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P R E F A Z I O N E

i er quanto siamo tenuti alla natura per i suoi varj prodotti
utili alia nostra sussistenza, la loro utilità o sarebbe negletta o
troppo scarsa, se Parte non sapesse dar nuove forme alle ma-
terie prime da rendercele insieme più comode e più piacevoli.
Questa i la differenza che passa tra i popoli selvaggi ed i
colti ; che ove i primi fanno uso di poche produzioni della
natura, e non conoscono che pochi comodi della vita. i secondi
modificando i naturali prodotti sannofar uso ancor di quelli
che presso i selvaggi restano inutili, e formano di lutti tali
combinazioni, deposizioni e composti, che pare che la natura
stessa diventi più bella e sia stala più benefica e liberale a prò
degli uomini.

Questo è l’oggetto di tutte le arti, tolte le quali la natura
stessa riuscirebbe per noi meno utile e men dilettevole. Che se
son valutabili anche quelle arti che perfezionano la natura per
quegli oggetti che mena sono accasarj e più estranei a lf umana
sussistenza, quanto più dovrà valutarsi queìPartc. che ha per
oggetto ri perfezionare ciò eh’ i necessario e indispensahilealln
conservazione della vita!

Checchi sia della macchina animale, l’uomo non potrebbe
servirsi per cibo di molti vegetabili ed animali, se dall’arte non
fossero prima preparati e disposti ad essere attenuali e ron-
coni nelle prime vie del vigore delle fibre ed attivila dei sughi
digerenti in modo da fermare un chilo atto ad assimiliarsi a
quelle particelle che debbono essere o riparate o aecrcsciure
per la grande, opera delia nutrizione. Vi qui è nata Porte della
Cucina, che come ir altre arti da tenni c rozzi principi sì è
andata sempre perfezionando, cd e giunta a quel segni• clic a
tutti é noto, a misura della costituzione del ritma c del gusle
particolare delle più colte nazioni. Quest'arte consiste in chiniti n
artificiale cheimita la naturale nella matto azione dii fru tti .Sic-
come colla combinata proporzione delle porti terree, acquee,
saline e sulfuree conduce ia natura i fiori e i frutti ad un tal
grado di perfezione, di maturità da cui ti sulla il suo volete,
odore, sapore, e così l'arte dei Cuochi, non col calore deI si te
* dell'atmosfera, ma col fuoco or gagliardo, or lento, foniti-
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na, sviluppa, unisce, separa, assorbisce ed esalta secondo il
bisogno le parti saline o sulfuree degli animali e vegetabili ed
ingredienti o condimenti in guisa, che da tutta la composizione
e mescolanza o evaporazione delle parti componenti, o dalla
semplice operazione del fuoco, ne risulti quel sapore e odore
che risveglia gli spiriti, conforta lo stomaco e rende le vivande
nel tempo stesso sostanziose e gradite. Egli i vero che il piu
delle volle ci accontenta anche una cucina semplice e dozzinale,
ma l'affinamento del gusto fa che molti stomachi o non ne ri-
cavino un giusto nutrimento, o abbiano bisogno di una sensa-
zione più viva nel palato e maggiore stimolo nelle fibre del
ventricolo per appetire o digerire quel cibo, che attese le oc-
cupazioni della mente e la vita più sedentaria sarebbe loro
meno giovevole.

Per concorrere a questo piacevole vantaggio, pubblico que-
sta  terza edizione del  NUOVO CUOCO M ILANESE ECO-
NOMICO, avendola di molto aumentata, corregendo ove ho
creduto avere nella prima e seconda edizione trascorso, e se
mi sarà dato di vedere esaurita anche questa, sarò maggior-
mente animato di pubblicar quest'arte di G a st r on omi*, e così
presentare il vero modo di ben cucinare Si di grasso che di
magro, frutto delta esperienza che in diversi anni ho raccolto
dietro i ricevuti precetti dei più veri ed accreditati Cuochi,
de' quali mi pregio d'esserne stato loro allievo.

L ’arte culinaria ha avuto in tutti i tempi i suoi apologisti,
i suoi coltivatori, i suoi entusiasti, i suoi fanatici, incomin-
ciando da quell’ Archestrato , citato da Ateneo come autore 
di un poema intitolalo la Gastronomia, in cui si davano ec-
celienti lezioni di cucina, e venendo sino a l bello ingegno mi-
lanese, che Luraschi ne ha scritto una specie di storia, e chiude
con questa terza Edizione la sua correzione ed accrescimento
di questa opera intitolata il CUOCO M ILANESE. •

Dietro quindi a tali principi mi lusingo che in questo NU O -
VO CUOCO M ILANESE si riconoscerà l’economia nelle ri-
cette, colle quali si faranno con notabile risparmio quei pranzi,
che colle pratiche usate da altri Cuochi riescono assai dispen-
diose, e senza dilettar molto il gusto dei Convitali. Quindi in
pratica si proverà, che in queste ricette o regole di ben cuci-
nare non si adoperano che cote usuali ed innocenti, onde le
vivande saranno insieme gustose e sanissime, e non avrà luogo
quel detto di un antico filosofo : Vis scirc morbus / numera
Coquos.



P R E C E T T I  G E N E R A L I

SULLE PROVVISIONI

L e carni qualunque siano, debbono essere di animale
ben nudrito, e di buon odore ; i polli che non abbiano
mangiato immondizie (in diversi luoghi d’ Italia s’ in-
grassano col riso), che siano giovani, grassi, bianchi,
e frolli- il sclvaggiume tanto grosso che piccolo sia
grasso, giovane, tenero, e di buon fumé, ossia di grato
odore; i pesci che corrispondano a queste ottime qua-
lità; il butirro sia di vacca fresco; i latti non siano
acidi, o di cattivo sapore, tutto ciò che risguarda la
pizzicheria non senta il rancido, lo «tanti?«, o il ri-
scaldato; le erbe siano colte nello stesso giorno; le uova
più fresche che sia possibile; i frutti maturi a perfezione;
i vini sinceri e non tanto aspri. La manipolazione di
tutto ciò sia semplice e naturale; il brodo non molto
carico di carne; i sughi senza tanto lardo, presciutto
e butirro; il sale, pepe, le droghe, ed ogni altro con-
dimento di questo genere in pochissima quantità. La
cucina debb’essere sommamente pulita, gli utensili cor-
rispondenti a questa proprietà, e la biancheria in quan-
tità sufficiente.

