessario peraltro di osservare , che in 
■ tutti i Lavori di Credenza y1 la Tanna di Latte , 
òssia Fiore di £<z/te , '-deve-'èssere cruda , e mai 
impiegare il Capo di Latte, essendo' cotto •• o 

, Latte*Miele Maturale .«w >«. .
Prendete della Panna freschissima , passatela 

Iper un setaccio , méttetela'in una*>’giatta con 
zùcchero in pane'a proporzione , f e un cucchiaio 
di acqua di cannella i  fatela rinfrescare sopra 
là neve 5 e servitela . ' '
* ' - * Latte M iele alla Cannella, , '

"r { Mettete* in una terrina tre’ fògliette di otti­
ma Panna kli Latte frésca , Jcon zucchero» in pane' 
spolverizzato fino a descrizione<jle un poco di 
sfcqua di Cannella; sbattetela quindi colle bac­
chette, quando vedrete, che sarà bene in spuma, 
lasciatela un poco riposare ,' poscia lévatela con 
la cucchiaia bucata > e dirizzatela3 in piramide



in una giatta ; guarnitela ali’ intorno di Cidi- 
doncini di Mandorle , e servitela subito .

ZrfMe At/e/e ai Fiore d ' t r a n c io .
Questo ZaMe Af/e/e si prepara come il pre­

cedente , e solo varia .che in luogo dell* Acqua 
di Cannella , si mette Acqua di Flore d' A rando  , 
e si guarnisce intorno con rotelline di Pane di 
Spagna coperte con un Gelo di zucchero rosso • 

Formaggio di Panna di Latte al Delfino, 
Bisogna avere un vaso,. di faenza a guisa 

di formaggio bucato nel fondo « Prendete tré 
foglietto di buona Panna di Latte, fresca » met­
teteci un poco di scorzettadi cedrato grattato ; 
frustatela con le, bacchette lino a tanto ché sia 
ben densa versatela, allora-nel vaso a.formag­
gio , nel quale averete messo un,pannolino finis­
simo . Quando, sarà scolato » rivoltate in una 
giatta» levate il paunolino > e servite con-so­
pra zucchero in , pane7 fino • Alcuni mettono 
nella Pannai prima dL frustarla un pizzico,di 
gomma adragante in polvere v

Formaggio. di Panna d irLatte, al Sultano ,
, Fate bollire-tré*fogliette db ottima. Panna 
di Zaffe., fresca cinque o sei minuti con zuc­
chero in pane a proporzione,,; ed un cucchiaio 
di'Acqua di Fiori d’Arancio . Quando sarà raffred­
data frustatela in fiocca come bianchi d* uova ; 
mettetela quindi nel vaso a formaggio guarnito 
di un mussoline fino, ed allorché è scolato, servi­
telo come sopra, ^  j r .  ̂ „

Formaggio di panna di Latte alla M arescialle.
< Abbiate frè fogliette di.buona Panna di Latte,
fatela bollire , e consumare la quarta parte^ 
quando .la levate dal fuoco stemperateci quab.he 
, cuc-



cucchiaio di marmellata di quella qualità che 
vorrete , mescolata con un poco di cedrato can­
dito pestato finissimo ; allorché sarà tiepida ag­
giungeteci un poco di quaglio, e fatela stare 
sopra la cenere calda finché sia ben quagliata * 
versatela allora nel vaso a formaggio -, quando 
sarà ben scolata rivoltate sopra una p iatta , e 
servitela con un poco di panna di latte all’ intor­
no , e zucchero fino sopra .

Formaggio di Panna di Latte alla Barrì .
Prendete tré fogliette di Panna di Latte, 

e una di Latte , metteteci un cucchiaio d’ acqua 
di fiori d’ arancio , una scorzetta ‘ di limone , 
zucchero a proporzione ; fate bollire , e ridurre 
a un terzo? nel levare che farete dal fuoco met­
teteci sei rossi d’ uova fresche stemperate co» 
un poco di latte ;*fate stringere sopra il fuoco1 
senza bollire, dimenando con una cucchiaia di 
legno. Allorché sarà un poco’ piu che tiepida 
levate la scorzètta’ ; e aggiungeteci- un poco di 
quaglio passato al setaccio ; fate quagliare sopra 
la cenere calda » e mettete'poscia a scolare nel 
vaso a formaggio .. Servite sopra una giatta senza 
nulla intorno. * ’ *5*

Formaggio di Panna di Latte alla Valìera, ’
Fate bollire tré'fogliette di buona Panna 

di Latte con zucchero a proporzione , e un cuc­
chiaio d’ acqua di cannella . Quando averà con­
sumato un terzo ;* e che sarà tiepida , métteteci 
un poco di quaglio, e fate quagliare come sopra . 
Poscia tagliate la panna in fette, mettetele sopra 
un piatto distante le une dalle altre , ponete 
il piatto sopra la cenere calda , affinchè ren­
dano il siero . Quando saranno ben sode po­

nete- '



itetele in una giatta con panna di latte? e ser­
vitele con zucchero fino sopra . %

Formaggio ài Panna, di Latte alla Bvtrgioese.
Fate intiepidire due fogliette di Panna di 

Latte con mezza foglietta di latte , aggiungeteci 
un poco di quaglio , ponete la panna coperta 
sopra la cenere calda fino a tanto che sia qua­
gliata ; mettetela allora nel vaso a formaggio ; 
quando sarà ben scolata , servitela in una giatta 
con della panna intorno , e zucchero fino sopra • 

Kbisel alla Panna di Latte .
Mettete in una cazzarola sopra il fuoco due 

fogliette di» ottimo latte di vacca , quando alza 
il bollo poneteci uno stecco di cannella rotto in 
minuti pezzi , e dopo due ,.o  tre bolli passatelo 
per un setaccino di velo . Fate cuocere in questo 
latte tanta semolella , quanta è necessaria per 
formare una specie di crema pasticcierà assai 
densa ; fate bollire sopra un fuoco leggiero con 
un pezzo di zucchero in pane dimenandola spesso 
con una cucchiaia , osservando che non sia gru- 
melosa , e troppo dolce . Allorché la semolella 
sarà cotta , bagnate di latte una stampa di rame 
stagnato a guisa di turbante , versateci la com­
posizione . Quando sarà fredda rivoltatela sopra 
il piatto e servite . Si mangia il Kbisel in tavola 
col cucchiaio in una scodella da zuppa condito 
con Panna di Latte , ossia Fiore di Latte. E ’ questo 
un piatto Tedesco , che si serve al Deser , si 
può servire ancora per Antremè di cucina •

v, l ' - . '
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* < ‘ Delle Creme, d’,Office • ,
* ) f *

il ■ Osservazioni sopra queste Creme *.
<

Benché alcune,di queste Creme siano de­
scritte nell’ opera di cucina , pure mi veggo ob­
bligato d’ inserirle ancora in questa , per la ra- 

• gione che non tutti saranno provveduti di ambe-, 
dire queste opere. , .

Crema Sbattuta d i , Cioccolata Bianca .
 ̂ Abbiate . cinquanta grosse , mandorle di 

buon, caracca , fatele abbrostolire in una padel­
lina , che terrete, per questo oggetto , soltanto 
per pelarle ; indi dividete le lobe di dette man­
dorle > e abbrostolitele ancora un poco ; po­
netele poscia in t infusione per otto ore con un 
bicchiere d’ acqua comune 9 e un poco di vai- 
niglia e cannella sopra la cenere calda. Dopo 
passate T  acqua per un setaccio di seta in una 
cazzarola , aggiungeteci dodici rossi d’ uova fre­
sche , zucchero a sufficenza , chiarificato e cotto 
a Lissè ; mescolate bene , e . ponete sopra un 
fuoco moderato t dimenando sempre con una 
cucchiaia di légno , finché i rossi'd’, uova sa­
ranno cotti. Osservate bene che non siano , uè 
poco, nè troppo cotti, mentre da ciò dipende 
tutto il sapere per, fare queste Creme ; indi ver­
sate in una catinella, bianca,. Tré quarti d’ora 
prima di servire , sbattete questi rossi cotti, con 
le bacchette, come,se fossero bianchi d’ uova 
da mettere in fiocca ; vedrete che debbano pren­
dere una certa consistenza, come un"pane di 
Spagna . Servite subito nelle chicchere.

Cre-



Crema Sbattuta di B iada .
Questa Crema si prepara nello stesso modo » 

còlla sola differenza , che in luogo del caracca, 
vainiglia , e cannella, si mette due pugni di 
scelta biada abbrostolita come il Caffè , e si fi­
nisce , e si serve nella stessa maniera. *

Crema Sbattuta di Persiche.
Prendete sei belle Persiche, dette dèlia M ad­

dalena , ben mature , o a l t r Persiche egualmente 
grosse , mentre se sono più picciole ne pren­
derete otto ; levategli il nocciuolo ; indi spre­
metele colla mano sopra un setaccio , !che il 
sugo vada a cadere in una * catinella ^bianca , 
mescolate con quésto sugo dodici rossi d’ uo­
va fresche , e zucchero a Lissè , come sopra- 
La polpa passatela a l‘ setaccio , e se resta'an­
cora qualche poco di sugo pónetelo con i rossi 
d’ uova . Fate cuocere questi sopra un fuoco 
moderato , movendo sempre con una cucchiaia' 
di legno; quando saranno cotti al loro punto 
versateli in una ̂  catinella bianca. Un’ ora pri* 
ma di servire sbatteteli come gli altri , e a poco 
per volta metteteci la pólpa delle Persiche pas­
sata al setaccio , le mandorle pelate e trite as-? 
sai fine , ed il sugo di un limone > e quindi' 
versate nelle chicchere come sopra . Le man­
dorle le potete schiacciare , e porle in infusio-f 
ne con un pochino d’ acqua, che passerete , e 
metterete nei rossi et’ uova prima di farli cuo­
cere . » * f,

Creme Sbattute di Varj Frutti. 1
Queste Creme, dette alla Polignac-, ovvero 

Fouettès si preparano nella stessa maniera di 
tutte sorta di Frutta , come di yiscìòle , albi- 

Tom.IJ. t eoe-
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cocche , framboese ., ribes, fravole'ec. Le anar 
nasse , mos,carole » ossiano perette moscate , laz- 

* zarole , ranette ec. , si devono prima cuocere 
con acqua, ed un poco di zucchero in pane.. 
La poca di acqua della cottura che resta , la 
quale deve essere sufficiente , cioè un buo'n bic­
chiere si passa per un setaccino di velo ; quando 
sarà fredda si unisce con dodici rossi d’ uova 
fresche > e la polpa del frutto 'si passa per se­
taccio » e si mescola poco per volta nelle uo­
va , allorché dopo cotte si sbattono . Per il ri­
manente si finiscono come le altre .

11 sugo di limone si pone ad ogni sorta 
di frutto , alla riserva delle yisciole , framboese., 
e ribes , e questo si pone quando si sbattono 
le uova dopo cotte.

Crema Sbattuta di Portogallo,
Abbiate un bicchiere di sugo di aranci di 

Portogallo , con qualche fettina assai sottile della 
scorza superficiale de’ medesimi ; passate questo 
sugo per un setaccino di seta , mescolatelo con 
dodici rossi d* uova fresche , zucchero a Llssè 
la quantità che bisogna ; fate cuocere come la 
Crema di cioccolata bianca . Tré quarti d’ ora 
prima di servire sbattete come il solito , met­
tendoci il sugo di un limone, e servite subita 
nelle .chicchere .

Crema Sbattuta di Cedrato .
Tagliate la scorza a sei limoni o più > c 

prendetene mezzo bicchiere di sugo ? cheme- 
scolarete con mezzo bicchiere d* acqua pura , 
grattate con un pezzo di zucchero in pane lai 
superfice di un cedrato per averne lo spirito, 
che metterete nell’ agro di limone ; disciolto

c h e



che sarà passate per setaccio, aggiungeteci zuc­
chero cotto a Lìssè , secondo il bisogno , do­
dici rossi,d’ uova fresche; fate cuocere vsopra 
un fuoco, moderato , dimenando sempre con una 
cucchiaja di legno ; indi versate in una cati­
nella bianca ; tré quarti d’ ora prima di ser­
vire sbattete come le altre Creme , e servite 
subito nelle chicchere . Se il sugo di limone 
fosse poco aggiungetene un poco più nell’atto 
che sbattete le uova.

Crema Sbattuta di Limone.
Prendete mezzo bicchiere .di sugo di li­

mone, e mezzo di acqua come sopra , aggiun­
geteci qualche fettina sottilissima della super- 
fice di un limone ; indi passate per un setac­
cino di seta , metteteci zucchero a sufficenza 
cotto a Lissè , dodici rossi d’ uova fresche fate 
cuocere , e sbattete bene come il solito , e ser­
vite nello stesso modo .

Tutte queste Creme sbattute si possano ser­
vire nei vasetti , o chicchere , subito fatte , 
ovvero dentro una pasta di savoja, o pane di 
Spagna , come anche dentro a tutta sorta di la­
vori di pasta di mandorle. Osservando peraltro ' 
che tutte queste paste siano prima cotte , e, di 
un bei colore , e nel momento di servire , met­
teteci una delle Creme suddette..

Crema di Persiche .
Prendete sette o otto buone Persiche , che 

siano giustamente mature , e sincere , levategli 
il nocciuolo , fatele cuocere con un poco di vino 
bianco, acqua a sufficenza, e zucchero a pro­
porzione ; a mezza cottura aggiungeteci le man­
dorle delle persiche pelate e schiacciate . Quando

t a " sa-
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saranno ben cotte passatele per setacciò , fatele 
raffreddare ; indi mescolateci otto rossi d’ uo­
va fresche ; osservate che la dose sia sufficente 
per sette in otto chicchere , e non molto densa , 
ripassate due, volte al setaccio, riempiteci, le 
chicchere fatele cuocere a Bagno-maria , .e ser­
vitele fredde . , v , ,

Crema di Albicocche . ? ^
, Questa Crema si prepara nello stesso modo ,< 

ma senza vino 3 aggiungendoci in luogo più 
acqua . , .< ' • t

Crema di Ananasse.
Tagliate in fettine assai fine , e per tra­

verso un buon’ Ananasse ; indi ponetelo a cuo­
cere con acqua » un bicchiere di vino bianco 
buono, uno stecco di cannella., e zucchero in 
pane a. proporzione , .o con-acqua, sola , e zuc­
chero. Quando sarà cotto, ed, il sugo suffi- 
cente per la Crema , passatelo per un setaccio 
senza espressione ; fate raffreddare, aggiunge­
teci dieci,rossi d’uova fresche, ripassate di nuovo 
due, volte ; ,ponete nelle chiccherefate cuocere 
a Bagno-maria , e servite freddo .

, ,, , Crema di bìsciole . ,
Prendete una libbra e mezza di Vis ci ole , 

fatele cuocere come T ananasse ; indi passatele 
al setaccio senza espressione ; pestate una por- 
zipne dei nocciuoli, uniteli., alla composizione, 
ripassate al setaccio , ed osservate che la dose sia 
sufficente per la Crema ; fate,raffreddare , met­
teteci li dieci rossi d’ uova > passate ancora due 
volte, riempite le chicchere, fate cuocere a, 
Bagno-maria , e servite freddo *

» Crc-



Crema di Fravole . •
Schiacciate una libbra e mezza di Francie 

freschissime in una catinella bianca , aggiunge­
teci un bicchiere di vino bianco buono , acqua 
a proporzione » un poco d’ acqua di cannella , 
zucchero in pane spolverizzato a sufficenza . 
Dopo un’ ora passate per un setaccio fino senza 
espressione , e che la dose sia abbastanza per 
la Crema ; aggiungeteci dieci rossi d’ uova fre­
sche , ripastate due volte , versatela nelle chic­
chere , fate cuocere a Bagno-maria , e servite 
freddo .

' Crema di Framboese è  di R ib es,
Queste due Creme si preparano come la pre­

cedente , e solo variano , che a quella di fram­
boese si mette il sugo di un limone , dopo pas­
sate al setaccio le framboese senza espressione •

11 ' Crema di Frutta senza Polpa 
’ J Fate bollire delle persiche , o visciole, o 

albicocche , o ananasse , come per le Creme qui 
sopra indicate ; ma con più acqua , zucchero 
in pane a sufficenza , e le loro mandorle schiac­
ciate , e per le visciole , o ananasse , cannella » 
o vainiglìa ; indi versatele dentro una salvietta 
prima bagnata \ e poi spremuta , torcetela leg­
germente acciò n’ esca tutto il sugo del frutto 
senza la polpa ; fate raffreddare questo sugo, 
che sia sufficente per la Crema , poneteci dieci 
rossi d’ uova fresche , ripastate due altre volte , 
torcendo soltanto la salvietta , riempite le chic­
chere , fate cuocere a Bagno-maria , e servite 
freddo .

La Crema di /dannasse la potete fare anche 
senza cuocere ; cioè tagliati in fette, e messi

in
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in infusione come quella di Frayole ; ovvero con
solo acqua » e zucchero .