Prerogative di un ottimo Cuoco.
Debb’ essere abile nelle sue manipolazioni, dee co-

noscere esattamente le qualità e proprietà di tutto ciò
che pone in opera per poter correggere e perfezionare
gli alimenti, che la natura le presenta nel suo proprio
stato; deve avere il palato buono, il gusto delicato per
combinare esattamente i condimenti e le dosi; deve inol-
tre essere sollecito nel lavorare per operar prontamente,
e dee studiare con assiduità il gusto del proprio pa-
drone, per cui il palato del cuoco dev’ essere quello
dello stesso padrone; una delle più belle prerogative che
possa possedere, onde soddisfare il genio del medesimo.

Cuoco Mil. I
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Proprietà del Cuciniere.

La pulitezza e la proprietà sono al cuoco necessarie,
quindi dev'essere montato tutto in bianco^ cioè corpetto,
calzoni e beretto, grembiale verde, varj ed ottimi col-
telli con fodero al fianco, e molta biancheria da cucina
sempre pronta.

Utensili corrispondenti ad una ben ordinala cucina.
La cucina dev'essere grande ed ariosa, un grande

lavatojo quale dev'essere sempre pulito, una regolare
batteria da cucina lucida e montata gradatamente in
simeiria, un murellrtto con quattro fornelletti di varia
grandezza per cucinare le vivande , unito ai delti for-
nelli vi deve essere un terrazzo, con suo ferro, — ot-
timo forno — un perfetto menarrosto — un mortajo
grande di pietra — una stufa per pasticceria — un ta-
volo grande — altro tavolo per la pasticceria, — l’as-
sortimento della cucina in punto alla batteria non deve
contener meno di ventiquattro cassarole tirate tutte ad
uso francese come si costuma — due baracbini per
zuppe — sei altri baracbini per salse e guarnizioni, e
sei plafon-sautc assortiti — una leccarda — una co-
pirola — sei piatti di rame, cioè due ovali, due rotondi
e due piccoli — sei fortiere assortile — due casserole
ovali — una pesciera grande ed altra piccola, ed una
per i rombi — sei pentole, o marmitte dette alla fran-
cese assortite — due fogli di rame uno dei quali con
sponda — una siringa da cucina — sei o otto stampi
di varie sorta — quattro dozzine di doblettini diversi —
una bastardella e punzoniera — una sorbettiera — di-
versi stampi per i gelati — ed un bronzino di ottone.

Pranzo all'Italiana per venti coperti da servirsi in due
portate; le quali dovranno essere composte di dodici
piatti, sei tondi d'ordeure, e due di salse• (Fedi in
fine la tavola A. i).
Allestite prima di tutto la tavola per venti coperti,

osservate che la tavola sia grande più che sia possibile,
perchè ad ogni persona deve esservi la distanza d'un
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braccio. Stendete la tovaglia e sopra di essa nel mezzo
ponete  i  manti  ni  piegati  a  scacco  od  in  altra  foggia  o
scherzo a piacere, fornite la tavola di posate, tondi,
minestrine e mantini montandoli come vi aggrada. Nel
mezzo qualche parterre, od alzata di pasticceria o di
dolci ̂  distribuite i porta bottiglie e sue bottiglie, porta
bicchieri con i relativi, e qualora la casa costuma po-
nete le porta posate, quattro salini e quattro per il pepe,
ed amolini; in testa della tavola mettete due marmile,
e quattro pialli reali, tra mezzo a questi, i due di salse,
e  li  quattro  tondi  di  bordure.

Distribuite le zuppe, rimettete i due primi rilievi, ser-
vite i piatti con le salse, e li tondini d’ ordeure, indi
allestite per la seconda portata, la quale deve esser
composta di quattro piatti e sei tondini, e di due ri*
lievi in testa quali sono o di arrosto o di pasticcio
ireddo, l'arrosto va distribuito per ultimo, col dolce da
cucina.

Prontate per il dessert pel quale dovete levare tutti
i piatti che trovansi in tavola, i salini, il pepe, le po-
sale, e con una salvietta polite la tavola, e rimettete
a ciascuno la posadina per la tavola bianca e distri«
buite  i  piatti  del dessert, il quale è composto di otto
piatti di pasticceria, quattro ili frutta, uno di formag-
gio ed uno di stracchino, e due gelati. .

1 formaggi dovete porli in testa della tavola, ed es-
sere i primi a servirsi, levate i formaggi e nel loro po-
sto mettete i gelati, che tosto li distribuirete, poi ser-
vite di dolci con i liquori e vini forestieri, indi la frutta.

Terminato il dessert si deve passare ad altra sala,
ove vi sara il caffè, per prenderlo.

In punto alla scelta delle vivande devesi attenere a
quanto viene indicato nei Capitoti successivi tanto rela-
tivamente ai piatti e tondi di magro e di grasso, cerne
quei piatti relativi alla credenza e decorazioni.

Pranzo alta francese per un servizio di trenta coperti,
(Vedi in fine la tavola N . a).

frolliate la tavola o quadrata od ovale, tenete la di-



stanza per ogni individuo che ho indicato alla pag. 2
come pure fornitela di quanto trovasi notato alla pa-
gina sdddetta. Allestite venti piatti, quattro salsiere,
otto tondi d'ordeure, ponete in testa della tavola la
zuppa, distribuite i dodici piatti reali, Tramezzateli con
i tondi d’ ordeure, e salsiere: levate le marmitte, e po-
netevi i due primi piatti di rilievo, distribuite i quat-
tro piatti di frittura, ed al loro luogo ponete le quattro
cassarote d’ argento con entro verdura od altro. Dopo
la frittura presentate subito il lesso, le salsiere, i pa-
sticci caldi, i piatti d'antipasto, ossia gli entrées dt vi-
tello 0 di verdura, e gli entremets freddi,  indi  levate  i
due piatti di rilievo che sono in testa della tavola, ed
in loro luogo ponete i due arrosti, e servite di dolci.
Tutto terminato pulite la lavola , come si pratica, ed
allestitela per il dessert o tavola bianca; distribuite tutto
l'apparecchio di credenza, quale dev’ essere di dodici
piatti, quattro alzate, sei di frutti, due di formaggio,
quattro compostiere, due gelati, vini forestieri e liquori
corrispondenti. Serviti di tutto questo, si passerà ad al-
tra sala che sarà preparata per prendere il raffc.

Premio alla russa per sedici coperte il di cui corrispondente
di questo pranio si trova in fine alla tav. N . 3.

Apparecchiate la tavola nel modo che si è indicato
alla pagina 2.

Montate tutto il preparativo di credenza e anche i ge-
lati, e se volete potete mettervi i piatti freddi di cuci-
na, il tutto però distribuite con ordine e decorazione;
per esempio dieci piatti di cucina, le minestre, salsierr,
c i tondi d ’ordeure.

Servirete il tutto volante, e di già trincialo : dopo
che avrete servito dei piatti caldi presentate i freddi,
indi i formaggi, i gelati e successivamente tutti i piatti
di credenza coi liquori e vini forestieri e frutti; dovete
tenere sino alla fioe della tavola sempre provveduto la
medesima collo stesso apparecchio.

Terminalo il pranzo, distribuite il caffè in altra appo-
sita sala-
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Franto all' inglese per quarantotto coperti,

il di cui corrispondente trovasi indicato alla tav. IV. 4.

Prontate una tavola grande proporzionata alti quaran-
totto coperti, e che siavi la distanza già indicala, alle-
stitela in tutto e per tutto come il pranzo alla francese.

Montate in tavola tutto il dessert, e le alzate di cre-
denza come quelle di cucina, le cestelle, i tondini, le
salsiere, e i piatti freddi, lasciate vote le sole teste
della tavola per porvi le due minestre, e quando avrete
distribuite le zuppe, levatele e servite di seguito dei
piatti da cucina, e terminate con distribuire i piatti di
rilievo a due a due. Il pranzo sarà composto p>-r es.
di s4 piatti da cucina, di quattro salsiere, di otto ton-
dini d’ ordeure, di quattro cestellini di pasticceria, di
ventisei piatti di credenza, cioè quattro compostiere,
sei alzate di credenza, sei piatti di frutta, quattro ton-
dini di dolci, e due tondi con formaggio, quattro tam-
borini, e due gelati.

I piatti di cucina dovranno essere di quattro alzate,
sei freddi ben montati, dodici piatti caldi, e due per arrosti.

Con ordine e simetria ponete in tavola tutti i piatti
di credenza, di cucina, i piatti freddi, le alzate, le ce-
stelle, le compostiere, i tondini d’ ordeure in modo di
formare un bel colpo d'occhio, lasciate però vuote le
due teste della tavola per porvi le zuppe ; servito di
queste levatele, ed in loro luogo ponete i due piatti di
frittura,  indi  presentate  di  mano  in  mano  due  lessi,  i
due di polleria, i due pasticci caldi i due entrèes, i due
piatti di tramesso, ossia d'entremets, i due di verdura,
i due d’ arrosto, ed i due di dolci, servite successiva-
mente dei piatti freddi, e poi i dolci di cucina, dopo
questi i formaggi ed i gelati, indi tutta la credenza con
i vini forestieri ed i liquori, che debbono essere pronti.
Osservate che prima d'incominciare a servire i piatti di

Modo d i portare e disporre in tavola l'apparecchio
del suddetto pranzo.
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credenza ossia di tavola bianca, dovrete levare tutte le
posate, e ponete quelle di credenza.

I piatti che servire potranno per questo pranzo, si scie-
glieranno nei diciassette Capitoli di questo Nuovo Cuoco
Milanese, come pure si troveranno in esso nei successivi
Capitoli gli apparecchi per i tondini d'ordeure, per le
salsiere ed altro.

Idea d i questo libro.

Esso contiene il modo onde conoscere come si allestì*
scano e si servano i piatti indicati nei rispettivi capitoli.

E da ritenersi che egualmente nelle nostre tavole
moderne, incomincia il pranzo colte zuppe, e si termina
con il dessert. Le vivande poi per allestire il pranzo, ed
i piatti che servir debbono per il dessert si trovano indi*
cate in diciasette capitoli, ed altri sette capitoli pre*
scrivono il modo di condire le vivande, di fare le salse,
di allestire i tondi d’ ordeure e quelli che servono di
guarnizione e per conservare per l’ inverno diverse spe-
cie di generi in essa stagione mancanti.

Altri due capitoli poi sono dedicati per i pranzi di
magro, e di olio^ nessuno sino ad ora si è di questo oc-
cupato, ed io P ho creduto necessario per le nostre cu-
cine milanesi, massimamente per la quaresima.

Divisione del Nuovo Cuoco Milanese.

Capitolo I. Delle zuppe e delle minestre in generale.
» 11. Delle fritture in generale.
» III. Dei Lessi.
» IV. Del Pollame in generale.
»» V. Degli entrées di vitello in generale.
?» VI. ------ di pasticci caldi.
n VII. ------ di Majale e di Tasso.
9» V i l i . ------ di Montone.
» IX . ------ d’ Agnello e di Capretto,
n X . ------ di Lepre e di Coniglio, Ca-

priuolo, Cervo c Camoccio.
m XI. ------ di selvaggiume.



Cap. XII. Degli entrées di pesce cucinato in grasso,
quale si può servire anche per seconda
portata o per piatto di rilievo.

» XIII. Degli entremets o piatti di tramezzo per
secondo servizio.