Crema all’ Olandese .
Fate bollire due fogliette di latte * ed una 

di panna di latte  ̂ quando averà consumato 
un terzo , fate raffreddare ; indi stemperateci 
dodici rossi d’ uova fresche , aggiungeteci zuc­
chero in pane a proporzione , uno stecco di 
cannella , ed una scorzetta di limone ; fate strin­
gere sopra un fuoco leggiero , dimenando sem­
pre con una cucchiaia di legno senza bollire ; 
quando sarà cotta » e densa una cosa giusta , 
spremeteci il sugo di due limòni, ciò che la 
stringerà maggiormente» levate allora la'can­
nella , ed il limone , e versatela sopra un Gat- 
tò di pane di Spagna , e servite freddo ; oppu­
re ponetene un poco nel fondo del piatto che 
dovete servire, aggiustateci sopra delle fette 
di pane di Spagna » e così suolo per suolo , ter­
minando colla crema > e servite freddo , con 
sopra spume di mandorle amare stritolate , 

Crema Sufflè di Pane di Spagna *
Inzuppate una libbra di Pane di Spagna , 

o biscottini di £avoja, con una foglietta di panna 
di latte fresca ; indi metteteci otto rossi d’ uova 
fresche » zucchero fino a proporzione . Grattate 
la superfice di un limone , o cedrato , o Por­
togallo , con un pezzo di zucchero nella com­
posizione per dargli l’ odore , passate al setac­
cio , aggiungeteci sei bianchi d* uova sbattuti 
in fiocca ; versate nel piatto che dovete ser­
vire con un bordino di pasta di mandorle, o 
di marzapane ; fate cuocere ad un forno assai 
temperato , e servite subito glassato di zuc­
chero . Cre-



Crema alla Portoghese . /
Stemperate sei rossi d’ uova con un poco 

di farina, e zucchero a proporzione , con una 
foglietta di latte , aggiungeteci uno stecco di 
cannella, ed una scorzetta di limone ; fate strin­
gere sopra il fuoco , dimenando sempre con una 
cucchiaia di legno ; finché non senta la farina , 
ma senza bollire, e che sia delicata , cioè compe­
tentemente legata . Sbattete i bianchi in fiocca 
Abbiate del latte bollente al . fuoco t condito 
con un poco di zucchero , ed un’ idea di sale ; 
prendete con un cucchiaio porzione del bianco 
sbattuto , ponetelo nel latte , fatelo cuocere, 
rivoltandolo d’ ambe le parti, e a mano a mano 
ponetelo sopra un setaccio • quando sarà finito 
versate un poco di crema nel fondo della gìatta 
che dovete servire , aggiustateci sopra il bianco 
d’ uovo a guisa di cuppola , tramezzandolo e 
coprendolo per tutto con la crema , servite fred­
do con sopra spume di mandorle amare schiac­
ciate , ed all’ intorjjp cialdoucini di mandorle 
o mostaccioletti di pane di Spagna coperti di 
un gelo di zucchero .

Crema alla Portoghese di Cioccolata < 
t Questa Crema si prepara come la preceden­
te , ma in vece si cuoprono tutti i bianchi d’ uo­
va con una Crema di'Cioccolata delicata, e si 
serve fredda con il bordo della compostiera 
guarnito di fette di pane di Spagna glassate .

Crema dì Cioccolata . <*
Fate una composizione come quella della 

Crema alla Portoghese , ma senza limone , e prima 
di farla cuocere, ^metteteci tré onde di cioc­
colata squagliata, e fatta bollire con un poco

di
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di latte ; indi fatela cuocere come I’ altra, e 
quando sarà fredda formateci la Crema come 
sopra. iV v

< Crema Spongata Gelata .
' Fate una Crema naturale, o di cioccolata, 
tome’ le due . precedenti. Abbiate dei bianchì 
d’uova sbattuti in fiocca , e cotti nel latte nella 
stessa' maniera , abbiate una stampa di rame, 
o di latta » tonda , ùnta di butirro fresco ; versa­
teci nel fondo un poco di Crema fredda, mettetecL 
sopra i bianchi d’ uova cotti e scolati > coprite 
con altra Crema . Quando la stampa sarà piena, 
ponetela sopra la neve , fatela gelare , e nel 
momento di servire scaldate un’istante la stampa 

* iteli’ acqua bollente »■ e rivoltatela nella com­
postiera .

Crema Spongata Bianca .
Fate bollire tre fogliette di panna di latte 

fresca con un cucchiaio d’ acqua di fiori d’aran­
cio e zucchero in pane a proporzione > fino 
a tanto che sia consumataftin terzo . Versatela 
Sn una catinella bianca , e sbattetela colle bac­
chette a una buona consistenza , metteteci del 
quaglio grosso come un pisello , che averete 
disciolto con un poco della medesima panna, 
e non ve la ponete , che quando sarà tiepida ; 
versate la Crema nella compostiera , e fatela qua­
gliare alla stufa « Servitela fredda •

■ Potete preparare molte di queste Creme , 
mettendo nella panna ciò che vorrete , come 
caffè , cioccolata , pistacchi, acqua di cannella > 
vainiglia in polvere ec-

Cre-



» Crema Gelata . *
Ponete- in una cazzarola due fogliette di 

panna di latte , zucchero in pane a proporzione, 
un grosso stecco di cannella, e delle Zeste di 
limone , o di Portogallo ; fate bollire un quarto 
d’ ora . Quando sarà fredda aggiungeteci dodici 
rossi d’ uova fresche » e passate per setaccio due 
volte -, fate quindi stringere sopra un fuoco leg­
giero senza bollire » dimenando sempre con una 
cucchiaia di legno finché immergendoci un cuc­
chiaio d’ argento resterà velato dalla Crema ; uni­
teci allora due anelli di colla di pesce squa­
gliata , e ristretta come si dirà all’Articolo delle 
Preparazioni Diverse , mescolate , versate in una 
Giatta , fate gelare sulla neve , e servite * iLa 
potete gelare ancora nelle chicchere , o in una 
stampa » che rivotarete poi in una compostiera.

{ Crema Gelatai atta Scintigli . u  
i Ponete in una catinella bianca tré fogliette 

di panna di latte con* un cucchiaio d’ acqua di 
cannella, o di fiori d’ arancio sbattetela come 
i bianchi d’uova in fiocca , e a misura che fa la 
spuma, mettetela,in una terrina* Quando sarà 
fatta tutta, aggiungeteci un poco di scorzetta 
di limone grattata , e zucchero, in polvere a 
proporzione ; versatela in una compostiera, e 
fatela gelare sulla neve . La potete fare an­
cora gelare in una stampa , e rivoltarla poi 
nella compostiera , come anche gelare nelle 
chicchere. t

I,
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Delle Bombe Spongate. - -
• »

j > Descrizione di queste Bombe.

E ’ questa una composizione di zucchero, 
cotto a Lissè, o alla gran Piuma, rossi d’uova 
e bianchi d’uova, o bianchi d’uova assoluti, col­
ia di pesce, e odore a piacére . Si formano di 
differenti colori » e si fanno gelare con neve. 
Eccone la maniera . >

Bomba Spongata al Candito d' V ovo . 
Stemperate in una cazzarola dieci rossi 

d* uova fresche con una libbra di zucchero fred­
do cotto a Lìssè ; ponete sopra un fuoco leg­
giero 3 e fate cuocere come una crema deli­
cata, senza bollire, dimenando continuamente 
con una cucchiaia di legno . Quando il Candito 
tC 'Domo sarà quasi freddo , stancheggiatelo un 
poco , e aggiungeteci poco per volta sei bian- 
chi d’ uova sbattuti in fiocca , un cucchiaio d’ac­
qua di cannella , e un’anello e mezzo di colla 
di pesce bollita ristretta e fredda, mescolando 
sempre e dolcemente ; subito che la compo­
sizione sarà ben mescolata, e spongata, ver­
satela in una stampa tonda di rame stagnato, 
o di latta , e fatela gelare con neve sotto e 
sopra mescolata con un poco di sale nero . Al­
lorché sarà gelata, e nel momento di servire, 
scaldate un’ istante nell’acqua bollente il fondo 
della stampa, e rivoltatela sopra un piatto con 
sotto una salvietta , e servite subito . La colla 
di pesce vedetela alla fine del presente Tomo •

Bom-.



Bomba Spongata Bianca.
Abbiate una libbra di zucchero quasi freddo 

cotto alla gran Piuma , stancheggiatelo finché 
averà alquanto sbiànchito , mescolateci allora 
poco per volta sei bianchi d’ uova sbattuti in 
fiocca, un cucchiaio d’ acqua di fiori d’ aran­
cio, la colla di pesce, come sopra , dimenan­
do sempre dolcemente con una cucchiaia di 
legno. Quando la pasta sarà ben mescolata e 
spongata , versatela in una stampa» fatela ge­
lare » e servitela come sopra .

Bomba Spongata alla Cioccolata , 
Mescolate in una libbra di zucchero cot­

to a Lìssè mezza libbra di cioccolata squaglia­
ta » e bollita con un poco d’acqua ; fate cuocere 
51 zucchero alla gran Piuma , stancheggiatelo , e 
quando é freddo mescolateci il bianco d’uova » e 
la colla di pesce come sopra ♦ Fate gelare, 
servite egualmente.

Bomba Spongata Possa.
Nella stessa maniera si prepara questa Bom- 

ha , e differisce soltanto , che in luogo di met­
terci la cioccolata si mette una sufficiente quan­
tità di colore rosso di uvetta lacca » onde comu­
nicargli un bel colore amarante » e finite , e ser­
vite questa Bomba , come le. altre . »

Bomba Spongata di Diversi Colorì ? 
Quando averete preparato quattro specie 

di Paste di Marenghe a freddo , come le prece­
denti , formatene dentro una stampa quattro 
strati uno sopra all’ altro, in porzioni eguali; 
fate gelare con neve » e servite , come si è detto 
di sopra.

A tut-



A tutte queste Bombe Spongate gli potete 
dare quell’ odore che volete , oltre le acque di 
cannella, di fiori d’ arancio » di rose ; l’olio es­
senziale - zuccherosi di cedrato , o di porto- 
gallo , o di limone ; ovvero un poco di vai- 
niglia pestata  ̂finissima con un pezzetto di zuc­
chero in pane, o cannella in polvere ; ma la 
vainiglia , e la cannella la metterete soltanto 
alle Bombe di Cioccolata, e Mossa. Questi odori 
dijagrumi , e di droghe li porrete nel zuc­
chero caldo allorché lo stancheggiate • - - • 

Dova alla Faldaccbiera .
Gli Spagnuoli chiamano queste uova pre­

parate con zucchero Ovas molles ; e gli Italiani, 
Candito d'Dovo ,, ovvero > Dova alla Faldaccbiera . 
Sono eccellenti per qualunque specie di ripieno 
di Bìscottsneria, come anche per formarne de’
«Sorbetti Gelati. « ,,} * . , • •

Per apprestarle, abbiate mezza libbra di 
zucchero cotto a Lissè e freddo. Ved. Tom. 1. 
pag. 1 88* , stemperate con questo zucchero in 
una cazzarola , ottonossi d’ uova fresche , me­
scolate sopra un fuoco leggiero i e fate cuo­
cere come una crema delicata, aggiungendoci 
quell* odore , che più sarà di vostro genio , co- ' 
me un poco d’ acqua di cannella , o di vani­
glia , o di fiori d’ arancio ; ovvero 1 ’ olio es­
senziale zuccheroso di limone, o di cedrato , 
o di Portogallo . Ved. Tom. 1. pag. 149. , o un 
poco di scorzetta > grattata di uno di questi 
agrumi. Quando la composizione averk acqui- 

' stato una certa consistenza levatele dal fuoco, 
e allorché è fredda riempiteci ciò che vorrete -

Do• ’



Dova alla Faldecchiera in Diverse Maniere • ■
Allorché averete stemperato li rossi cT uova 

col zucchero a Li ss è , aggiungeteci una suffi­
ciente quantità di cioccolata squagliata ristretta; 
ovvero sciroppo di uvetta lacca > quanto basti 
per comunicargli un bel colore amarante ; fate* 
quindi stringere sul fuoco • , come sopra , po­
tendo mettere ad ambedue un poco di can­
nella in polvere, o vainiglia pestata finissima con 
un pezzetto di zucchero in pane , o in grana . La 
prima composizione si chiama Candito d'Vovo alla 
Cioccolata ; e la seconda» Candito dmarante di Fiosso 
d' Vovo »

Ì
Del Cacao l

Descrizione del Cacao , sue Qualità , 
e Differenti Specie .

L ’ Albero del Cacao è proprio del Nuovo 
Continente., e cresce naturalmente sotto di­
verse regioni della zona torrida dell’America , 
e segnatamente nel Messico, nelle Provincie di 
Nicarague, e di Guatimala , e sulla costa diCa- 
raque • Ve ne sono de’ boschi interi sulle al­
ture di Yapock nella Gujana , e nel Maragnone 
iProviucia del Brasile.

Si veggono quasi tutto 1’ anno sull* albero 
\ del Cacao frutti d’ ogni età , che maturano suc- 
|, cessivamente • Le mandorle del Cacao sono molto 
ii simili alle mandorle volgari ; ma più grandi, 

e più grosse , rotondate , e coperte d* una pel- 
llicola secea, dura, fragile, nericcia, e alquan­
t o  grassa, fulva al di fuori, un poco violetta,



rossiccia, e bianca al di dentro , divisa in di­
verse picciole lobe strettamente unite insieme 
d’ un sapore un poco amaro , e leggermente 
acerbo , che ciò non ostante non è ingrato .

Si distinguono molte specie di Cacao ; ne 
viene recato daSurinam ; dalle Isole di Barbik;; 
dalla Costa di Caracca di due specie , 1’ una gros­
sa > e l’ altra picciola, ambedue di qualità ec­
cellente ; ne viene anche da Soconusco , pie-' 
ciola Contrada del Messico nell’ America Set­
tentrionalesotto nome di Cacao di Soconusco ;i 
questo è grosso, tondo a guisa di oliva, assai: 
grasso , e superiore al Caracca per la sua qua­
lità . Da trenta e più anni a questa parte .ce­
ne viene recato dalle Isole Santa Maddalena una 
specie , che chiamano Cacao di Santa Maddalena ; 
questo è grossissimo. Anche leisole di Gajen- 
na , e di S.Domingo ci danno del Cacao, che 
è noto col nome di Cacao dell’ Isole ; ne viene 
ancora dai Stabilimenti Portoghesi s sulle rive 
del Maragnone , o gran Fiume delle Amazzone 
nell’ America Meridionale , .sotto nome di Afa- 
rignone , o Cacao di Portogallo .

Tutti questi Cacai differiscono fra di loro' 
per la grossezza delle mandorle , per il loro 
sapore più o meno grato , e per il paese d’on­
de vengono ; i migliori, ed i più stimati sono 
quelli di Caracca } sembra però » che quelli di 
Santa Maddalena, e di Soconusco meritano la pre­
ferenza per essere più grossi, e meglio nutriti. : 
I  meno buoni sono i Cacai delle Isole, e il Ma- 
rognone, o Portogallo » i primi sono un poco aspri, 
e contengono più butirro , se ne fa entrare 
nella composizione della Cioccolata per farla es-

serè



sere un poco 'più grassa; il secondo é picciolo » 
rossiccio , grasso, ed ha nn sapore amaretto, 
e acèrbo , ma non dispiacevole , e che lega 
assai bene mescolato col Caracca , volendo com­
porre la Cioccolata . Quella fatta di solo Cacao 
di Caracca è troppo secca; quella di solo Cacci? 
di Santa Maddalena , o di Soconusco è soverchia­
mente butirrosa ; quella di solo Cerco delle Isole- 
è troppo grassa e troppo agra; e quella disolo 
Marìghone, o Portogallo è troppo amara , e al- 
lapposa.

Il Cacao di Caracca è un poco schiacciato , 
sporco di terra , ed è molto simile per il vo­
lume alle nostre grosse fave ; quello di S. Do. 
mingo, della Giammajca » e dell’ Isola di Cuba, 
è generalmente più grosso di quello delle An* 
lille ; quello del Marignone è picciolo , e schiac­
ciato > come le nostre mandorle, e rossiccio . 
La Mandorla del Cacao ha il vantaggio di non 
.arancidire > ed è forse il frutto più oleoso » che 
produca la Na’t u r a 1

Il Cacao della .Coita di Caracca è meno on- 
tuoso » e meno amaro di quello delle Isole Fran­
tesi , ed in Ispagna , in Francia, ed in Italia si 
preferisce a quest’ ultimo ; ma in Germania , e 
nei Paesi del Nord regna .un gusto affatto di­
verso .

Di tutti i Cacai de’ quali abbiamo parlato 
in Roma non ne vengono distinti generalmente 
che due per la composizione della Cioccolata , 
eroe il Cacao di Caracca , edùl Cacao di Portogallo .