* XIV. Della verdura in generale.
» XV. Degli Arrosti anche piatto di rilievo.
» XVI. Dei dolci in generale.
» XVII. Della Credenza.
» X VIII. Dei tondini d' ordeure per fornire la tavola.
•* XIX. Dei brodi, dei sughi e consommé , col

modo di tirarli , e delle varie salse.
�* X X . Delle guarnizioni per la tavola.
» X XI. Delle false e pieni.
» X X II. Delle brasure.
» X X III. Dei marini.
» XXIV. Del modo di conservare verdure e dei

composti per salati.
» X XV . Dei pranzi di magro, diviso in dieci articoli.
» XXVI. Dei pranzi da olio diviso in otto articoli.
Avvertasi, che qualora nei pranzi desideraste di f]j[re

qualche cambiamento, in ispecie nei piccoli pasti, po-
trete dare in tavola i piatti tutti coperti, cominciando
dal lesso sino alP arrosto, ed in allora formerete delle
cestelle col fondo forato di paste, così detta d'officio,
ossia pasta crocante, come si vede indicata nel Capi-
tolo X V I., montate i vostri piatti, copriteli con que-
ste cestelle, poneteli in tavola; e a ll'atto che volete
servirvene levate le cestelle.

Metodo di servire ti Pini a i un pranzo di etichetta.
Per un pranzo di dieci piatti di cucina che serve

per venti coperti.
i . Si serve per esempio perii primo le ostriche, si

serve il vino Cheres.
a. Si serve la zuppa.
3. Si serve la frittura, con questa si serve ii vino

Soterre.
4- Si serve il pesce comunque s ia , e poi
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6. Si serve il manzo, a questi due piatti ai serve

il vino nostrano o sia di S- Colombano o Rocca.
6. Per un piatto di polleria ossia alla suprem, o

2. Altro alla verdura si serve il vino Bordò,
. Pasticcio, e al

9. Resto si serve il vino nostrano 0 Pulesella-
10 . Al dolce e alle gelatine 0 altro si serve il vino

detto  del  Reno-
Polite la tavola, e pronta per la tavola bianca, si

serve il gelato e dessert, con nuovi mantini piegati e
piccole offelle 0 micchini, già pronto al tondino propiato.

Alla frutta si serve il vino Champagne.
Il vino nostrano sempre a voionté.
Il rosolio alli dolci.
L ’ ultimo il caffè e rosolio a voionté nella sala del

buffe, o antisala di conversazione.
Vini di lusso per uso di rosarreli piatti e per le salse,

si farà per proprio uso del vino di Madera, e vino di Mar-
salta , invece dei nomati vino di Malaga 0 altri vini.

CAP. I, Delle zuppe e minestre.

Prima di tutto osservate che il brodo 0 sugo per le
zuppe dev1 essere ben sgrassato, quando è tiepido o
freddo chiarificatelo con due 0 tre chiari d’ eva sbattuti
con poca acqua, mettetelo nella cassarola col brodo e
chiarificate il tutto come si chiarifica la geladma , e
ridotto a chiarificazione giusta passatelo ad una sal-
vietta bagnata con acqua fresca, di poi passate il brodo
0 sugo alla salvietta, e servitevene per le zuppe e mi-
nestre. Ciò non solo rende le zuppe e le minestre di
un buon gusto e di ottima qualità ma è anche di gran-
de economia- Nei Cap. XXV- e XXVI trovasi quanto è
necessario per le minestre e zuppe di magro e d'olio.

Furie  (sugo) alla Parigina.
Prendete  mezza  quarta  di  butirro,  ponetela  in  una

cassarola mezzana con un poco di cipolla, sellerò, ca-
rotale tagliate a fette, vi unirete mezza libbra di carne
di vitello tagliato a piccoli dadi, ed once tre di pre-
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sdutto tagliato a piccole fettine, fate il tutto tostare
sopra ardente fornello ; poi mettetevi due cuccliiaj di
fior di farina, mischiate e sbruffatele con un mezzo bic-
chiere da zaina di vino Malaga, bagnate poi il tutto
con sugo, scioglietelo formando una sostanza che non sia
troppo densa, lasciate il lutto lentamente cuocere, indi
sgrassatelo, e passatelo al scdaccio ; tenete pronto una
tazzina con entro quattro rossi d’ ova e due once di
formaggio grattato e versate dentro il consommée che sia
quasi bollente, stemprate il tutto assieme; abbiate al-
lestita la marmitta con entro il pane tagliato a dadi e
tostato col butirro , che bagnerete con buon brodo o
sugo, poi versatevi sopra il suddetto consommée le-
gato con rossi d’ ova, e servitelo all' istante

Pur et de pois (o sugo di piselli) alla Genovese.
a. Ponete in una cassarola mezzana poco olio con poco

butirro, e poca cipolla, con poco presemolo tutto tridato,
fate il lutto tostare un poco, stemprate tre alici, o ac-
ciughe passate al sedaccin, indi unitele al condimento,
e mettete una mezza metà di piselli fini, poco sale,
bagnateli con metà sugo, e metà consommée, cotti
sgrassateli e passateli al sedaccio, fate il tutto appena
bollire in una cassarola, ed indi versate questo purée
nella marmitta nella quale vi avrete posto il pane ta-
gliato a dadi e tostate al butirro, unendovi un poco
di formaggio grattato, e servitelo all’ istante-

Puree all’ Osci.
3- Prendete una libbra di acetosa ossia erba brusca,

mondatela bene e levatele le coste, fatela cuocere in
una cassarola con poca acqua, colatela al sedaccio,
fatela passare al medesimo, abbiate pronto un boccale
di coulì, ed un altro di sugo, formatene un sol corpo,
sciogliete il tutto, ponetevi un poco di sale, fatelo
bollire ad un fornello con fuoco dolce, allestite sei rossi
d’ova in una tazzina con once due formaggio grattato,
col suddetto brodo stemperate il tutto, abbiate pronto
il pane tagliato a dadi e tostato al butirro in una mar-
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mina , bagnatelo col suddetto brodo, spolverizzandovi
sopra il formaggio grattato servitelo.

Puree alla Foubonne.
f\. Prendete tanti porri, cipolle, carottc e rape quanto

v1 è necessario per fare quella quantità <li puree che vi
abbisogna, tagliate il tutto a fette, e mettetelo in una
cassarola con un pezzo di butirro ed un pezzo «li prosciut-
to, ponete la cassarola al fuoco, e quando d composto
avrà preso un color d’ oro, bagnatelo con sugo o brodo
buono e colorito, quando è cotto, sgrassatelo, e pas-
satelo al sedaccio, e ben sciolto fatelo bollire al fuoco
lento. Tenete pronto il pane o francese o di semola
tagliato a dadi e tostato al butirro, bagnatelo col puree,
spolverizzatelo di formaggio grattato, e servitevene.

Parie alla Montanara.
5• Abbiate pronto un buon sugo dorato, prendete una

metà di maroni che siano cotti al forno o arrosto, leva-
tegli la guscia, e puliteli bene: metteteli in una cas-
sarola con il sugo che avete pronto, ed erbe di diverse
qualità, ed una fetta di presciulto, fate il tutto cuocere ,
e quando conoscete che siano ben cotti passateli al se-
daccio, sgrassateli, e sciogliete il puree, rimettetelo in
una cassarola e dategli il fuoco dolce, allestite il p3ne
tagliato a dadi e tostato al butirro, ponetelo in una zup-
piera e bagnatelo con lo stesso puree, e servitevene.

Zuppa di fegato alta Tedesca.
5 .a) Pigliate una mlza di manzo levategli i muscoli, e ta-

gliatela a lette, e infarinateli, e fatela friggere o al butirro,
o con grassa, o strutto, indi arrostita pistate al mortaro,
e prontate della verdura tostata con butirro, o grassa,
ad uso sugo di magro, e unirete questa mlza , pistata,
e bagnate con brodo liscio o sugo, fate bollire il tutto per
un’ ora, indi passate il tutto al sedaccio, giusta di sa-
le,  fate  una  falsa  di  fegato  in  questa  maniera,  pigliate
mezza libbra di fegato di Vitello e rapatelo, e fate un
falsone in un ratino o baslotto di terra, e mettetevi po-
co butirro liquefatto, mischiate con un cucchiaie di legno
c un ovo intero, e poco pane giallato, poco sale e pepe,
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noce moscati, e poco farina semola il tutto incorporato,
e formate delle piccole ballettine con te mani e li farete
friggere alio strutto, dopo fritti levateli e levateli del
strutto, pronto il brodo bollente come si è detto indietro
li farete bollire per mezz'ora, e al momento versate
nella marmitta e servitela, ma che sia bene sgrassata.

Zuppa alla Svizzera.
5. l>) Si prende once 7 butirro e 7 ovi interi poco sale

e una zaina panerà e due pugni farina semola fate lique.
fare il butirro morto, e mettetelo in un catino, mischia-
te con un cucchiaie di legno, unite poco sale, e un’ ovo,
e poro panerà, e la farina indi unite il tutto r incorpo-
rato, ontate una fortiera di butirro, e versate il compo-
sto, e fatelo cuocere al forno o al testo, e cotto tagliate
a dadi o a nosgiant, con ottimo sugo si serve.

Zuppa alla Brunetta.
6. Mettete in una cassarola della mollica di pane tri-

tolata bene, altrettanto formaggio di grana grattato,
dodici rossi d'uova, del cerfoglio e dell'acetosa ben tri-
tolata c spremuta, un poco di cannella sopraffina e poco
sale, componete tutto insieme, bagnate questo composto
con due boccali di sugo freddo- Mettetelo al fuoco dolce
mescliiandolo sempre, ritiratelo quando è per bollire.
Indi fatelo bollire per un quarto d'ora lentamente sopra
la bornice. Dopo tagliate questo composto a dadi, met-
tetelo nella zuppiera, bagnatelo con brodo buono, e
spolverizzatelo con formaggio di grana grattato e ser-
vitevene.

Zuppa  pour  V  cté.
7. Prendete libbre due di visciole fri sche, levatele i no-

cioli ed i gambi, pestatele un poco nel mortajo, mote-
tele in una cassarola con poca acqua, una bottiglia ili
vino bianco, una libbra di zucchero, dodici coriandoli,
una scorza di limone ed u»a mollica di pane bianco, fate
il tutto cuocere per una mezz'ora, indi passate questo
composto in un sedacelo, rimettetelo poi in una ras*
sarola e fatelo riscaldare ma die non bolla, poiché sarà
già denso come un pure: usuale. Abbiale pronto del
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pane tagliato a fette ossia piccoli crostini di pane fran-
cese arrostito alla gratticola o al forno, bagnatelo il
detto pane e servitetene.

Nel modo stesso che avete fatto il puree di visciole,
potrete fare altri puree di diverse frutta, per esempio
di pomi, di peri, di persici, d'albicocche, di ananas, ecc.

Zuppa alP Imperiale.
8. Pulite e fate cuocere in buona brasura semplice (veg-

li cap. 2 1  n .°3 i) un pollastro, cotto disossatelo e pe-
statelo al mortajo, fate cuocere once tre riso in brodo
liscio, cotto, pestate il tutto insieme, indi passatelo al
sedaccio scioglietelo con brodo liscio buono, e fatto il
puree giusto di sale mettetelo a bagnomaria, e servitelo
con pane tagliato a dadi o fritto al butirro.

Zuppa alla Beate.
9. Fate cuocere in ristretto un pollastro, cotto disossa-

telo, pestatelo al mortajo con oncie sei armandole, indi
passate il tutto al sedaccio, allungatelo con brodo ed
ottimo couli mettetelo al bagnomaria, giusto di sale
servitelo con sotto del pane tagliato a dadi tostato al
butirro.