Si debbano scegliere le mandorle del Ca- 
.cao recenti > grosse nella loro specie , ben con­
servate , pesanti , intere > colore cenerino

chia-
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Chiaro'^ 0 ‘ rossiccio ,^o brano, al Mi fuori, se­
condo le loro specie * mentre* il Cacati ài Caracca 
évceneririòi quello delle'/^ó/e è bruno , e quello 
dhPortogallouè -rossiccio ?* Di* déntro d’ un rosso 
caricò,' d’un gustò grato , e saporoso . Si devo­
no al contrario rigettare quelle ,■ che sono muf­
fitelo .tarlate», to> .guaste dal tempo, o in altra 
maniera*, .‘lofi hii.»» ; .uv- * u~. 
lineili Cacao sforma ‘Un’ oggetto molto conside­
rabile t di commercio nel Nuovo Continente, in 
conseguenza si usa moltissima diligenza nel col­
tivarne'V albero s* } lad* 5« »“ J
- i o 'Alcuni'pretendono Che il Cacao dì Caracca si 

mettai sub->ltiógo»*della'raccolta sotto: terra perf 
ottò»t'giÒrni'P/’Cio‘è , ĉhe nél’tempó che si è fatto* 
tràsudareT,è *statox ricojjerto di'alcuni'pollici di 
terra^che ’cosìòperdé' ia 'pròpria agrézza \ • che* 
ciò raion si (fa ?’che aì’sólc 'Cacdo'ài-Caracca \ e che! 
per'cquesia ragionerai èacaó 'delle 'lsoleé a lMa? 
rignone- air quali>nón (si rfà*là"?tessa; c o s a c's“onò! 
amari egagri lrQuesta;asserzione può essere’vefa»1* 
poiché'nel ■ c0mmerciò1 non'si ÌxùvW Cacao di Ca­
racca* il quale ’non abbia un pocouli muffa 'nell** 
interno ,’ fe una  ̂qualche^quantità tU terra nelkd 
superfice ; laddove il Cacao delle Isole è il Ma­
nginone è isènza 'muffa p'-sénza-terrai' Ae'befi sa­
no u del *resto*si-deve sciegliere'il Cacao dica* 
vacca il meno muffito *che sia possibile'; e ben-ì 
chèilo sia untpoco^i-ciò nòli impedisce‘ che la 
Cioccolataononi siaiperfetta < »i> » ■»!
«nuGli?Americani ’prima'delP arrivò degli'Spà-* 

gnuoli', eldebPortoghesi, fadevòiioTuri liquore! 
col C^Ì4o;stemperato»’nell’1acqt?a éakhP, condito* 
col {pimento, ,«i colorito* c o ròcùiti} e^iescòlàfO'* 

t b  ‘ n «Uahm' coa



«con una bollitura di mais per aumentarne il 
volume . Tutta questa robba unita insieme dava 
a tale bevanda , che gli Americani chiamavano 
Cioccolata una aria ributtante ed un sapore sei* 
vatico.'Gli Spagnuoli più industriosi dei Mes­
sicani cercarono di correggere ciò che»vi era 
di disgustoso in questo liquore , aggiungendo 
alla pasta del Cacao diversi aromi dell’ Oriente , 
e molte droghe del paese , ‘dei quali ingredienti 
abbiamo soltanto ritenuto lo zucchero, la vai- 
niglia , e la cannella . ,< - , <

Gli Abitanti del paese dove nasce questo 
frutto lo chiamano Cacahna.lt, gli Spagnuoli corr 
rottamente Cacao.tDicesì che Caracca,viene daino» 
me corrotto, dY.un Isola dell’ America Meridio­
nale chiamata,Carato , che giunto in quest’ Isola 
CrUtofaro Colombo intese che gli abitanti vivevano 
per l’ ordinario più di cento anni, perchè non 
mangiavano , che pane di Cacao, che alle volte 
per, renderlo più grato , vi mescolavano un poco 
di vainiglia , di garofano , di cannella, e di qual­
che altra simile droga aromatica, ma senza zuc­
chero , che gli Spagnuoli lp provarono, e ne 
presero per i loro ammalati , che perfettamente 
guarirono » , *

Le Mandorle del Cacao non solo danno molt’
’• olio nella distillazione , ma ancora ne danno 
! per 1’ espressione e decozione.

ì Una libbra di Cacao ben macinato sopra una 
pietra calda y stemperato in tré libbre d’acqua 
bollente , e, stretto sopra il fuoco come una 
pappa dà molto, olio »jche nuota sulla super- 

' iìcey da cui si separa a poco a poco finché non 
ne resta.più . Quest’ olio acquista la consistenza ■ 

,l| ■ Tom.Ih u de
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ilei4 butirro!, fi si chiama Butirro tli Cacao, pesa 
nove oiiòìè è fniézz,f ottava / e sodo e.bianco : 
Alc'umfànnóf bollire iV Cacao coirà equa , quindi 
lo ’ spremono a^raLversOfdi iun panno li no di uiì 
tessuto forte , ò'sótto lo strettolo : galleggierà 

' sulla supèrfice dell’ acqua un’ olio odorifero e 
biancone che ha la consistenza di'butirro » Quali* 
do 1’ acqua sarà'ffedda’sidevà’ il Butirro dì Cacao ; I 
1 ^ Mediante 1’ analisi chimico si rileva che il 
Cacao 'contieii'èuiià quantità' grande d* Olio denso; 
o grasso unito con molta terra p‘ e'uua porzione 
mediocre* di .sale \ sia acido , sia' acrei da che 
risulta un^composto gommoso’,: oleoso', e denso ; 
dà' cui ‘‘dipende'là virtù di^qti'ést  ̂ 'Jliandorla'^ 
' [̂' ĵViÙa.cao ‘ de^esf Mèggerfiiènte' abbrostoliré t 
e mescolarlo èòn'.altri ingrédièuti’ber renderle! 
piàcévólis appaiato1,'égà-aco aliti'Stomacos* Gol* 
ie/màhdofie ’‘k V h slolitej e5‘hiond at è «dèi mi* 
gUorCatdo si'fannb’degli e'(/celi enti Confetti id e ili  
Crème”*' dei Btanxlu màngikté* ;usifinet'tono? al Brth 
tantef\A come /il C a ffè 'Si • fà,yil ir$oìrbètto'igeiate di 
Cioccolata 'Biancn'[ued altre ‘preparazioni V u U'G 
■>JiH *ji Butirro" di pàèaoVè"buonof* per i 'reumi 
di petto j «(Panche 'contro \i veleni corrosivi * 
unisce alla virtù* ànodma degli altri olj', il’van- 
taggiodi non contrarref Odore aléuno',» e di 
próntamente sécbarSi : si prèiide in bóeconi me­
scolato con'un pocó'dì^zuccherò fino . Serve 
a n co rà ‘d i ’ niù ci I aghi e allé“ .poi véri béChiche / 
o chè‘ hanno‘ altre* virtù per prenderle in pil- 
lo le/H  Butirro di Cacao' s” impiega anche estef- 
nameìue‘P Eséolfè là 'basè,ldi>,dive'rse, pomate 1 
cosmé.tidié^e^dolcifi'canti'./'che si applicano con 
successo'1 nelle^lcrepàture* delle1 labbra",1 "delle «

** » mam- ‘



mammelle , ;c]élle, parti naturali , perf il male 
sulla,.testa deVfanciulli ; non^spno inutili sulìe 
emorjroide; estèrne Rigonfie,, e dolorose,. ( Per 
tutti .quésti^iacqniocli si.,può,impiagare anche 
il Butirro di Cacao assoluto leggiermente scal­
cato. ««tori,., ' ;s.,n, -m ^  p, *.
l v  ( ' )  ■ x ’ i "tf ' t „ !i 1 , [ r f j,. , r . r

c .t l/ » Della Cannella. „ì~r T . j ^
%nt • ».  ̂y 'l r-i'r . ps- f -.‘if . • {■

Descrizione, della Cannella , sue Virtù ,
**■■■ ’ ,;t jue.jifferenti^specief {f ^ ,  r '*^
^ 1 * * v ■ r-*« , o^v N ;if> V 4 ■>'- .]■ ,

♦*,5 v. Gli Antichi hanno conosciutola Cannella 
sotto .il nome; di. Cinnamomo,, .che t vuoi, dire Le- 
gno r̂pmaticp dellajQbina , probabilynehte perche 
i iChinesi sono ,,stati r iaprimi , afarnè.'commer­
cio alassi andavano affarne lâ  tratta nell’Isola 
dLCeilan „ie) trasportavano di, poi .questa., mer? 
canzja a .Or,mvts?,Md.oye. i; Negozianti di. Aleppo 
essendone prevedutila spargevano per la Gre­
cia in tutte le Provincie dellYantipo^Continente . 
Dopo però la scoperta delle Jndie Prientali fatta 
dai Portoghesi nél,^497..Ìa Cannella ynon,è più 
nè così rara, nè così cara di prezzo. ? 1 ,
t Mt Questa preziosa droghedifferjsce non poco 
per la qualità del 1Iuogoi , e del terreno ; men­
tre si-^osserva che il qiedesimo albero som­
ministra ^corteccia,differente, secondo idiversi 
paesi., dhnperpcche altro è la Cannella di.Ceilan  ̂
del Malabar ,,,e~,di.Giaya- altro la Cannella col- 
tivata.,.^altro la.^Selvatica-, oltre di ciò rilevasi 
unaClcerta variazione , proveniente dalla diversa 
età degliA albqri Jr̂ dalla Jo ro  posizione^» ^  col­
tivazione ,,e  dalle .differenti* partigli esso” La
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Cannella, dell'?albero giovane.!,è*differente da 
quella dell'albero ^vecchio la-corteccia del 
troncQ è differente da quellavdèij ram i, e . la j 
corteccia dplle, radici è differente dall’ uno , e 
dall altro * , *■ ,<5 wqc . twd*
, - /La Cannella cornane è la seconda corteccia di 

un’,albero » che è 1 comunissimo nell’ Isola di 
Ceilan nell Indie Orientali ,, ove è chiamato dai 
Naturali del Paese Kurundà . Le selve , e le mac­
chie, dell’ Isola di Cailan » abbondanodi 'alberi 
di, Cannella., che ̂ nascono naturalmente , come 
fra-noi le avellane , ,e le castagne. Si coltivano 
alspresente.questi,!alberi nelle Colonie Francesi 
in. America ». ma in picciolissimo numero . ? lJtj 
^ fcV'Ht tempovdi. {levare la corteccia dall’ alberp 
della Cannella, è nella Primayerar, allorché e car­
neo, di-fipri> o; neirAutunnpA,i mentre si è os­
servato che in tali,stagioni, il^sugo, nutritivo*è 
molto^abboiidantejtràjia.corteccia, .£ il legno ; 
si distaccala corteccia dai piccioli aljberijdiCan7 
nella,di tré anni,.dai tronco >, ed aìram iìt Si.get- 
ta-vjaj la^corteccià esteriore > qhe,è grossa j.bi? 
già ,?/e,scabra-. ;Si taglia a strisce lunghe;, tre , o 
qtiattrOipiedi laj corteccia interiore ( l’ interme-r 
diajfra 1\ epidemie ,t e iljib ro ) , che é sottile > 
si espone al solerà lamine. n che vi si accartoccia 
da se.medésima alla,grossezza di, un dito ; il suo 
colore, è un giallo ^rossiccio tendente, al . fulvo , , 
lì'sapore} acre ^frizzante ma. grato , ed aror 
matÌGO ; l ’odore soavissimo.,, e penetrantissimo.

La proprietà* degli alberi ne fanno,distili^ 
guere;di tre sorta j ;,Ja fina ,».la mezzana In gros­
solana .X.à£<pjwe//tfpm_stimata è,quella che iNa,” 
-turali delpaese^chiarganp yaùeH{órunde. Dopo che

*



Moderilo t^Cap. i li , 30^
sì è distaccata laCànneìla ,0 l’ albero restar nudo’ 
pèr lo spazio di due o tre"anni';"e finalmente iù? 
capo a questo tempo " si trova rivestito dalla na­
tura di una ntiova cortéccia » ed atto alla me­
desima operazione • 1

Tutte le parti dell’ albero della Cannella so­
no i buone à qualche cosa : ‘la corteccia p laradi- 
ce , il tronco, i fusti*, le foglie » il fiori /e d  il 
frutto i Se ne traggono acque distillate ysalfvo- 
latilì, canfora , sego , o cera\ olj preziosi ; se né 
compongono sciroppi, pastiglie, essenzé odorose,’ 
€ altre;, che convertono in ipocrassb ogni sorta di 
vini ? o fanno lai base di quelle spezie soavi ,nche 
entrano nella composizione di tante delicate vi­
vande :f!in una' parola Y alberò1 della Cannella è  
per/ogni riguardo il He deglDalberi . clbb 
•i1*- E ’ maravigliosa Cèrtamente la diversità dell’ 
oliò odoroso p che si estràre^dall’ alberò della 
CannellaDa una libbra di questa corteccia quan­
do é fresca rsp ricavano pi udì tré ottave di Olio 
Essenziale [*' ma'pòchissirno quando è vecchia*. 
Quindi è '/ che'1! ’ Olio ' di Cannella^ 1 che vendeva 
la Compagnia Olandese 'è distillato à-Ceilan 
a Bàtavia Siccome rquest’ Olio ha un grandissi* 
mo spaccio , e vale‘ fino a quattordici, sedici l  
è dieciotto scudi Romani l ’ oncia'; si falsifica tal­
volta mescolandolo5coll’ Olio’di Garofaniy*o mè- 
glio ancora1 Coll’ Olio di*Seme di1 Ben : l ’ eccellen­
za4 del ̂ suo profumo lo fa entrare‘nelle misture 
déjjli'lAròmi5,srdètterda’ Francesi'Tots-poitnis^ 
Due*'sorta'd’ Olj si3rìcavànò da'quésta cortec­

cia^ uno chtTvavàl fóndo dell’ acqua \ e l’ altro 
èfie'galieggia' !éoprarall’ acquà ̂ questo-fè di ’co- 

?lorc ‘pàllido",* giìelló" *di7colof è^cedrino^ ambe-
. rlno



due limpidi di un’ odore fragrantissimo , di uri 
sapóre acutissimo , e che punge’ fortemente la 
lingua . 'h ' ' ’ *■ 1 * ‘ *»■<>»
f ( f. t>alla‘ corteccia della fadicé si ricava pari- 
menti per distillazione un* Olio , ed un Sale •vo­
latile ,\o Cànfora - 1’ Olio' é  più leggiero dell' ac­
qua limpido , giallastro V sottile , il quale’ fa­
cilmente dileguasi, - di un’odore forte , vegeto, 
grato» e di uri sapore'acutissimo tra la C<*»/ord 
é la Cannella ì ' » .

Gli Indiani applicano quest’ Olio 'esterna­
mente ilei reumatismi1', é ’ rìelle paralesìe > si 
usa intéraaitììianie stemperato ion zùcchero , per pro­
vocare i sudori V ie'orine » e' per1 discacciare 
i-! flati ** La Canfora >idelld' Cannèlla* è bianchissi­
m a , ha un’ Odore più soave della Cànfora ordi­
naria ^ ed e sómmamente1, volàtile' è soggetta 
as"dileguarsi con jmoléa’ facilita , prontamente 
s* inSaininà’’  e'dopo* èssefè^bfuciata'nori lascia 
dlóùn fedirrientoH’* Gli Iridiàùr stimano quésta 
Canfora, per la migliore di cui possa farsi uso 
in medicina ŝi’ conservi con diligènza , ed 
è "destinata per i. Ré* del paeseV che la pren­
dono còme uri cordiale di un’ efficacia sor- 
prendénté'.  ̂ 1

V  0//o distillato dàllè foglie d gialliccio , é 
trasparente, d ’ un sapore dolce * piccante,- aro- 
matico'* e tramanda urf leggiero odore di Can­
nella che accostasi un1poco all’ odore di Garo­
fano , ed acquista " quasi 1 ̂ medésime proprietà 
della C annella '.",/

f L’ 4 equa distillata dai fioti dell’ albero’ del­
la Cannèlla ha un’ odore de’ più'soavi, e se'né 
fa Uso per rianimare glPspiriti, é per dare buon’

odo*'



odore , e dilicatézza a, diverge sorta di vivan­
de . Si fa ancora con detti- fiori una conserva , 
come quella di Fiori d'Arando'.. r

1 Frutti dannatine sorta di sostanze «̂ 'Se ne 
ricava colla distillazione un’Olia,Essenziale , '.il qui 
odore si accosta a; quello t del Garofano , del Gi­
nepro , d della Cannella . Per, mezzo poi della de­
cozióne se ne ricava una specie digrasso, con­
sistente bianco, , e di,cui si, formano pani, 
come quei di butirro , che viene recato in Eu­
ropa sotto il nome.di Clera di Cannella . f  -  •
--, La CrfKwe/̂  (Contiene,.un‘salejessenziale * sia 

acido, sia. orinoso„che accostasi, al sale'am­
moniaco , unito «con, un* olio essenziale aroma­
tico ,»dal che,sembra dipendere principalmente 
la sua azione v- . „ ^

Si deve scegliercela. Cannella sottile , leg­
giera , ie,..in beijCannelli,,, jP }un giallo rossic­
cio , odorosa', .aromatica ,f„d’ un sapore acuto,.; 
e piccante sulla lingua , (nulladimeno dolce , re
soave « q >»ir •. »•* i»* «intN* -i t.* - g

-  , \jci Cannella è  un adorno dei più dolci, stcj— 
maticoj, e nervino v cordiale , “cefalico,*,stimo­
lante ^riscaldante,, sudorifico ,* aperitivo., e 
menagogo. -, fortifica , e ristabilisce tutto il còr­
po ..La Cannella., e^tutteje, sostanze ,. chese’ ne 
ritraggono date, opportunamente , producono 
li»’ ottimo eifetto.,^in. qualità,,di.vcordiali‘ cal­
di ; ma devesi avvertire di noii; farne un sovr
verchio » ed interppestivo.uso . M ^

Questo aromo- conviene maggiormente ai 
vecchi > ai flemmatici ', ai malinconici, a quelli 
che hanno lo stomaco debole.,, che bevono ac­
qua , e .non ̂ digeriscono.facilmente, j alcohtra-

'* * ri®
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rid non conviene alla “'gioventù d’ utr tempera- | 
mento caldo'/e bilioso’. . >rb *uW ».
* * Viene Impiegata » la Cannella in una squarci 

tità gtande^di cose / tanto per l’ uso della cu-:< 
ciria, che della credenza • Colla Cannella si prepa­
rano due sorte di Sorbetti Gelati , cioè il Sorv  
betto Gelato di Cannella bianca,* è  d il Sorbetto Gelato, 
di-Cannella rosta\‘ Colla Cannella si dà l’ odore 
a^moltq Paste ^  Creme ?  Gelatine , Sorbetti, Liquo­
r i •»* •Bevande '^/dcque\ Composte t Pastiglie , M ar-: 
meliate ec. Forma àncora la base delle Spezie fine 
per i Rifreddi ,( per i Budini er .Entra nella com­
posizione della Cioccolata . Se ne sfanno de’ Co»- i 
fettr «molto buoni Y  detti 'Cannellini «f Col suo Olio j 
essenziale Jsi compongono Nn Napoli quegli ec­
cellenti''Confetti^ detti D iavoloni. S’ impiega 'ili 
una ^moltitudine dic'Vivande*" zuppe , Salse chia­
ra ec. alle quali comunica un’ odore ed un sapore 
assar piacevole * e f le rende>più facili alla di­
gestione*. ' * b •> *b t-'f'l d-’ti * ~s \
a® ‘bLaCannella è  un'tesoro di lusso > e di com* 
mercio che^dPsup’erflùo che egli era è dive­
nuto'necessàrio .“ Oltre la Cannella comune ci ven­
gono ‘recate in Europa àltre specie di Cannella, 
cioè Cannella’* L ig n e a la  Cannella Garofanata i  
la ̂ Cannella Bianca * i e la Cannella Winterana . * ^ 

Della Cannella LigneaY • 1 *
* ^Questa Cannella' si ̂ distingue dalla Cannella 

fin a ’t>non solamente Iper il suo sapore aroma-1 
tico che è più debole /  ma àncora da una certa 
glutinosità, che si sente masticandola » Ora ci vie­
ne recata d’ unicolore giallo , ora d’un giallo ros- \ 
siccio . Si deve scegliere quella che si avvicina 
piìvàlla Cannella si per l’ odore, che pel sapore • 
v - Si



'  Sì separa'-dàll’^alberoifnella’ stessa guisa* 
della Cannella di Ceilan , è dalla^medesSma specie* 
d’,alberi^ che crescono «nell’pisolagli Giava , e 
nei Malabar c come pure.nelle Isole Filippine. r*r- 

Questa Cannella Lignea è alessìfarmaca , for­
tifica ti va » nervina ; e stomatica , majn un grado* 
più debole della Cannella -, j-ta.iquantità.grande: 
di mucillagine che contiene la rende ingrassa»-,, 
te , astrìngente, e dolcificamente virtù che 
non si osservano in modo alcuno nella Cannella.

► ->c Bella Cannella * Garofanata . ost 
* Questa è simile alla 'Cannella comune^^ m.aj 
un poco più grossa , ceneregnola.neJl’ esterno *, 
e rossiccia bruna’, o come ruginosa nell’ inter-i 
no. Jl suo sapore è, di Cannella ,e d i Garofano^ 
ma il primo essendo più «languido svanisce col* 
tempo ed il secondo ̂ acquista , più forza e dir* 
viene ^dominante!’.-» "or* < a v t t i*  o ih. p *> .3* y% 

L ’ albero da(;cni si ritrae la^Cannella^Garo^ 
fonata cresce nell’ Isola di Cuba, e di Mada- 
gascar>>nel, Brasile , e nelle »pcpvìncies'MeJfidio- 
nali della Guiana , e del Marangone * I FortUri 
ghesi formano con,, questa pannello la base^delle, 
loro spezie . Gli Incettatori , ©* altre perspneìdi  ̂
cattiva fede ,. alterano le.testei>.di; garofanici» 
polvere con questa . corteccia *,• la qualev<é7.più; 
a buon mercato, x &. ta ù -3 
t La Cannella, Garofanata .contiene un §àle , e 
uno spìrito volatile.oleoso Tue vengono attribuiteì 
le medesime^qualità <Jei Garofani , ma più des 
boli , Viene loro sostituita* ine’ condimenti^ 
S’, impiega .nella composizione< de’. Liquori fini da 
tavola.  ̂h oj? v- }• r  ..oioofe

. 5 do te jAiììt»&> piùQoe^
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tn  Questa Cannella è umo; de’-buoni rimedi for* r 

tificati vi riscaldanti'» nervini »: cefalici, e sto-) 
malici r Gli aritichLGreci * e gli Arabi non rihanno 
conosciuta «biro^ 3 ntt t i  h-> zsV .t
ri » v» )iri,t)ellat Cannella Bianca . ?  ̂ ,» 1

E ’ questasia seconda corteccia ravvolta iir 1 
cannule dell’ albera, di" cannella proprio dell’ A- 
tnerica'. Tutte le parti di quest’ albero hanno 
un sapore aromatico , r garofanato piccante 
Nasce»nei luoghi umidi, e selvaggi» nella Già*: ! 
majca , o nell* altre-Isole dell'America.
• ^  L 5;albetotche somministra .questa  ̂Cannella 
bianca h a  dueicarteccie. , unà< esteriore grossa; 
una alinea'*; cenerina ; sparsa (di-; macchie•bian­
chiccio ineguale;;'e stomatica r i ’ altra intèriore; 
è liscia ,’ un poco>più grossa della Cannella Orien 
tale ì IjianchicCiav sminuzzevole; di un’odore fra- 1 
gante , di un sapore piccante y e'; aromatico , 
misto di Cannella » di Garofano, e di Zenzero .

La Cannella bianca cohtietìeim olt’ Olio essen­
ziale' aromatico , il quale si estrae per mezzo; 
della'-'1 distillazionei dopo avere fatto macerare- 
questa carteccia nelHacqua .«E* più pesante dell’ 
acqua comune, di un color gialliccio , e di im*. 
odore che si accosta a.quello -deli’*Olio di Ga­
rofani ; onde alcuni falsificano 1’ Olio, di Garofani 
col presente . Non solamente questa Cannella si 
usa nelle vivande ;jma ancora nei Liquori, come 
uno stomatico . ,-•» i . o |

' uneDella* CannellatWtnterana , t 
J! (‘l E ? questa’una carteccia ravvolta ili cali-, 
nule , di-un ..colore;,'cenerino , molle , fungosa-, 
ineguale , e screpolata esteriormente ; soda 
grossa esteriormente , d’ un sapore aromatico ,

pie- •



piccante^’ cocente \ d'un odore assai.penetran­
te - Fu scoperta questa corteccia • sulle iCoste 
Magellaniche da Guglielmo Winter, Inglese .Capi-, 
tano di Vascello, che accompagnò nel 136^ Fran­
cesco Drak sino allo stretto Magellanico , senza 
passare più oltre . Egli è il primo che abbia 
recata* questa corteccia in Europa* e da,cui ha 
preso il nome . ‘ ■* . . * *

Questa Cannella è  più grossa, e di un colore 
più oscuro della Cannella bianca * e s’ avvicina 
più a quello della CannellaìdiCeil&n , Xd\xin  
pore più aromatico e come -quello idei Pepe 3 
e del Zenzero . E’ stomatica ? alessifarmaca , e 
sudorifica : queste sue, qualità' provengono, da 
un’ Olio essenziale aromatico, sottile , e  abbondante 
unito con -viri*/dei do volatile , 'che.cóntiene. Viene 
però commendata1 per» facilitare la digestione » 
e dissipare i flati vm  n< , m t i r. -  >=» .
. « < i  > .» i l »  1 ,

i 1 v 7 » Della Cioccolata - V j  „ .t
» »•»<» - ' 9  a-'t f f . d o l i i p  ,U  n .  V ì s 'H j  ,'T},  ̂ t  v

it PreparazioniQualità [9 Proprietà , edVso,tj«,
« - della Cioccolata, „ *7 ''>nuu

1 V- i , ‘ j i t i  j - f  i \
La Cioccolata è urrà, pasta secca * dura ^bru­

na , e di un gusto assai gradito , della quale 
dobbiamo'l’ invenzione àgli Americani * .e. che 
gli Spagnuoli ci hanno recato .dall’ America in 
Europa da due seèoli a questa parte^e che 
noi nondimeno abbiamo superato di molto nella 
sua composizione .» La base di tale composizione 
è * il Cacao ài quale si aggiunge Zucchero, Can­
nella , Famiglia ec, * ■< . -1

f i t< 1 » t <!'! •. j r+o -j * Lej r *tf



3 1 6  « V i  v  ì($(j v ì U U

i  ' ' “Le to s ic i  una tale* c ompo9ìzioaè senio pivi} 
o'1 meno ide terminate' ?r secóndo il gusto ideile 
diverseNazidni ,<onde:si formano^le Cotte di Cioè- 
cólatà sotto lapfopria direzione cón quelhrdose 
ché'piacerà maggiormente “» é si’conserverà in 
luogo asciutto ’,vovenon siavi biancherìa , abiti y 
cera ; dròghe ec« Una cassettina di latta è ottima 
per' conservarla v-*- r*tt < ’ ; oc- v;> ì .rr
abruLa bèvaiidà"della Cioccolata nutrisce molto, 
fortifica ;* ripararle forze abbattute y’ e sommi* 
nistrà ’del vigore Vajutci* ancora1 la-digestione * 
dissipa"1 infumi del vino';** ed eccita- l’amore . Il 
sóverchio“*uso frequente riscalda considerabile 
ffientév sopra « tuttò1 se- fassi- entrare * nella ‘ svia 
composizione delle droghe acri e1 frizzanti 'if> 
vshì\lta~cioccolàsa Conviene 'principalmente ne* 
fertìpi freddi J'ài veGchi^'allé pérsone'di un tem­
peraménto frigido V e flemmatico ?  à quelli che 
digeriscono con. difficoltà a' cagione della de­
bolezza'^ e delicatezza" dello stomacò o che non 
bévano‘vino •/ le^pers'one'però'giovahi'pe^di'un 
temperamento caldo e> bilióso ; "nelle"qùali'gli; 
Umori-'sono in gran movimento 7 ?debbaho aste­
nersene', “ovvero usarne con' moderazione . 
e fcd'Pèr’ fare lai Cioccolata si5 prendono* ordina­
riamente due « specie di Cacao y  cioè uno'dettò 
Caracca V e f  altro M arignont, O Portogallo >’ ben* 
chè1" si fàccia* àncora di 'ti\iioyCaracca y*e d‘ ogni 
altracsorta*di Cacao '. 'Quésti'si fanno abbrosto- 
lirè separatamente^in'padellÒfli^sopfaMl' fuoco y 
dimenandoli 'sempre "con una‘ grande spatola di 
légno, 'sintantoché 'la scorza’sì separa dalla man­
dorla d ei Cacao Z fcbOsit i  jjì

( n « b  r i i f ì i j i  onvvj'ih  c - j j c j ì I  u t  o n c v x a ^ i g j  
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( * s Si pelano im seguito*queste'^mandorle , e 
si mettono di nuovo.'nella, -padella- adcabbro- 
stolire. sopra un fuoco moderato.,^dimenandole * 
come, sopra * finché - sian o ben ̂ secche c, senza 
peraltro essere abbruciate > poscia si.xschiaccUtr 
n o ,le  si macinano con im.cilindro, di ferro,spr 
pra. una pietra assai dura.,3 e concavai;:; tutta cam­
mellata leggiermente per traverso V.sottola quale 
evvi un braciere con-fuoco sufficiente >j>nde 
mantenere un calpre empiee, ermodprato. rroj 
,.ffl Allorché^ il Cacao é stritolato al suo punto, 
vi si mescola^il zu cch e ro ch e  sia .bianco;,-e 
di qualitk-gjrassaij» in modo che questo/.ingre-j 
diente' è quello.;» .che j domina più S d u tto  in 
questa, bevanda; =»])■< jtu 3tk o !}fr-r 'siaoqrno^ 
’on Poscia di nuovo si rimette sulla pietra .calda, 
en poco j per volta qsiHseguita/a macinare ,rfino 
a tanto , ; che se, ne. forma una pasta , che non 
siajpiùjdurajl^fiièjgrumelosa , «--ma liquida ,?te 
maneggievole }X la jquaJe a: mano.| a j manp. vara 
cadere entro uno schifoi.di legno., posto a-tale 
oggetto,sottovia p ie tra3 oblso o^ejrrttnaqms-* 
/^Q uindi intantp che la pasta é calda ,cP sì 

fa scaldare,di nuovo , vi sij aggiunge .una;pol­
vere finissima,sfatta cpnj baccelli dijvainiglia , 
e cannella spolverizzata soltanto cannella , 
ed allorché queste droghe sono sufficientemente 
mescolate collaiCioccolata, se^ne/ormano rotelr 
line diup oncia , ^roteliiue con folignati.5 o sen­
za , crotoleitti Junghi circa mezzo palmo. ; ma 
più comunemente de’,mattoncinidi tre»tP quatr 
tro , o sei onde,cadauno, entro modellici latta'. 
Quando la Cioccolata è fredda s’ incartano ,} e si 
conservano in luogo asciutto lungi .jia odori.

Q u a n -



Quando fassi la Cioccolatai senza Famìglia la 
proporzione della Cannella :è dii mezz’ .oncia per 
ogni < libbra' d i'Cacao>;-ma» quando impiegasi -la 
Wainiglia* bisogna diminuire Malmeno dellametà 
laisuddetta dose di tCannella . ‘Quanto., alla Vai - 
miglia nònWi è" regola fissa * come anche della 
■ Cannella -suddetta , poiché ciò dipende dal .gu­
sto-delle Persone »" che «devono prenderla, ed 
anohe«iri'rqiiahtO 'al—2ucchero vi è.chi. la brama 
più dólce^léd'altrrimenoy • x ii h K m.» n

Molti hanno I scritto ; in\favore y -,ed al tri 
contro'1 questa bevanclà<^,-ma essa non;,merita 
nei tutto» il beile-,' nè. tutto il mal e: che-ù* è,stato 
detto .«iLàuso' della Cioccolata .‘diviene - quasil in­
differente coll’ abitudine j,non;vedesteche^fac? 
eia; nè'‘gran bene, nè gran màleiagli Spagnuoli, 
che ’ne1 hanno fatto lina spècie di necessità, eli e 
ilinon avere eglino Cioccolata? intensa? è« lo stes* 
so-^che*trovarsi, a .quel-grado, di miseria, in 
cui saremmo- noi" mancando ali spane >, benché 
oramai «siamo ̂ divenuti' aiiche jaoi altri Italiani, 
riguardo ad una: tale* bevanda» simili'agli Spa- 
gnuoli. La Cioccolata che sì prepara in) Italia com­
posta 'di Cacao , Zucchero , è mescolata' conuna 
lieve-quantità di Cannella, o. di Fam iglia ha,,la 
proprietà di eccitare,l’ appetito-di'colóro,che 
non sono avvezzi» a- prenderla ì 'Essa sostiene 
assai bene quegli che ,sono .nell’ uso,di prenderne 
giornalmente'la, mattina'..r ili m, i -, .