Zuppa alla Godiveau.
so. Preparate la falsa alla Godiveau (veg. cap. ai n. i)

fatela cuocere in un sol brodo liscio, indi levatela dal
brodo, lasciatela raffreddare, e tagliatela a piccioli da-
di, fate tostare nel butirro del pane tagliato a dadi,
mettetelo nella marmitta, bagnate il tutto con brodo bol-
lente, e al momento servitela con formaggio grattugiato.

Zuppa alla sostanza a bagnomaria
ovvero Couli dorato.

i l . Si prenda un mezzo di buona sostanza (veg. cap.
19 n. 4-) con sedici rossi d’ uova, e due interi, poco for-
maggio, sale e noce moscata, incorporate il tutto, met-
tetelo in uno stampo liscio untato di butirro, fatelo
cuocere al bagnomaria, cotto lasciatelo raffreddare,indi
tagliatelo a piccioli dadi, ponetelo in una marmitta con
del pane francese tostato con butirro e tagliato a dadi,
e al momento di presentarlo in tavola versatevi sopra
del brodo bollente, e del fermaglio iridato.
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Zuppa alla Renna
la-Fa ir cuocere m brodo ristretto un pollastro, collo

spolpatelo, pestatelo al mortajo con una mollica di pane
inzuppato nel brodo bollente, passatelo al scdaccio, scio-
glietelo con sugo o brodo, tenetelo al bagnomaria, e al
momento di darla in tavola versatelo sopra al pane ta-
gliato a dadi tostato al butirro.

Zuppa alle foigèe.
>3. Prendete tiri fegati di pollastri 0 di vitello, taglia-

teli a fette, fateli friggere al butirro con poca salvia,
levateli dalla cottura, pestateli al mortajo, passateli al
sedaccio, scioglieteli con coulì, e con buon brodo di
sugo, tenetelo al bagnomaria sino al momento di ser-
virla,  indi  versatela  sopra  al  pane  tagliato  a  dadi  to-
stato al butirro, giusto di sale, ponetevi una spolve-
rizzata di formaggio e servitela.

Zuppa all'agreste-
t4 Prendete il petto dei pollastri colti arrosto, delle

armandole dolci, del pane inzuppato nel brodo il tutto
di egual dose, unite il tutto e pestatelo al mortajo, indi
passatelo al sedaccio, allungatelo con brodo di cappone
ristretto o sugo, e mosto di una grappa di uva acerba,
salatelo, e servitela con pane tostato come sopra.

Zuppa alla Fisiera.
15. Pulite, e tagliate a fette mezza libbra di trifole, pas-

satele ad un ascié di presemolo e mezza quarta di bu-
tirro, aggiungete una mollica di pane con ottimo coulì
o sostanza, lasciate il tutto confinare un poco al fuoco,
indi passatelo al sedaccio, quello che non passa pe-
statelo al mortajo e ripassatelo al sedaccio, u»<te il
tutto, fatelo bollire lentamente, e al momento di darla
in tavola versatela sopra al pane tostato, allungatelo
con metà sugo e meta coulì ed una spolverizzata di
formaggio grattugiato.

Zuppa alla Regina ossia Parie.
16. Mondate once tre armandole, once tre pane e latte

ed altrettanto lacelto di vitello imbianchito nel brodo,
pestate il tutto al mortajo, indi passatelo al sedaccio,



i4 mriTuLO i.
poro sale, sciogliete il tutto con ottimo brodo, molte*
telo al bagnomaria, e servitelo così pure come sopra.

Zuppa alla Duchessa.
t j .  Prcndetedellepagnotte fatte espressamente in forma

rotonda di un mezzo soldo I’ una di pasta lucida, grat-
tugiale la superficie, levate la mollica con un cava ver-
dura, ed empitele ili ngotlino fatto di sponginle, pochi
piscili, c poro I.icclto , legate il tutto con buona so-
stanza c tre rossi J ’ uova, metteteli al caldo sino al
momento di porli in tavola, bagnatela con buon sugo,
e (>oca sostanza con sopra formaggio grattugialo-

Zuppa alla Genovese.
iH. Fate una falsa di frgato (veg. il cap- ai ti. io),

distendetene un poco sopra ogni letta di pane francese
che sia inJorato con uova sbattuto } untate di butirro
una tortura indi mettete per esteso le fette di pane
fatele cuocere al luoco dolce o al testo, colto taglia-
telo a darli, mettetelo iu una zuppiera, bagnatelo con
buon sugo, c servitela con sopra formaggio-

Zlippa alla Pestale-
ir;. Fate imbianchire il liore delle broccolo, fate delle

picculc balletto di falsa canef (veg. cap. a i n i), fatele
cuocere per cinque minuti in meta brodo, e meta so-
stanza, colatele c ponetele nella sola sostanza unen-
dovi le broccole, tenete il lutto a mijotee, tagliale a
dadi del pane francese, fatelo friggere al butirro, met-
tetelo nella marmitta, bagnatelo con ottimo sugo, c
versatevi sopra il ragottino, spolverizzando il tutto di
formaggio.

Zuppa alla Piccardiglia.
ua. Fate un ragottmo ili laccetti con buona sostanza, ta-

gliate a darli ilei |iane, friggetelo al butirro, ponitelo
ni una marmitta, bagnatelo con metà coulì alla sem-
plice e meta sugo legato con otto rossi d’ uova, e poco
formaggio, indi versatevi sopra il ragottino, c servitela
col solito formaggio.

Zuppa di Cunef ad uso di luini.
-ai. Fate una falsa di cauti'come al o p . -ai n. i, tiratela
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della grossezza d’ un piccole diio, strafinatrla sopra la
tavola spolverizzata di farina, tagliatela in pezzi reme
una Doccinola, ponete questi pezzetti in un crivello di
pelle spolverizzato pure di farina, scuoteteli in modo
che si rottonJano, indi uno ad urto $ch<arciatrh in modo
che prendano la forma de'luiui fateli cuocere per dieci
minuti nel brodo, fate tostare del pine taglialo a dadi
mettetelo in una zuppiera, indi versatevi sopra i lumi,
e serviteli con formaggio grattugiato.