• Meno il Cacao è  abbrostolito., piu nutrisce, 
ed addensa gli .umori ; al .contrario più è ab 
brostolito , più ■,eccita r.effertvescenza. degli u- 
m'ori del -corpo mentre-iUsuonoIio diviene 
più* attenuato col mezzo del fuoco ;>Questo è

il



il motivo per *cuiialcuni Spagnuoli fanno ab- 
bróstolire soltanto il Cacao',, quanto) sia'neces­
sario per spogliarlo.; dal, suoiinviluppo .^Questa 
Cioccolata è color di cannella ( cupo•;r di. un > sa­
pore graziosissimo, e% si^puba-vèramenteuchia- 
mare Cioccolata di Sanità d Qiin^presso.rne da­
remo le dosi « o)a sdoi . .• * vb 'efjfi) r>, tif-tii 
; 1 II tempo*pia favorevole mfar? uso’ di tale 
bevanda* è. b f mattina a. digiuno.ry jo in luogo 
di cena: ella è troppo nutritiva per avere duo1 
go dopò il ‘ pranzo ,10 «dopo-la cena . 1

<■ Non» è gran* tempo-*che/sit-variava «mol­
tissimo questo’' liquore ,i tan to'n ellacbm p osizió r 
ne dèlia manipolazione y chè nellaimaniera colla 
quale si) squagliava perubererlo ; ‘ nellaoprima 
vi ponevano oltre: la 'Mainiglia , eda Cannellam-an* 
-che de"Garofani \ dell’ vdm ùra-'^enieb Muschio^ 
qualcuno1 vi?'poneva ancora del Zanzero, re: del 
Pepe pie del Zucchero in polvere^dim odo che 
tùttòèiò doveva Tifare'imi f fièro contrasto';
1 u/HNeflaìisecouda poi alcuni si servivano . dèli’ 1 

JcqUa\comune\ come facciamo noi , maaltri del 
Latte di Vacca, .ed alcunas volta £vi,aggi un gè vano 
di Rossi d ' Vova- ^affinché 'il'liquore': fosse più 
denso ,'-e,<<.facessé ,maggior.*spuma ; altri; prefer 
rivano il ‘Latte di Mandorle.-1 altrùi*Emulsione delle 
quattro semenze fredde maggi ori:- altri dell’ /dequa 
di Cicoria , ê ldiverse anitre piante* ; e finalmente 
vi erano di quelli, cheivimescólavanoounpo- 
co d i BeJzuar r9 onde rendere.questa bevanda pia 
cordiale .’ 01 ,« i r '  ~u ! t i ’, javr t'> f>.

• ' Nelle'Isole Francesi si fanno pani di Cacao  ̂
senza 'addizione V'-e'-quamloj vogliano pigliare da' 
Cioccolatai sì riducono questi pani> in >polvere ^

c vi
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e vi si aggiunge quel tanto di Cannella , che 
si vuole, del Zucchero spolverizzato , del fiore  } 
di Cedro , e si fa bollire, in qualche* liquido, e 
segnatamente acqua pura . La Cioccolata così pre­
parata, ha un’ odore esquisito , e una gran de­
licatezza . Ancorché la Painìglia sia comunissima 
nelle Isole suddette, non per questo se ne fa 
uso nella Cioccolata « * » 'i

Fra noi per altro, tanto la 'composizione del­
la pasta , che il modo di squagliarla per beveria, 
sono di venuti *>di urna gran semplicità , e si può 
anche dire, che P uso , ed il «gusto' siano an­
che essi divenuti generale ; tanto più che tutti vi 
bevano prima ,’ o^dopo , un bicchiere dilimo- 
nea , .o.i gelata ,io  naturale ; o d’ acqua fresca 
comune , o- ini neve , onde correggere in parte 
quanto ila' Cioccolata «può averev in se di riscal- f 
dante. Moltissime persone da prendono la séra • 
in luogo di.celia •.•ni** r ..*“ »■  i

i Per averei della buona Cìoccolata^moltivo- ‘ 
gliono «che «sia fatta di tutto Caracca , benché 
siicreda da altri j , r  che possa essere migliore 
composta di due terzi di Caracca ;> ed imo di 
Marignone , o Portogallo , il quale non é che un 
Cacao, alquanto più picciolo *, ma’ di un gusto 
aspro ,3 e più forte del Caracca ; imperocché tro­
vano che la Cioccolata composta di tutto Caracca 
vesta troppo insipida v e  secca, che il forte e 
I* aspro del Cacao di Portogallo , e. la stia gras­
sezza? corregga l’ insipidezza suddetta , e renda 
la Cioccolata assai più temperata e di un sa­
pore molto migliore . Nulladimerio quella fatta 
di tutto Caracca , passa per essere la più ec­
cellente • »„.* uf. fepmuisu 0 0

e /, t. «iv«i Al"



•- Alcuni Cioccolati cri fatano delle P ìzzeìdi Ca-j 
tao di Portogallo< senza addizióne ; questeb/à'zsé» 
le conservano qualche tempo ! nel quale iì'Cacao- 
perde quel sapore tòrte ed aspro che tanto gli? 
è naturale 5 éd acquistauina'qualità assai' più» 
dolce e temperata . Poscia‘squagliano nuova-? 
mente queste Pizze, v i mescolano Zucchero ;* Can­
nella ec. e ne formano la Cioccolata ;  lai quale , > 
mediante un tal mezzo 5 riesce di un sapore'mol- 
to migliore , in guisa che taluno la vende-per’ 
Cioccolata , detta Metà e Metà , ! cioè'di porzione-, 
eguale-di Caracca , o Portogallo . Questo'V ed àl*.c 
tri motivi inducano a farsi fare le Cotte di Cioc-j> 
colata in casa sotto la propria‘ direzione'.ucv-irl 
* > Quanto alle dosi,* come abbiamo detto dbi 

sopra , queste:J sono diverse poiché•“ alcunrlao 
bramano «colla Vainiglia , altri sènza > altri conp 
molto :Zuccbero , altri carica di Cannella $ Mitrimi'■> 
poco amaretta, onde dipende dal* gusto di cia-b 
schedtmo di fa ria--fa re - con ̂ quella dose che1 più- 
sarà di isua.soddisfazione .il Ciò che bisogna -però’®  
osservare., che ii Cacao , la Cannella•/ la' Vainiglia-'' 
siano di ottima'qualità-. ' *01 ■ j.i^-inro'ì

r- * Composizione della Cioccolata . S50sv„vmiVi 
« Ecco alcuue-F/}or/ le piti appropriate »r e le”i  

meglio combinate , onde 'avere la Cioccolata d’un ~ 
sapore ' piacevole .jgnqmvj t .n , <r

Cacao di Cdracra.abbrostolito qtian- • ■-u 
t. to per spogliare le mandorle dal '8

y n-tloro inviluppo . * -inq.uf. ì Lib. <— aó"S?3 
3.* Zucchero^ Bianco jsgrasso , . ÌGrLib.-ì —■V13 ' J  

i , Cancella Scelta'^ridotta. ìn n p o lve-tìlrin  
■ à *>ì •3UiZi» T»q * tOnc."—*- 13I il»

’Hpce Moscata pestata finissìma.Nu.m. ■—
Torn.ll. x  Ne



Ne ritrarrete libbre trentadue di perfetta 
Cioccolata , detta, di Sanità, molto stimata ; il suo I 
colore sarà rossiccio > o color di cannella cu­
po . Questa si chiama Cioccolata di tutto Caracca * 
ed è una Colta , che in Napoli dicono una Gior­
nata *

Cacao di Caracca . . . .  Lib. — io
Cacao di Portogallo . . . Lib. —- 05
Zucchero Bianco . . . .  Lib. — 06-7- 
Cannella Scelta in polvere .. One. — o? ,
Ne ritrarrete libbre diecisette di Cioccolata 

buonissima , detta di Due Terzi di Caracca , Que­
sta è mezza Cotta.

Cacao di Caracca . . . .  Lib. — 13
Cacao di Portogallo • . . ìLib. —  1 3 's
Zucchero Bianco . . . . .  Lib. — 13  \ 
Cannella Scelta . . .* . One. — 10 
Ne ritrarrete libbre trentadue di ottima 

Cioccolata , chiamato Metà e Metà , perchè tantò 
è il Caracca , e tanto il Portogallo . Questa è una
&Qtt& • J 1 1 j

Cacao di Caracca # . Lib. —  28
Zucchero Bianco e Grasso • Lib. — lo
Cannella scelta 'in  p o l v e r e One. — 10
Ne ritrarrete libbre trenta di Cioccolata di 

tutto Caracca . Questa Cioccolata è assai buona» 
ed è la migliore dopo -quella detta di Sanità , 
Questa è una Cotta. 1 jiroi*

h Cacào di Caracca •„ .i  . , Lib. — 18 
Cacao di Portogallo Lib. —̂ 10*
Zucchero Bianco . . . .  Lib. — l i  
Cannella Scelta in polvere . iOnc. — 10 
Questa Dose, darà libbre trentadue di Cioc­

colata eccellente » chiamata di Due Terzi ; ed è 
*tuia Cotta. Ca»



Cacao di Caracca . . . .  Lib. — 16 
Cacao di-Portogallo . . . Lib. —- ta
Zucchero Bianco . . . .  Lib. — ia  
Cannella in 'p o lvere  . '  . . One. -— 06 
Famiglia 'finissima .< . . One. — 04
Ne ritrarrete libbre trentadue di Ciocco­

lata perfettissima , detta di Composizione V aria , 
ed è * una Cotta . In questa Cioccolata si può ag­
giungere , o diminuire la Famiglia , secondo il 
gusto di chi la fa fare . ;

Si avverte però che la Cioccolata fatta di 
tutto Cacao dì Caracca diminuisce sempre qualche 
libbra di piu * che quando è mescolata con por­
zione di Cacao di Portogallo ; essendo il Cacao di 
Caracca più maturo , più asciutto, e meno oleo­
so dell’ altro. , ■«

vjF Finalmente il pregio della buona Ciocco• 
lata consiste'/ altre all’ottimo Caracca , Zucchero , 

1  Cannella ;■ Vainiglia ec. che sia stata lavorata da 
^un’ abiie - Cioccòìattierè ^ iL quale conosca per­
fettamente il punto giusto dell’ abforostolimento 
del Cacao , ij quale deve essere più tosto poco , 
che troppo’abbrostolito > che sia stato ben mon­
dato dalle scorze , e che la Cioccolata sia stata 
btn macinata, lavoratale incorporata/a for­
za di braccie? sulla pietra . ’ fcV “ - « y . ,  
r • Colla Cioccolatatsi apprestano due eccellenti 
Sorbetti Gelati, delle ottime Crem e, Spume.ec. , 
e delle Glasse per la Pasticcierìa di Cucina^ e 
per la Biscòttinerìa di Credenza . , ^  *

•• *d( I . ■«, *"• jVj? » v S| .
i « J1 <J . 3.'U i Ì u* - K . 1 • * ,S\ ' '

' *  iL d n u rm * oiodd **W. s« .tj'b jsf ì j  
, WCk ih  l,tkAÌiòlC.l ». et tardi
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Del * Caffè •  ̂v| ;
. ' kf  *

Descrizione del Caffè \ sue Virtà ,
%>so t e Differenti Specie.

L’ albero del Caffè cresce in abbondanza 
nell’ Arabia Felice , e principalmente nel Regnò 
di Yemen , verso il Cantone di Aden, e di Moka . L’ Europa èdebitrice della coltivazione di quest' 
albero alle premure degli Olandesi, i quali dà 
Moka lo hanno; trasportato a Batavia , e da 
Batavia al Giardino di Amsterdam . MS Resson 
Olandese offerse un arboscello a Luigi XIV., 
che iti coltivato nel Giardino Reale di Parigi. 
3 L ’ albero del Caffè è sempre verde , e cresce 
nel isuo suolo nativò , ed anche a Batavia , sino 
all” altézza 1 di venti e venticinque piedi, Se ne 
sono veduti'sino di trenta Y e di'quaranta ; ma 
il diametro deL suo .tronto non eccede mai i 
quattro1, o cinque pollici. • i . ì f  * . A 

1 'Prima deb Secolo .decimosesto l’uso del Caffè 
era quasi ignoto 5 cti’ Arabia era il solo luogo 
d' onde venisse ; è stato'quindi trasportato e col­
tivato con esito, felice in diverse Colonie appar­
tenenti5 agli Europei come in quella di Giava , 
ISblà del mar deli’,India , ove Batavia n’ è la. 
Capitale^1 della Martinieca , Isola dell’ America 
Settentrionale iar principale, delle Antille ; di 
Surinam ^paese della Terra Ferma nell’ Ame­
rica Meridionale) di S. Domingo, Isola dell’ Ame­
rica «Meridionale ; di Francia , e di Borbone , 
Isole ne’ Mari dell’Affrica sull’ imboccatura dell’j 
Oceano*Indiano). L Europa, e l’ America , de­
vono,- a *Ms Declieax\il Commercio Caffè ,di 
’irfc P o -
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Ponente, avendo egli portate alcune di queste 
piante di Francia nella Martinicca , dove poscia 
si sono moltiplicate prodigiosamente .

La semenza del Caffè varia secondo le di­
verse contrade d’onde viene portato ; la divérsi- 
tà dei climi, l’ età degli alberi che lo produco­
no ec. Le due specie di cui si fa un’ uso mag­
giore sonò generalmente conosciute ‘sotto i nomi 
di Caffè dì Levante, e di Caffè di Ponente. Quello di 
Moka , Città dell’Arabia , nel Regno di Jemen 
ha un color gialliccio, e un buon’odore , e cLvie- 
ne recato per mare dal porto di Qrmusjegli è più 
grosso di quello che ci viene recato dal Cairo 
dalle Caravane della Mecca , il di cui granello è 
picciolo , giallo-verdiccio , di miglior sapore , e* 
di più facile conservazione . Quello delle Isole di 
Borbone, e di Francia , e di un giallo-bianchic­
cio , di granello bislungo > e inodoroso • Quello 
d i'G iavaié più grosso , e alquanto gialliccio» 
Quello della Martinicca, é delle altre Isole Fran­
cési è di un bianco tendente al verdastro , ha l’o­
dore ed il sapore un poco erbaceo> specialmente 
quando è nuovo • Il migliore Caffè della Marti­
nicca si raccoglie nei scali, o seni d’Arlet •

l i  Caffè di Moka è  sempre il più stimato» 
essendo di un piacevole <odore , e sapore. Di 
questo pure ve ne sono di tré qualità' differenti » 
la migliore delle quali ,> chiamata Babouri,\iene 
riserbata' per ih Gran Signore e per il suo Ser­
raglio ;• le altre’ due,iche sono il Caki, ed il 
Salabì si” esitano per essere spedite nell’ Arme­
nia'] nella Persia , nell’ Europa . '•

f In Italia^viene portato il Caffè dall’ Ara?- 
bia sotto nome1 t l ì !Caffè di ^levante ; ne viene

an-
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anche di Giavàf pe$ la parte di Qlanda si lyendej sotto ,nomehdi Caffè dì piava ,
Oriente. 5 ne ,viene .portato dall’ America sotto 
nome,di Caffè disponente ne .yiene finalmente 
dalle Isole di Borbone , et di Francia sotto nome 
di Caffè di Borbone , ( lh’
, ■ Il Caffè di levante deve.essere scelto recen­

te , picciolo, gialliccioodoroso , ben mondato' 
dalla sua scorza , nettò , e guardare che nel tra? 
sporto .non abbia toccato l’ acqua\del |mare . 
s o,Il} Caffè { disponente , oltre; le buone"qualità 
suddette,, che^sia,,di mediocre^ grossezza , ver- , 
diccio , pallido, o bianchàstro , compattò ^qual­
che poco trasparente di una,speci e d ’ odore di 
fieno,, dj un gustq-d’j e r b a j  piacevole - e grato 
all’ iodorato • ' v 1 1 * ' ’’
snì L ’ uso f del, Caffè^^.divenuto famigliare'non 

solo^appresso gli Arabi,, Etiopi, Persiani , Egi; 
ziani, Armeni., T.urchi ecv, ma, eziandio appresso 
tutte  ̂le^Naziòni^di Europa peressere t una Be­
vanda. utile e confacente * Xpd/Toto? 1\*pagiiis» 

stb 3 j . 
lb r,d i {1%

Storia 'Maturale del Thè , sue Virtù * j ,
,‘V ’ > <i)só'ì'è ''Differenti Specie » >' - >
^^ ? * ■ t • v »' i’,! 'Hi 1 1 ì >. <

\ II nome, di Thè,volgarmente si dà a certe 
foglie secche ed attorcigliate di alcune piante , 
delle quali, foglie se ne fa uso ordinariamentè in 
infusione. Diverse5 sono le specie di Thè1, che 
ci vengano, recate in Europa ; yna noinon faremo 
menzione se( non, che di due sole specie', cioè 
dell* Erba Thè della China ,,‘e’ fé l .  Giappone V e  
dell’ Erba Thè della Martinicca, 0 di America'i

Thè

ftJ C'2? ò ' * !  T U  n U  1. ! J,n Del, Thè.
n * u°»J

■i t



Thè della China , e del Giappone .
Si trovano sotto questo nome presso i mer­

canti di droghe divèrse'sorta di foglie, delle 
quali facciamo' uso in bevanda , e che sono state 
raccolte sopra certi arboscelli, che crescono ne­
gli Imperi della' China'', e "del Giappone . Sa­
rebbe cosa difficile il fissare il tempo in cui 
i Chinesi hanno cominciato a far uso del Thè. 
L ’ unica cosa che noi sappiamoci è , che gli 
Olandesi lo portarono in Europa nel principio 
del Secolo decimosettimo , e chè fino dal 1660. 
erano già state messé sul'commercio che se 
ne faceva , imposizioni considerabili in Inghil­
terra"» t ,s ‘ , v ‘ -, Vi it. t (>! i j, v, >