Zuppa di falsa alla Siringa,
i t .  Fate  una  falsa  come  al  cap.  21  11.  1,  empite  una

siringa da cucina coll’ anima a piacere, profilate una cas-
sarola con entro dell’ ottimo brodo bollente, fate [lassare
la falsa in quella forma che vi aggrada con coltello
(ino, tagliatela di mano in mano che sorte dalla siringa,
fatela bollire per dicci minuti, servitela con pane o sen-
za a piacere.

Zuppa di pasta reale, a piccole boccietle.
v i. Fate bollire un mezzo di acqua con poco sale, ed

once due butirro, mettetevi tanta farina per lare una po-
lenta piuttosto dura, menandola sempre, acciò non si ag-
gruppi', cotta pestatela al mortajo unendovi sci uova ad
uno ad uno, ed altri sei rossi d’ uova, indi versatela sopra
d’ una tavola spolverizzata di farina, tirate la pasta alla
grossezza di un mezzo dito, tagliate dei pezzi grossi come
una nocciola, metteteli ili un crivello di pelle scuoteteli
alìincbè divengono tondi, untate di butirro una fortiera
ponendoli sopra in modo che l'uno sia distaccato dall’ al-
tro, fateli cuocere al forno temperato, lasciateli pren-
dere il bel Culore d’oro, indi metteteli nella zuppiera, ver-
satevi sopra del brodo e del buon sugo con poco for-
maggio bollilo insieme e servitela.

Zuppa di pasta reato alla Siringa.
Fate la pasta sopra indicala, levatela dal nmrlnjo,

empite una siringa con anima a piacere, c pronto il brodo
bollente late passare la pasta tagliandola a piccoli pezzi,
laida cuocere per dica minuti, e servitela con lor-
maj;gio graluggiato.
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Zuppa alla puree d i Corvi.
o5. Flambate, spiluccate e sventrate tre corvi giovani,

metteteli a cuocere allo spiedo con butirro, colti disos-
sateli, pestate le ossa e unitevi la carne, pestate il tutto
assieme, passatelo al sedaccio, e quello passato scio*
glielelo con buon sugo e mettetelo al bagnomaria: po-
nete in una zuppiera del pane tostato nel butirro e ver-
satevi sopra il puree, spolverizzandolo di formaggio.

Zuppa all’ Inglese.
26. Tridate fino della cervella, unitela con un pizzico di

farina, quattro rossi d’ uova formate dei lacciadini con
mezzo bicchiere di sostanza, fateli cuocere in una lor-
Itera con butirro purgato, quando sono ben colti ta-
gliateli a dadi. Cucinate nella brasura semplice (veg.
il cap.22 n. 3 ) dei palati, tagliateli anch’ essi a dadi.
Pulite, e fate cuocere nella brasura semplice, once sei
trifole nere , tagliatele a fettine , indi impastate della
farina con uova e butirro, fate delle pagnotte grosse come
un uovo e fatele cuocere al forno ; cotte levatele la mollica
eon il cavaverdura, indi empitele con un ragottino di la-
cctto 0 coradella. Fate dei canef, metteteli a cuocere nel
brodo, cotti asciugateli, e uniteli al sopra indicato com-
osto, e mettete il tutto in una zuppiera, bagnandolo col
rodo fatto con un mezzo di aceto Iurte ed una bottiglia di

vino Malaga 0 Cipro, mezz'oncia di pepe rotto, il tutto
bollito sino a che sia ridotto poco più della metà, indi
aggiungetevi del sugo ristretto di buona sostanza, ossia
consommé«, assaggiatelo se sia giusto di sale, passatelo
alla salvietta, fatelo appena bollire, e versatelo*nella
zuppiera sopra il composto.

Zuppa d i coull ai regali di pollami.
o^.Tagliate a fette sottili del presciutto, poco sellerò, una

carolta, una cipolla, e metteteli in una cassarola con un
poco butirro, unitevi i regali dei pollami, cioè la testa, il
cullo, la cipolla e il fegato, fate il tutto gratinare al for-
nello, indi mettetevi uo pugno di farina, mischiatela insie-
me,  bagnatelo  con  brodo  0  sugo,  ben  cotto  il  lutto,  pas-
satelo al sedaccio iatelo bollire, giusto di sale versatelo
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sopra al pane tosto nrl butirro e tagliato a dadi, indi
mettetevi una spolverizzata di formaggio grattugiato ,
e servitela.

Zuppa al puree di Filetto.
?8.Tagliateadadi una libbra di carne di vitello, ed once

tre di presciutto, mettetelo in una cassarola con una
mezza quarta di butirro, fatelo tostare, unitevi un pizzico
di farina e mischiate il tutto, versatevi del brodo o sugo
bollente, fate il tutto cuocere insieme, poi passatelo al
sedaccio, quello clic non passa, pestatelo al roortajo,
indi ripassatelo al sedaccio ed unitelo al primo; scio*
gliele il lutto con poco sugo, mettetelo al bagnomaria,
sgrassatelo al tempo di darlo in tavola, versatelo sopra
il pane tagliato a dadi e tostato al butirro.

Purée d i Navoni o Pomi di terra.
29. Prendete dei navoni o dei pomi di terra, tagliateli a

fette, poneteli in una cassarola con butirro, fateli cuo-
cere a fuoco lento, aggiungete poco coull, acciò si de-
sin o , ponetevi saie e pepe, passate il tutto al sedaccio
mettendovi del buon sugo, poneteli al bagnomaria, ver-
satelo sopra il pane tagliato a dadi e fritto al butirro
con formaggio sopra servitevi.

Zuppa d i coull di Piselli o Fagiuoli.
30. Ponete del butirro e del presciutto tagliato a dadi in

una cassarola, fatelo scaldare, indi unitevi i piselli o fa-
giuoli, un poco basilico, e maggiorana, poco sellerò e
carotta, fate il tutto cuocere insieme, passatelo al se-
daccio e giusto di sale, allungatelo con brodo o buon
sugo, fatelo bollire, mettetelo a bagnomaria, ed al mo-
mento di servirvene versatelo sopra al pane tostato ta-
gliato come sopra con formaggio grattato sopra.