I Chinesi‘ distinguono^-quattro arboscelli 
principali di Thè}"cioè il Sang-lo, il Wou'-y \ il Pou- 
enl, e il Long~an . Alcuni Bottanici disègnanoTar* 
bóscello del T/;é nella maniera seguentè , Thè fru- 
tex ; Rhdmnus théezans, ; Evonimo affinis'/frbor 0 - 
rientalis nucifer'a f flòre roseo Pluk ; ma Koèmpser, 
Jmoenitaìes , pag. Ó05. qùello'diceM.T Foìige-
roux, in una eccellente Memoria 'sul Thè ; à cui sia­
mo debitori di una descrizione più esatta , e di 
una buona figura di quésta’ pianta ; egli 1’ ha di­
segnata con questa frase : Thea frutexfolio cerasi, 
flore rosa sylvestris , fructn untcocco , bicocco , et ut 
plurimum tricocco . Più comunemente si dieeThè 
sinensium, sive Isia Japonensibus, aut'chaa. Pre­
tende M.r de tìaller , che il Thè della Chinà'sia 
eli una classe molto vicina ài rovi'; che diffe­
riscono però questi'da quellÒ del frutto: una 
specie di Thè della *China , dice eg li, ha "sei pe­
tali , èd un’ altra'ne ha nove . Dice Linneco nel 
suo Sistema della 'Natura nttm. 6 6 g. pag. 365. ,®cllé

< ■ » ' .*.'1 il
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iì^Thètf verde ha; un calicela sei i incisioni, sei 
petaiii^guali e. •, grandi . )Il calice del Tbè-bout j 
é .divisorjn^sei parti : il fiore éfbianco , com- i. 
posto, di nove (petali' disposti in.rosa., dei quali . 
tré esteriori sono più grandi. La diversa forma; 
delle, foglie ,che si è avuto campò di esaminare * 
le,varie grossezze di molti frutti di Thè , e prin­
cipalmente i fiori, che in molti individui noni si 
somigliano, fanno credere , che se i Thè della Chi­
na sono delio stesso genere , bisogna ammetterne s 
più specie . Eccone in succinto la descrizione . .

r L ’.arboscello «del *Thé ha le radiche nera-» 
stre , .fine ;  fibrose , e serpeggianti, è alto cin­
que o sei piedi, fronzuto e ramosissimo ; ha il 
legno, duro , di,un verde «pallido , . con'forti e 
grosse,fibre la «corteccia sottile » asciutta ,*di 
un>bigiojbruno.» di un sapore amaro. Questo  ̂
arboscello ? rimane sempre . verde >> conservale, 
foglie nell* Inverno , le quali sono abbondanti » 
alterne,» di tui verde.carico , lunghe un pollice, 
larghe icinque linee > quasi ottuse , e dentate su i *> 
bordi • I fiori nascono, a uno , due , o tré insieme 
nèlf ascelle , delle foglie ; il pedicolo dei fiori 
non ŝi allunga che a misura, che matura il frutto» 
ed .il,calice sussiste sino alla maturità del frutto, 
medesimo ; questo calice è diviso ordinariamente 
in cinque pezzi, talvolta in «sei, piccioli inca­
vati af.cucchiajo e ottusi ; il centro di questi 
fiorijé occupato da gnrca,duecento trenta stami 
giallastri, il filetto? de’ quali é sottile , ed un 
poco più corto del fiore : i stami sono termi­
nati da .un’ antera * semplice ; ,i filetti dei stami 
sono congiunti alla base che é attaccata al so­
stegno! del pistillo,,»e si»separano ai due terzi



Incirca della lunghezza : il pistillo 8 composto 
<li uno stilo», che porta sopra tre stami ottusi V 
e posa sopra un’embrione che1 diviene un frutto ,J 
o una siliqua , verde da*principio , nerastra* in 
seguito , divisa ih due 0 tré capsule talvolta 
quattro, spesse volte è una sola , perchè le altre 
si disfanno. Si apre ciascheduna di queste si* 
ìique al di sopra della capsula / e racchiude una 
noce rotonda , angolosa sopra una sola delle 
sue parti ; questo • guscio, o noce lignea , sot­
tile » liscia , e rossastra , (  eccettuata la base 
che è biancastra ) , contiene una mandorla , o 
seme , di un bianco pallido , corrugato, oleoso 7 
coperto di una pellicola sottile <e‘ bigia , di un 
sapore dolcigno da principio , ma amaro in se-* 
guito , e die eccita la nausea', finalmenente una-4 
sensazione ardente ; e disseccatissima . I Chìnesi* 
della Provincia di Fokin usano l’olio di seme di 
Thè in alknentOi," e fier le* pitture disseccative •* 

Si coltivaf questo arboscello nel Giappone 
e nella China i ama le pianure basse, e i  fian-’* 
chi delle montagne temperate ed esposté al sole 
e non i terreni arenosi ,"'o troppo grassi : fio-2 
risce al principio dell’Autunno , e stanno , per * 
quello che si dice , frutti sull’ albero un’ anno* 
intero prima di giungere alla maturità .iJ  ̂ u 

„ 11 Thè e divenuto di un’ uso cosi frequente^ 
In Europa , che nè deve interessare a tutti la 
Storia». Ecco la maniera con cui se ne coltiva'* 
rr-arbóscelSo nel Giappone .'Si'stavano nélla ter-S 
ra"p fino alla profondità di sette o otto pollicini 
tante fosse rotonde ,‘ in ciascheduna delle qualilif 
si gettano alia rinfusa quaranta^ cinquanta semi& 
di Ibè recentemente colti, e rivestiti, per‘quanto-" 

■SU v sì



si dice, del proprio guscio; si coprono in se­
guito de fosse ; upa parte dei semi si sviluppa 
ben presto ; pullulano essi è formano sei » dieci, 
o dodici piccioli arboscelli, talora più , talora 
meno i Quelli che lo coltivano non vi fanno 
altro lavoro , che estifpar Y erbe che gli na­
scono intorno .

E* caso raro che si raccolgano foglie di Thè 
ne’ primi tre anni ; ma dopo questo tempo , si 
fa ogni anno una raccolta abbondante,. Dopo 
otto o dieci anni dì piantazione , bisogna rin­
giovanire i piedi degli arboscelli; per taf effetto 
si tagli il tronco, e per allora i rigettoni e i, 
nuovi rami danno un’ abbondante raccolta di'
n i - ’

Verso la fine del primo mese,dell’ anno Giap­
ponese , cioè nei primi giorni di.Marzo le madri 
di famiglia, iyfigli, le .server escano di,casa , 
visitano gli alberi adjOgni ora , colgano, quando 
il tempo è asciutto,^ ed i l ,caldo maggiore ,, le 
nuove.foglie , che succedano alle antiche ; e sulla 
sera le portano a casa ne’ panieri ; le mettono 
in seguito tutte sopra una gran lastra di ferro 
levigato e infuocata , ed una tale operazione 
deve farsi sollecitamente , onde evitare che le 
foglie fermentino /  e divenghino nere , le rivol­
tano esse continuamente colla mano , finché si 
appassiscono ; le pongano quindi sopra stoje ven­
tilandole per raffreddarle ; dopo di che le pie­
gano , o le rotolano* tra le palme delle mani 
in certe ceste piane di canna d’ India , finché 
s’ increspino maggiormente ; le rimettano poi 
di nuovo sulla lastra di ferro pulita , e modera­
tamente calda, le rivoltano come prima tónti-- 

.) nua-



imamente colle m anifinché siano mediocre- b. 
mente dure*"; allóra le rilevano e ’ie raffreddano 
agitando V aria -, 'le rivoltano àncora una ter­
za , ed una "quarta volta sulla lastra di ferro» 
diminuendo gradatamente il calore V affinché di- 
venghino più secche e più dure ; finalmente per 
conservarne la fraganza le racchiudono in bot­
tiglie di vetro ben turate*, e più comunemente 
in certe scatolétte'quadraté inverniciate , este­
riormente rivestite di carta ; ed intèriormente 
di piombo Sottile *», é coperto egualmente di car­
ta , ma ad onta 'di queste precauzione , il Thè 
perde là sua fragànza invecchiando . -r 
' Dopo avere ̂ conservato per circa sei giorni" 

le foglie nei vasi » le estraggono , e le scelgano 
sopra una tavolàT separando le foglie più pie- 
cioléf1e più tènere*', dàlie più grandi e più dure ; * 
(  Si niettoiiò ' appartò- le foglie'1 troppo seccate ,f 
e ^abhrostólite *,° è queste' entrano nei Thè Conm- 
rii") . Lè séccanVpói ùnà*quinta volta sulla la­
stra di fer'ród'per màgglór sicurézza v  ed allora 
possano'conservarsi un gran numero di Mini se si 
chiudono esattamente ^  '*  - 0* !uj<, . u

Si usa uri’atténzione maggiore per il Thè, 
che deve-servire ai Grandi'Sì del* Giappone y 
che della Chinai'Si fa nella stagione opportuna 
una scelta scrupolosa delle foglie , cogliendo 
ad una àd una le prime che compariscono1, ap-> 
pena svelte o disSimpegnate dal bottone all’estre­
mità de* ramoscelli più Spiccioli ; bisogna aver, 
cura di hoii-istritòlarle ; e di preservarle dalla 
polvere ; si nmeftono'da parte» sotto il nome 
AVlhèiJmperialcber gli abitanti del'paese che 
hanno* il comodo di comprarle a caro prezzo ;



e/quelle destinate per l’ Imperatore si conser­
vano? in, vasi,di porcellana*. Le altre foglie che 
si-raccolgano, le ultime sull’ arboscello1 sono di 
un prezzo mediocre-- vengono tutte seccategli’ 
ombrale chiuse1, per uso del popolo invasici! 
terra con bocca 'stretta . Tra queste foglie si fa 
ancora'un* altra scelta di quelle che sono più 
picciole , perché ne varia il prezzo a propor­
zione della grandezza » mentre tanto sono più 
grandi, tanto sono a miglior mercato . - -
•' Si da^ancora a questo Thè il nome di- Thè 
Mandarino %■ e di Thè Borgomastro , secondo l’odo­
re , il colore, e-la grandezza delle sue foglie . 
IhThè più stimato al Giappone è quello di Udsi, 
picciola Città»assai vicino a Meaco . Tutto5 il" 
Thè che serve alla^Corte dellTmperatore, e della 
Famiglia Imperiale deve essere colto sopra una 
montagna'che-è3 vicino a questaCittà , e che 
forma.»un bel punto'di vista > .ed è incredibile 
la ̂ precauzione conicui si coltiva';'la piantata 
è circondata da un ft vasto' <e profondo fosso 
glh arboscelli sono in viali ; che'si scopano ogniT 
giorno ; .Quelli che lo colgano debbano astenersi’ 
dal mangiar pesce e certe carni , acciocché il 
lorocfiato'non sia di ? pregiudizio alle foglie ; 
debbano inoltre lavarsi'-due volte ìFgiomo, o 
in un bagno caldo, o nel fiume >‘e bisogna guar­
darsi da toccare le foglie senza guanti Il primo 
Intendente della Corte Imperiale fa vigilare sulla 
coltivazione , raccolta, e'preparazione di questa 
sorta di Thè , jche si manda bene impacchettato 
alla Corte , scortato da una  ̂buòna guardia .i- i1 
» * ■ SI vende in Europa una spècie di Thè'lmpe- • 

riale molto caro, non solo*a motivo dèlia scelta'- 
. , "  del-



delle foglie, ma >< ancora. della fraganza acuta 
e grata ,, della quale fanno moltissima stima 
gli Indiani medesimi. Questo Thè non é lo stesso 
che ha a^ììa China un egual nome, e che 'è  
riserbato per i Grandi del paese. Il Thè Impe­
riale d’ Europa ha la foglia assai grande , ''li­
scia , e mei\o attorcigliata > ed è di un color 
verde assai bello . 'I l  Thè più grato, sia per 
1* odore, sia per il sapore » è quello che ei viene 
dalla China per terra , e che la Cara vana di Pie­
troburgo porta in Europa . Di fatti chi brama 
di avere dell’ eccellente Thè della China lo ritrae 
dalla Russia per mezzo di un qualche amico , o 
corrispondete • Questo.ha un’odore soavissimo.di 
viola, il quale non hanno i Thè arrivati per mare 

Il Thè verde , che si’vende in Italia è ili 
foglie-'lunghette , ■- più strettamenteTravvolte ? 
quando sono preparate di fresco , n’ è  chiara 
verdé , e di un grato odore l’ infusione , di una 
soave fraganza diyviola ; ma i Chinesi preten-’ 
dono che un tale odore non gli sia naturale * 
In Europa peraltro si procura di comunicargli 
questa fraganza , ' mettendo nelle casse piene di 
Thè alcuni grani di radica d’ Iride di Firenze - 
Questo Thè è leggermente astringente * ed il 
zucchero che noi vi mettiamo , uè >corregge 
l ’ acrimonia; ma alla China vi è il costume'di’ 
beverlo'puroi. , 4 * ■ -m * ' »-• *»

1 Il Thè Bout è di un-rossiccio nerastro , d if 
foglia picciola ,.ritondetta, ed attorcigliatissima 
essendo» stata tpiù maneggiata; e piu abbrosto-r 
lita di quella del Thè verde , e se ne fa la rad­
colta'soltanto.-di Aprile e di Maggio . Questa 
specie difTbé, dà alf acqua un colore, giallastro ;



gj4  Cv- /fpiciosiì
ha poca acrimonia ; ha il sapore e 1* odore del 
Thè verde , ■ *».*' . Ih r

*t ì , La-differenza delle foglie di Thètche si os- 
: serva nel commercio derivai dalla stagioneiiella 

quale sono state colte , dalla-scelca che se ne 
“• fa , dalla maniera con cui sono state jireparàte , 

e che è diversa nelle diverse provincie ; finalmen­
te il terreno , l ’esposizione , l’età dell’arboscello 
coltivato , o.non coltivato ec. preducano altret­
tante differenze nelle varie specie di Thè.
(un II gran,consumo » esl’ uso 'utile/e dilette­
vole che si fa nell’ ,Europa, del Thè in bevanda 
giustificano abbastanza i'Ghinesi.della preferenza 
che dannò a itali arboscelli Lo spaccio del Thè 

Sche'si fa in ̂ Europa ,'jda diverse Compagnie V ii 
fa (ascendere , a .più di dodici milicòni df libbre 

* dMtalia; all’i anno ?}, ini iva ‘ (u  ,oj^ i
L ’ immenso;,) e, quasis incredibile commer­

cio a cui ‘ ha< dato occasione?il: Thè => ha1ìdeter- 
mìnato gl,\ Inglesita farne uveniredàlia» China 
le pianticelle-,ì e letsemenzeve pervengono a 
moltiplicare nel coloro paese questo! arboscello 
prezioso ;* ma,questa pianta (riuscirebbe forse 
meglio nelle provincie meridionali dell’Europa. 
IÌ3 fip a *wd!.v> Tbè> di< f  landra, > ^ t *<.

<AIcuni. Droghieri, chiamano cosi una spe­
cie di Thè della China ,,da cui ègià.stata estratta 

' una leggiera tintura in Inghilterra ,> ed in f i­
landa ; se ne vende talvolta in, Francia, ed in 
Germaniaral basso,popoloy, è,-, nelle,campagne, 
ove. si fajUn: grand’ usodel Thè,, E ’».a buonis­
simo prezzo , )t ha, le foglie rgrandi:e simili .a 
quelle del ■ TbèJ 'verde che si prende in infusione.

.0 8 1 ., « ** woT -bar ali m  . 
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Thè di Francia . 'f '
Gli Olandesi danno questo nome , sì a Ba- 

tavia , che alla China , e nel rimanente dell’ 
Indie Orientali , alIaSalvia «minore , che fanno 
raccogliere sulle Coste della Provenza ; e' nell’ 
India si * fa un grandissimo conto di questo Thè 
Francese .« Gli Olandesi lo esaltano all’ Indiani 
fino « alle stelle . r « \ » 3 y- v

( j !,i Thè della Marthicca .
Si dà in quest’ Isola un tal nome a due 

specie di piante i , una *. delle quali si chiama 
Cuambù , e l’ altra si chiama Thè di A m erica . 
E’'questo uni arboscello originario del fPerà , 
ma > noto colà solamente dal 1709. Le sue qua­
lità o le quali sono le medesime che quelle del 
-Thè della china i fecero lien presto abbandonare 
questo ai Peruviani, per servirsi unicamente di 
quello che avévano ili casa propria . .
v-n*-Presentemente noi abbiamo delle piantag­
g in i di Thè in Inghilterra ,* in Francia, in Olan­
da ed altri paesi meridionali dell’ Europa ; ma 
questi arboscelli EuropeOnòn* hanno le mede­
sime qualità , cioè nè il sapore ,* né 1’ odore , 
nè le virtù di quelli dell’ Asia . In Italia noi 
scarseggiamo assai di Thè della China , e quello 
che si vende nel commercio sotto diverse de­
nominazioni non è il più delle volte 'che un 
Thè bastardo, di un-sodore di1 fieno , e di un sa­
pore allapposo « ^  * 1 ■ nn

* Si deve scegliere 1 ’ Erba Thè di un bel verde 
caricò , -di foglie picciole , 'intere ; bene attor- 

rtigliate , secche^» fragili , di un-grato odore 
diuviola , e? d i» un sapore dolce • Per il rima­
nente ved. Tom. i'. pag, 18 0 . ,
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o(jj , Mostarda di Senapa • ci t f f !.

7 0  * " * "  ■ 3  •’  j

t ì Prendete della buona Senapa in polvere, 
mettetela in un vaso di terra con uno , o due 
spicchi d* aglio schiaccciati per chi piace , smor­
zatela , cioè stemperatela con aceto bianco bol­
lente , coprite il vaso . Quando sarà fredda , le­
vale l’aglio j e passatela al setaccio , tornatela,'* 
quindi a mettere nei-vaso , copritela bene , e 
conservatela miluògo fresco . Altri smorzano 
la Senapa con aceto freddo , e quindi con un' 
ferro * rovente la'dimenano finché è freddo, 
aqciò si,, cuocia ; >ed <altri finalmente la smor­
zano con acqua bollente ; o con brodo bianco 
bollente ; onde ognuno la preparerà come piò 
sarà ,di suo genio. Questa Mostarda si mangia 
coll’ Allesso.. , Si serve in Tavola dentro Mo­
stardiere . Serve ancora per condire una quan­
tità .grande di t Vivande , specialmente quella 
smorzata con aceto bbllente , o acqua bollente . 
Si avverte , che ia Senapa , dopo smorzata in 
qualunque maniera, deve stare qualche ora ben 
coperta , acciò-prenda forza, , prima da poter­
sene, servire. ,« ^ l . t

tu  , j. t o Mostarda di .Frutta . i 
H Diverse sono le Mostarde che si apprestano 

con delle .Frutta cioè con Cotogni, Vva nera , 
Melappie , Melappiètte - Pera , Frane , Ciriegìe , 
yisciqle. ec ,>• e questi .Frutti sbluniscono il piu 
delle volte insieme mal la liiìgliore è quella 
che si fa- con V v a  nera Cotogni ; e Melappìette  ̂
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fine , detta Mostarda di S a ls iera . Io descriverò 
questa, e IsT Mostarda détta" Cotognata. Queste 
Mostarde si preparano nell’ Autunno in tempo 
dell’ Uva nera , che "ne forma la base princi- 
pale . Si lavorano in grande , facendone la prov­
visione per tutto 1' anno. Quelle preparate in 
altre stagioni , e fatte di altri frutti, non sono, 
che semplici' Marmellate fattef'con1 vino rosso, 
zucchero , e droghe , che di rado si couser- 
vono tutto l’ anno. Eccone in succinto la ma-': 
uiera . 1 ' ■ ,' t

Mostarda di Far'} Frutti. Menu
• Prendete porzione' eguale 'di Fisciole dette 

Papali polpute,* e di Cirìegie dette Graffioni Rossi j 
levategli il nocciuolo J'^efil pedicolo , fatele 
cuocere con vino rrósso . ìQuando ' saranno beri 
cotte passatele ral'setaccio con espressione , tor-> 
natele a metterevneila cazzarola , f aggiungeteci ’ 
tanto zucchero  ̂fioretto "iti grana',' per quanto 
è-necessario a darglifun'sapore piacevoleggiate 
stringere sopra uni fuoco moderato £ movendo ' 
sempre con una .cucchiaia di legno1, acciò non 
bruci. Allorché la marmellata sarà giunfa'ad 
una consistenza , -éhe regga alla cucchiajaV ag-" 
giungeteci nn poco di-cannella’e'garòfani1 ili 
polvere , cioè due terzi di cannella $ ed uno 
di garofani , fate cuocere ancora un quarto* 
d’ ora, e quindi versate" in^-barattoli di terra , 
che coprirete bene , allorché sarà del tutto1 raf­
freddata . Le Mostarde o di pera, o di mela,' 
o di prime , tanto assolute , che unite insieme , 
si preparano nello-stesso modo ^eccettuato, 
che alle tera.i, ’sialeva la pellevr©llerMela si ta- f 
gllano appicchi  ̂ e/shlevano soltanto i sem i, i 
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e le  Pruttc, siueuociono con il nocciuolo • Le mi­
gliori Pera per, fare la'Mostarda sono le Pera sic- 
carde. *JLe i Melai sono le Melappi e ,  Melappioni, 
e ’M'elappietteLe Prrne jsono le Prune violette , 
dette Dame'd’ Italia . L e  Melacotegne, sono le 
Melacotegne, Comuni , A queste Mostarde sì ag­
giunge la Senapa , come sì dirà in appresso «►. 
. r i  t Mostarda di'&va rt{era» f , „„ ,
iv Questa Mostarda.si. appresta per servirsene; 

tutto T anno v Essa si serve in ..tavola in una,' 
oa più' salsiere onde mangiarla coll’ allesso ,, 
preparata con,la Senapa<, smorzata con seni-, 
plicenacqua «bollente,  Per»farla .prendete due 
cento,,cinquanta libbre di Vva 7{era j-»che presso, 
aopoco ji-basterà per. tutto T anno per il. ser-̂  
vizio di una tavola di sei o.otto. persone il gior~ 
no, divagatela, cioè levategli j  grappoli. Schiac­
ciate t, quest’i uvau sopra ..unrbancpiie.da tinello 
con un battitore ,di:legno., eu fate cadere ilaugo 
in untnastello» Quandotutta l ’ uva sarà schiac-. 
ciata ^ponetela;, unitarnente.al sugo in una.pal-j 
daja,grandej„.con dodici-nielacotognc., ,e due 
libbre di melappiette fine , tagliate a spicchi le 
unei.ejle.altre , e  «tolto soltanto fsem i- Ponete 
la caldaia sopra una fornacella fatta con uno 
sfiatatoio , (.corneo sono {Costruite le caldaie.da 
fare la  il esci va ,3 ossia bucata ,j e con fuoco di 
legna fate bollire dolcemente sette in otto ore , 
dimenando idi tempo * in tempo con una spa­
tola grande diTlegno,.rDopo levate dal fuoco, 
e ipòco .per volta passate al .setaccio con espres- 
sione a forza di .(braccia non‘ dovendo, restare 
nel setaccio che le .pelli ed i semi dell’ Uva % 
Vi voglionowdue, soi'tre persone/per fare que- 
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Sta operazione con qualche sollecitudine . Tor­
nate quindi a versare nella caldaia , che ave- 
rete lavata , ed asciugata e tornate a met­
tere sopra la fornacelia facendo bollire a fuo­
co moderato , e dimenando sempre con la spa­
tola di legno acciò non bruci nel fondo , il 
che talvolta accade per inavvertenza , e fate bolj 
lire ancora per lo spazio di altre quattr’ ore • 
Quando vedrete che acquista la Mostarda una cer­
ta consistenza, il che conoscerete , allorché ver-, 
sandone qualche goccia sopra un tondino,non 
spande , ma resta tonda, allora sarà segno che è, 
giunta al suo punto di cottura .* Versatela in ba­
rattoli di maiolica, e non la coprite finche non 
sarà defunto raffreddata .tConservatela in luo-, 
go fresco, e asciutto'. ih i !«. J ;! n . s, •/ 

Quando ve né volete servire ponetene una 
porzione in qualchV vaso di’ maiolica inutile, 
come''una zuppiera*, umrinfrescatore ec., ed 
aggiungeteci "tanta./ senapa - smorzata con acqua" 
bollente V‘ma tredda, e fatta qualche ora pri­
ma , per quanta-ne richiede la ̂ quantità della 
Mostarda che*"volete preparare’ , onde ; comu^ 
iiicàrle un gusto rilevato di senapa il In quanto 
alla quantità /  questa non si può difinire , per-? 
che alcuni 1’ amano con molta senapa , ed altri 
con pòca , onde ciò. dipenderà dal gusto ; , t 

* 1 Mostarda" diCotogni
Abbiate cento libbre di bva 'nera , svaga-? 

tela, e schiacciatela còme la precedente, po­
netela6* in una caldaia grande con cinque lib­
bre di Melappieite-fine ;  e venticinque belle Me­
lacotegne taglìatè le une , e leialtre a spicchi 
e* tolti i sémiY*Fate bollire dolcemente osmi
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cosai sopra la ’fo rn a c e ilà e  passate poscia al 
setaccio corpe sopra ^ tornate quindi a met­
tere' nella caldàia sopra un fuoco lèggiero mo­
vendo sempre acciò non truci nel1 fondo . Al­
lorché averà’ acquistato una certa consistenza , 
aggiungeteci quattro o cinque libbr^ di zuc­
chero fioretto in grana , un’ oncia di cannella 
in. polvere, e mezz’ oncia di garofani pure in 
polvere; fate ancora cuocere un’ ora o p iu . 
Questa Mostarda dev? èssere alquanto più densa 
dell; altra' »\e cuocere'il medesimo tempo , -ma 
piu dolcemente , mentre si addenserà'più pre­
sto .*Versatela in'barattoli , e non là coprite’, 
chetila rido sarà del tutto fredda • /■
^  Allorché nè volete far uso per la -tavola-> 
pratticate'il medesimo mètodo dell’ altra, rap? 
porto ad accorri oc! ària 'con là' Senapa ; come lo 
stesso farete a’ tutte le altre Mostarde'de’ Fratti .

' ' • ' 1)1 .1 3  »
Delle'Gòmposté°irirAcèto i 1 ^

.t ; t j  . :)u j  1 1 v  3 /ioq l i j . - f ,  . ob

Y  1 * ".y Descrizióne' di queste ̂ Composte.
‘ [•'<5 * 1 ‘ -» <« • <»e. Y , .

ÌL€*Comj)o'slc in Jóceto , cV'Erbè e di Frutta , 
non sì servono che ( per antipasto ne’ tondini 
del, pruno servizio 3 della tavola , onde man­
giarle con  ̂1’ ctllesso""'. Queste" Composte ̂ si va­
riano secondo *<j'uelleJ eh è si hanno per esevn- 
p jò ’si pdiié’in'uri tondirioc'una persica noce 
tagliata à* spicchi f é  levato il rioccinolo quat­
tro làzzàfòle^iritèréi',' due ’gràppolétti di -nior 
scatejlo • ovvéro'qualche"5peperolicin0 tagliato 

J(.a spicchi e qualche5cedHoletto' tàgliatoiegual- 
'm eriterò*‘in?fette?4SPpoèsàno’^variare queste 
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Moderno, Cap, ìli, 3 4 *
. . .  . . .

COmposte come pia piace., con,pere, ciriegie ec.
tramezzandole con qualche filétto , o1 fettina ;• 
eli carota rossa,. Si servono questi tondini di 
Composta conditi con un poco di olio e aceto . 
Le carote rosse, le olive, li cedrioli, li fa- 
gioletti , le }punte de’ sparagi sono eccellenti 
per, formare tutte sorta d’ Insalatine .

_ • * mSparagi. ^
( Scegliete de’ belli Sparagi bianchi, netta­

teli bene , e. tagliateli tutti della stessai lun­
ghezza ; fategli alzare due o tré bolli nell’ac- 
qua. bollente fondita di sale ; indi levateli è 
lasciateli scolare e raffreddare $ poneteli pò­
scia in un vaso deterrà verniciato, che i spa­
ragi restino.nella loro lunghézza * Abbiàté dell* 
aceto bollito con, sale e raffreddato , versa­
telo,! sopra f a i, S par a g i , che nè restino’ ben co­
perti . ■ Chiudeteci vaso e . conservate in luogo 
asciutto'. ■'

Li potete,. ancora preparare, crudi , cioè 
dopo nettati spolverizzatali'bene con sale fino, 
aggiustatelijin un vaso come sopra, copriteli 
d’aceto nello stesso modo , e conservateli egual­
mente . >Per servirli si. fanno bollire con molt’ 
acqua. 0 , ... .
i Fagmoletti. ' ,

Scegliete de’. Fagìuoletti freschi e teneri  ̂
mondateli da,capo , e,da piedi ; fateli quasi cuo­
cere all’ acqua bollente condita di sale .'^Quin­
di scolateli jAe quando sono freddi, metteteli 
in un vaso, verniciato , copriteli con aceto , con­
dito con salei Schiudete il vaso con cartapecora, 
è ncpiiTaprite. che-quando/ net avérete di bisó­
gno ,• osservandoceli t non toccare la concia con 
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*«j Potete anche prepararli crudi e mondati, 
ili una terrina ( con due oncie di sale fino per 
ogni libbra di fagiuoletti j quindi per venti- 
quattr’ ore mescolarli bene , poscia lavarli all* 
acqua fresca , scolarli e asciugarli bene, e co­
prirli con aceto bollito con sale , e freddo. 
Bisogna prima di apprestarli lavarli , e fari} 
cuocere con molt* acqua .

f Cedrioli. ’ f.
a ’ i Abbiate  ̂de’ Cedrioli j die siano mèzza* 
inetti, di'bella qualità; freschi » e‘non troppo 
maturi, aggiustateli,in un vaso, o barilétto; 
con una salimoja composta con sale e acéto 
bianco , ò'metà acqua e metàTacetò’, copri­
telo bene, e lasciateli cosìun mese senza toc­
carli in.un luogo fresco, e^che i Cedrioli ba­
gnino ^sempre nella saiimoia^ Se; questa .man­
casse bisogna aggiungerne dell’ altra? * 1 '**
i. -■ c Allorché la stagione d e ' Cedrioli è  passata 
vi potete, servire eli questi dopo, che li ave- 

c re te  spelati ‘ , e fatti stare 1 qualche1 .poco nell* 
otacqua, per tutti quegli usi come i Cedrioletti i 
■t < '*( , Cedrioletti. 1 " r ■

. Fate bollire dell’ aceto a sufficienza per 
la' quantità de’ Cedrioletti, con sale, e ramette 
di finocchio domestico ; quando, sarà freddo 
aggiustate i Cedrioletti , che4 siano* fréschi in 
un vaso di terra‘verniciato .versateci dentro 
l ’ aceto che restino coperti \ chiudete il vaso,

, mettetelojn luogo asciutto, e-lasciate passare 
v ( qualche tempo prima d̂i servirvené •

^  t > ;f . Peperoncini*
+ Riempiteuno o più vasi di “vetro > odi 

terra di Peperoncini dolci piccioli e verdi ; ver-
* ' - sa­

nti . ,
n



sateci sopra,del buon acéto bianco condito dì 
sale, che siano coperti, poneteci sopra un co­
perchio di terra, o altro peso,» che calchi un 
poco i Peperoncini nell’ aceto ; chiudete bene 
il vaso, e dopò qualche giorno1ve ne potete 
s e r v i r e * * J ' . e , 1 p-i,

; * Capperi• 1 '■ t"- •unc
Scegliete de’ Capperi piccioli ,* e verdi* 

mondateli, metteteli in un vaso* di vetro , o di 
terra verniciato * copriteli con buon aceto bian­
co mescolato con un poco di sale ," turate bene 
il' vaso , e ponetelo in luogo asciutto « Dopo 
qualche giorno si possano impiegare . u i n ’

' Alcuni mettono metà aéeto e metà acqua, 
nia allora bisogna mettere piu sale., o-..f ì 

‘ Carote Posse.' «ìd olpt
’ Fate cuocere al forno sopra una tavola 
quella quantità di Carote rosse, che volete, co­
perte delle loro’ medésime foglie , che siano 
picciole e non legnose % quelle di Viterbo sono 
le migliori ^'Quando saranno ‘ cotte fatele raf­
freddare, indi pelatele méttetele in un vaso 
di terra verniciato", copritele di buon aceto 
bianco * con un poco di sale, qualche garofano * 
e fusti di finocchio domestico , osservando che 
sempre restino coperte dall’ aceto . Quando ue 
avete di bisogno levatele “ con uria cucchiaia 
senza toccare colla mano . ' *

, " Moscatello1, e Pizzntello.
Prendete de’ piccioli grappoli di Moscatello, 

0 'di Pizzùtelló\ di sei in sette acini 1’ uno po­
neteli iii un vaso di vetro ,r che sia quasi pieno, 
coprite con aceto bianco bollito con sale , e 
freddò' ; chiudete bene ilu vaso, è-conservate
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In luogo asciutto. Dopo qualche giorno ve ne 
potete servire . , *< , ìTP; ' A

 ̂ >u , ' 3 Persiche 'tyocì .
^'Abbiate dell e Persiche T̂ oci non tanto ma­

ture ,*e 'colte di recente » ponetele in un vaso 
grande di vetro il o di terra verniciato, ver­
sateci sopra dell’ aceto bianco condito di sale , 
che restino coperte ; chiudete bene il vaso , 
ponetelo in luogo asciutto ; e dopo qualche, 
giorno ne potrete fare uso . , . h

Fera, Lazzarole i e Cìriegie . , , . ,
' Le Pere Cremesine , le Lazzarole, le Mosca- 

rote , o Pera moscate, le Ceriegie,, dette Qraffionl 
Bianchi, o altre Ceriegie di polpa soda » tagliate 
le code corte» si possano mettere.sotto acetOj» 
come le Persiche l^pci » e procurare , che tanto 
le Èrbe, che i Fratti bagnino sempre nell’ aceto .

Delle Insalate Crude V  Cotte . 1
L ’ Insalata benché*’ sembri che sia una .cosa 

indifferente per un Credenziere > pure sarà uti­
le il dirne qualche cosa . .  1 , '

Insalate Crude . ’ , , ,
'Comprendono queste 'Insalate la Lattuga » 

l ’ Indivia , il Crescione > il Canneo di fontana , 
iRaponzoli, i Cedrioli» la Cicoria» e tutte le 
Insalatine fine. _ ■ ,  ̂ r

Cedrioli. . f
I  migliori sonò i rugosi e cannellati » ta­

gliategli tutto P amaro da’ piedi fino alle semen­
ze , mondateli, tagliateli in fette finissime, con­
ditele con sale . Dopo un’ ora spremetele forte ■> 
e conditele in una Insalatiera con olio , aceto , 
e pepe schiacciato. Alcunije condiscono subito 
tagliate , come sopra , aggiungendoci il sale - v.
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0 '*lattuga, * .
Nè abbiamo di due specie differenti, cioè 

la Lattuga propriamente detta , e la Lattuga 
cappuccina . La prima è più in uso , ed anche 
migliore della seconda. S i, servono queste/»- 
salate nella maniera seguente •

Tagliate i cuori'della Lattuga corti, e in 
quattro parti » disponeteli all’ intorno della In­
salatiera ì metteteci nel mezzo un pugno di cer­
foglio tagliato grossolanamente 9 e condite nel 
momento che si deve mangiare con olio , sale, 
aceto , pepe schiacciato , un, poco di senapa 
smorzata con acqua , o aceto, e tré rossi d’uo- 
va duri , il tutto stemperato e mescolato in- 
sieme in una scudella da zuppa , e versatelo so- > 
pra 1? Insalata ; osservate che 1’ aceto sia tanto 
che rivoltando l’ Insalata non ' ne apparisca nel 
fondo dell’ Insalatiera.. v-^-ìf.an.. f 

4 Indivia.
‘-“ Anche di questa se ne conoscono ̂ di .due 

specie ì cioè T Indivia riccia ,*“ <5 l’ Indivia larga g 
detta Escarola . La prima è migliore della se­
conda . Si guarnisce questa Insalata, oltre il cer­
foglio , anche con filetti disteste di sellerò.,} j 
e sì 1’. una che T aitila di queste, due I n s a l a t e { 
cioè la Lattuga, e 1* indivia le potete ornare con 
fette di carote rosse , tagliate a rosette , o in al­
tra maniera, e condirla come quella di Lattuga.

Cicoriae Tuntarelle . " ,
A queste due Insalate si fa una salsa in 

questa maniera . Pestate nel mortaio quattro ali-.. 
ci lavate , e tolta la spina , due spicchi d’ aglio,  ̂
un poco di mentuccia, stemperate,con olio.,;, u 
e aceto , passate al setacciò , condite con sale 
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e versate sopra I* Insalata nel momento di man­
giarla . Li Mazzocchi si condiscono egualmente.
•' • - Crescione, e Cantici. r T
1 ‘ Questi si condiscono semplicemente con sa­

le » olio, e aceto . Bisogna peraltro prendere 
i cuoretti delli cannei, e le foglie e cimette più 
tenere del crescione.

Raponsoll.
Li raponsoli'^si mangiano pili cotti , che 

crudi, ma volendoli mangiare crudi gli si ra­
schiano le radichette, si spuntano , e gli si lascia 
una picciolà cimetta verde, Si condiscono come 
SI Crescione . 1 »
: * Insalatine Fine.
r,,i Tutte*- le Insalatine fine si condiscono esat­
tamente come la Lattuga ; ma a chi non pia­
cesse la senapa se ne può fare a meno» come 
anche del pepe inflittele Insalate crude» 

r Insalate Cotte . •
* Queste comprendono i broccoli, i cavoli 
fiori , le Carote rosse , le cipolle * l ’ indivia, 
la cicoria , le radiche, i raponsoli, li fagioletti, 
li sparagi, li Iuperi, le zucchette ec. «
» t ' ' Broccoli, e Cavoli Fiori • ’

1 Quando avete mondato I broccoli, o ca­
voli fiori, e cotti con acqua bollente e sale, acco­
modateli nella Insalatiera , dopo passati all’ ac­
qua fresca , guarnite sì gli uni che gli a ltri, con 
filetti d* alici , capperi, cedrioletti sotto aceto 
tagliati a rotelline , olive dissossate , rossi d ’ uo­
va dure trite , condite con olio , sugo di arancio, 
sale, pepe schiacciato, e un poco di senapa, me­
scolate bene il tutto insieme, e versate sopra 
rinaslata nel momento di mangiarla • A chi non 
place la senapa si può fare di meno • Ci-



-x ttfr, cipolle , e• Carote. Rosse. .
Il più delle volte si uniscono queste due 

Insalate insieme . Le cipolle, e le carote si cuo- 
ciano al forno » 0 all’ acqua . Quando sono cotte 
si mondano * Le cipolle si tagliano in quarti, 
e le carote à fette . Si accomodano nell’ Insala­
tiera . Alle cipolle si mette sopra dell’ aregato 
secco stritolato, sa le ,'o lio , pepe schiacciato» 
e aceto . Alle carote finocchio secco in grana, e 
si condiscono coinè le cipolle » ■<

Indivia, e Cicoria. f . 'u
Si fanno cuocere all’ acqua bollente i piedi 

d’ Indivia , si passano all’ acqua fresca , si spre­
mono uno alia volta ripiegati corti, si taglia 
loro la testa , si’ tagliano nel mezzo per lun­
g o , e si dispongano nell' Insalatiera con seme- 
tria'. Si condisce questa Insalata r come la lat­
tuga ; Alcuni la condiscono coni rosso d’ uova 
duro trito , olio J"agro di limone , sale , e pepe 
schiacciato . Quando hanno stemperato e me­
scolato tutto insieme in un tondino, con un 
cucchiaio d’argento ci condiscono l ’ Indivia cot­
ta . La cicoria si lega cruda in mazzetti, si fa 
cuocere all’acqua bollente, si passa pocia alla'fre- 
sca, si spreme bene , si dispone spuntata bene 
da piedi nella Insalatiera con simetria ; nel mo­
mento di mangiarla si condisce con olio , sale, 
agro di limone , o aceto, che si mescola il tutto, 
In un tondino ; e poi si versa per tutto sopra la 
cicoria • 5 - M

Radiche , e Rapomoli. ,
Allorché le radiche di cicoria , o li rapon- 

soli saranno cotti all’ acqua , si mettono nella 
Insalatiera- caldi senza simetria » si semina sopra

a  f pi-



pìgnuoli, e passarina , e si condiscono con sale, 
olio ; sugo di arancio, o di limone, e pepe schiac­
ciato . Queste Insalate sono piu } buone caldei 
che fredde .) Se sono fredde disponetele con si- 
metria’v ' heru Luperii •• i ?  ̂?
1 ■ ciQj-iesti. si cuociano in mazzetti» come la 
cicoria , si aggiustano nella Insalatiera con sii 
metria , e si condiscono come le radiche , e li 
raponsoli. t t o Fagiolettì « ..-a». <

Abbiate de’ fagiolettì fini freschi , (monda­
teli , ^fateli cuocerei con acqua bollente e sale » 
shòiàlèli\“'aggiustateli quando0sono freddi,nella 
Insalatiera con simetria » e conditeli nel mo- 
fnénto'’di mangiarli con una salsa come segue* 
Pestate nel mortaio due spicchi d’ aglio con un 
pòco di basilico',* stemperate con olio , e aceto, 
passate alfsetaccio!/ condite con sale,e pepe 
schiacciato, che sia ilac salsa-sufficente per i fa- 
violetti , e versatela “sopra * >Li potete servire 
con una salsa verde  ̂ come si dirà in appresso • 
Ìf -,0^- • I* Zuccbette. un i { \
coti Prendete delle zùcchette le più picciole che 
sia possibile , raschiatele, spuntatele, dopo cotte 
con acqua e sale p dà capo è;da piedi, tagliatele 
a spicchi, disponetele nella Insalatiera con una 
salsa come quella?dé’ fagiolettì, o.comuna salsa 
Verde .'b o Spàragi., cj ,
u,nf Noi abbiamo due specie-di sparagi, cioè 
i bianchi di giardino , ed- i verdi di campagna . 
Li bianchi dopo che sono nettati , e lavati si 
legano in mazzetti?/' e isi tagliano-tutti 'eguali 
più lunghi che >sia opossibile j's i’ifannò cuocere 
con acqua bollente>e sale ,«si passano all’ acqua 
frésca, si scolano.bene > si dispongano nella In- 
■jk  sala-



salatiera con simetria ; 'nel -momento di maiir 
giarli si condiscono con'sale > olio , e agro di 
limone . «Li-verdi si rompono ifìn dove sono te­
neri ; si leganoùn-mazzetti, si cuociono tcome 
sopra , e si dispongano nella Insalatiera ,-e. si 
condiscono nello stesso modo . Alcuni in luogo 
dell'agro di limone vi mettono 1’ aceto •

Tomi dh Terra. . ■ t
Prendete dei belli pomi di terra, fateli cuo­

cere all’acqua , fateli raffreddare , mondateli » 
tagliateli in fette, disponeteli nella Insalatiera, 
e* conditeli con sale , olio} aceto ,* pepe schiac­
ciato , e un ipoco di senapa, il tutto mesco­
lato insieme in t  un tondino prima di-versarlo 
sopra i pomi di terra. * *• »<
1 ■ A tutte le suddette Insalate , tanto cru­

de } che cotte , gli -aceti odorosi aromatici: pos­
sano essere di una grande risorsa per il  buon 
odore » e sapore delle medesime . Gli aceti che 
più «convengono ‘ a* tutte sotta,d’ Insalate sono 
quelli al Dragoncello ;-al Basilico , all’ Aglio , al 
Fiore dì Sambuco ec. Vedeteli nel Tom. I. pag, 12 0 .
J " ■ Q . t „ M f ̂ r T  ̂  ̂ j , 1. t

De’ Tondini di Credenza . •:,
.  * r  rt 1  d o '  »  - t -  i

1 Questi si servono nel primo, e secondo 
servizio della tavola , ed in numero sufficente , 
e proporzionato alla quantità de’piatti di cucina, 
formandone anche de’ doppióni » onde guarnire 
bene la tavola . j, * 1 ■

I tondini del Primo Servìzio, sono Presci utto\ 
Mortadella7  Butirro sèringato , R avanelli, Compo- 

"ste sotto aceto j Crostini diversi*, -F ich i, Me Ilo.« 
ne , A lici ^Tarantella Tonno sottp Olio , o sotto 
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Accio , Crin-forte grattato ec., il tutto secondo la 
stagione , e le giornate di grasso , o di magro .

I tondini del Secondo Servìzio sono ordina­
riamente delle Gialle con entro Olive , Selleri, 
lim o n iIn sa la te  cotte , crude ec. Alcuni Creden* 
zieri ì dopo che hanno preparato i fichi, e di- \ 
sposti nei; tondini, ci mettono sopra della neve I 
pestata ; questo è un mètodo difettoso , perchè , 
l’ acqùa della" neve penetrando dentro i fichi li 
sciapisce; e gli toglie parte del loro dolce sapore | 
zuccheroso La4 maniera migliore si è quella di 
metterli in una sorbettiera, déntro il sùo mastei* 
lo , con neve all* intorno, e nel momento del 
servizio disporli freschissimi ‘ cori'simétria sopra 
i tondini. ^

-Lo stesso è del Milione ? cioè si tagliano  ̂le 
fette del Mellone in mostaòciòli,’si pongano in una 
sorbéttiera , con néve àH’iritorno e in fondo del ! 
mastello ♦' Quando sono'fréddissimi» é-nel mo­
mento  ̂di servire'si dispongano sopra i tondini »

' * Crostini dì Prosciutto \ 1 M*ì->oot
Abbiate de’ Crostini tagliati pròpriamente » 

e abbròstoliti. Fate una salsa agrò-dolce ; cioè 
squagliate un poco di zucchero ; quando averà 
preso alquanto di colore , bagnate con aceto j 
fate bollire'; e consumare al. suó* pùnto f  met­
teteci quindi de’ filetti di prosciutto, è qual­
che “froudina' di' salvia, Servite" freddo sopra 
li Crostini con -poca salsk 'Pu L 1

<< ' Crostini di A l i c i , ;111'
Formate de;filetti di alici dissalate >'*con-" 

diteli" cori olio ?  agro di limone*;* petrosemolo 
trito , fed uu( pochino di'pepe .f Disponeteli a 
gradelle sopra Crostini abbrostoliti versateci so- - 
pràfK1 "condimento e servite. Potete coprire i Cro-

stini



stini di butirro fresco prima di accomodarci i fi­
letti, cicalici. f • no 1. .( a, ' ìsv

Crostini^arl,' '
- Con il tarantello dissalato, cotto con ac­

qua , e tagliato in fette , o grossi filetti, potete 
preparare de’ Crostini , come, quelli di alici • 
Ovvero senza Crostini, con sopra una salsa agro­
dolce senza salvia, come la precedente,»?Lo 
stesso potete fare con i filetti di aringhe dissalate 
e cotte nel latte, o nell’acqua , o scaldate all’aria 
del fuoco . Finalmente chi ha genio, e buon gu- 

. sto potrà formare de’ varj, ed eccellenti Crostini* t
1 >Tf « "*

t tDel Servizio di Credenza» > ^
t' >. 05

E’ regola generale di preparare tanti ton* 
dini di Credenza, quanti sono necessari , onde* 
coprire una tavola a tenore,-della sua gran­
dezza ., Questi tondini * non solo debbano essere 
assai variati e tramezzati > ma di più si debbano 
toccare 1’ uno1 coll’ altro servendoli sopra la ta­
vola . E ’ regola ancora generale , che questi 
tondini siano disposti prima, sopra una tavola 
separata nello stesso modo , come si debbano 
posare sopra a quella del Padrone ; eccettuati 
i sorbetti gelati per Squali, o si rileveranno 
altri tondini, ,0 si lascieranno rie’ vani espres­
samente per collocarli, allorché sarà tempo di 
servirli. Il tutto affinchè.il servizio di credenza 
sia bene distribuito , e, non nasca confusione 
nell’ atto che,;si pone In tavola:.

FinalmentCj poco prima,«che LComensali si 
levino da tavola ,„si averà già preparato in altra 
camera./vicino tutto ciò .che* ètnecessario per 

j  ! ì'i t $ u in- preii-



prendere 51 Caffè-, ed'inoltrè i bicchieri per i Li* 
quoti Spiritosi, come Rosolio, Rattafia, Romb ec.

Colla di Pesce.
Abbiate tré anelli di Colla-di Pesce , che 

siano grandi , bianchi, e trasparenti , batteteli 
con un martèllo sopra una'pietra con sotto un 
foglio, di carta bianca piegata doppia , spillile» 
cateli bene» lavateli due volte all’ acqua-fre­
sca , metteteli poscia in una cazzarola con una 
foglietta d’ acqua comune , fate bollire a fuoco 
allegro senza coprire e senza schiumare , ó al­
meno4 poco,, mentre si-rischia  ̂di portar via la 
colla a forza di volerla schiumerei* Quando 
sarà consumata . Inacqua più: ili due terzi, e la 
colla ben disciolta, passate pery. una salvietta 
prima bagnata^nell’ acqua e poi spremuta , fate 
cblare?inT una 'tazza di.'maiolica ?to picciola ter» 
rina , tòrcendo” leggermente la salvietta ; osser­
vate che dev’,essere| eli una limpidezza sorpren­
dente ; 'fatela quindi raffreddare , ma non rap­
presa 9 e fatene quell’,uso che, credete • , )

* ' ’ ' 'Remolata perde .'  ̂I
*■* Pestate nel mortaio petrosemolo , .mezzo 

spicchiò'd’ aglio , ed un poco dì ,basilico ag­
giungeteci della mollica di panejnzuppata nell* 
acéto, e sprèmuta quando il tutto sarà ben, 
pestato , passate per un setaccio , metteteci olio 
e faceto a proporzione , sale, e pepe schiacciato , 
iriéscolatè‘assai bene ,; e versate questa Salsa so­
pra Fagioletti , b^zùccbettc- in^Insalata . Alcuni 
in luogo dell’olio e pepe l vi pongano il zucche­
ro , e l’acéto , conie\ma Salsa Verde potete 
mettere gualche aceto odoroso, l’ avete . , ^; 1 pine dèi Tomo Seiondo.. , , r
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