Puree di Lenti.
3 1. Pulite le lenti, cucinatele e fatele cuocere come al

cap. 20 n,° 23, passatele al sedaccio, scioglietele con
ottimo sugo, mettetele al bagnomaria, e servitele col
pane-come sopra.

Ravioli alla Regina.
3a. Impastate mezza libbra fior di larina con poco sale e J
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acqua fresca, fate clic non riesca troppo dura, tiratela
sopra la tavola spolverizzata dalla medesima farina, in-
dorate la pasta con uovo sbattuto con pennello formato di
penne della coda del pollo, indi apparereliiate il pieno
fatto in questo modo. Pigliate il petto del pollo rotto,
unitevi altrettanta midolla, con poco tellina di vitello ini*
bianchita, tridate il tuttofino colla mezza luna, unitevi
sale, pepe, noce moscata e formaggio grattugiato, in-
corporate il tutto, indi formate ballette grosse come una
noceiuola, mettetele sopra la pasta indorata, copritele con
questa , tagliateli col copa-paste o rodrlla dei ravioli,
comprimeteli la superficie d’ intorno, fateli cuocere per
un quarto d’ ora nel brodo bollente, sgrassateli e ser-
viteli con sopra formaggio grattugialo.

Puree di Pistacchi.
33. Pelale nell’ acqua bollente oncie sei pistacchi,pesta-

teli al mortajo con oncie sei mollica di pane inzuppata
nell'acqua e bene spremuto, incorporate il tutto, pas-
satelo al scdaccio, scioglietelo con brodo di cappone ri-
stretto, e versatelo sopra il pane tagliato a dadi e
fritto al butirro.

Puree d i Triffole.
34. Pulite e tagliate a fette once i() di tridole nere, pas-

satelo a J un’ascié (veg. il cap. »4 n. 2) , unitevi poca
sostanza, e fatele bollire per un quarto d’ ora, ponete
nella sua sostanza delle croste di pane francese, lascia-
telo inzuppare, pestate il tutto nel mortajo, indi pas-
satelo al seJaccio; se riesce denso allungatelo con metà
sugo e metà conti, mettetelo al bagnomaria, giusto
di  sale,  versatelo  sopra  al  pane  tagliato  a  dadi  c  to-
stato al butirro, e servitelo: potrete mettervi poco
formaggio grattugialo.

Zuppa di Ceri franti.
35. Fate bollire in una cassarola del brodo ristretto di

cappone, mettetevi mezza metà di ceci franti ben pu-
liti c pelati, miserateli di mano in mano lasciandoli al
fuoco dolce acciò non si attacchino alla cassarola, con-
diteli con sale, pepe e formaggio, e serviteli con pane
tostato come sopra.
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Puree di Settari e Corolle.
36. Tagliate a fette i sederi e le carotte, fateli imbian-

chire nell'acqua bollente, colateli, fateli passare al bu-
tirro in una cassarola, lasciateli cuocere a mijolce, uni-
tevi della buona sostanza o sugo, passateti al Sdiac-
cio,  adontatelo  con  altro  sugo,  tenetelo  al  cablo,  e  al
momento di servirlo versatelo sopra il pane tagliato a
fette e tostato al butirro, e sopra ponete il formaggio.

Tjjppa di Sagù ossia Orzo di Germania.
Fate imbianchire nell’acqua bollente oncie sei Jisagò

ossia orzo, mettetelo a colare nel crivello, prendete
una cassarola di buon sugo, o brodo, e ponetevi l'orzo,
fatelo cuocere a fuoco lento mischiatelo di frequente
affinchè non si attacchi, e ben cotto, giusto di sale c
formaggio servitelo.

'/.oppa alla Giardiniera.
38. Pigliate sellerò, carotte, indivia, rape n navoni, ta-

gliateli tutti a filetti, imbiancateli nell'acqua bollente,
e colateli al crivello, tagliate fina una cipolla, mette-
tela in una cassarola con mezza quarta di midolla, al-
trettanta grassa tridata fina, ed altrettanto butirro, la-
sciate prendere il color d’ oro alla cipolla, indi unitevi
la verdura ben spremuta, lasciatela ben confinare, do-
po  bagnatela  con  metà  coulì,  e  metà  sugo,  sgrassatela
e versate il tutto sopra al pane tagliato e tostato come
sopra, e servitela.

"Lappa di cime di Loverlise.
3<). Prendete le cime delle lovertise, tagliatele a piceoli

pezzi sino al tenero, lavatele in abbondante acqua, im-
bianchitele nell’ acqua bollente, spremetele bene, pone-
tele in una cassarola con mezza quarta di butirro che ab-
bia preso il color d’ oro, lasciatele confinare, indi ba-
gnatele con metà sugo e metà couli, lasciatele andare
a mijotcè, cioè lentamente, sino al punto di servirle cui
pano come sopra.

'Lappa d’ erbe alla Francese.
/[o.Mondate, lavate, e imbianchile inacqua bollenlcdel-

le erbe, spremetele bene, indi prendete una cipolla e la-



'J<> CAPITOLO I.

plialela fina, fatela tostare in mezza quarta di butirro,
ed una rapatura di lardo, tagliate le erbe fine e fatele
confinare bagnandole con metà coulì, e metà sugo, e al
punto di servirle maritatele con sei rossi d'uova ed on-
eie due di formaggio, versatele sopra al pane tagliato a
dadi tostato al butirro e servitela al momento.

Zuppa alla Romana
4 t . Fate imbianchire nell'acqua salata i fiori dell» broc-

eole roti una mezza quarta di cicorino novello taglialo a
piccoli pezzi, che farete confinare in buon coull, indi ba-
gnate il pane tagliato a dadi e passato al butirro con
buon sugo, al quale gli verserete sopra il composto.

Zuppa di Ravioli alla casalinga.
42. Impastate mezza libbra di farina di semola con due

oncie di butirro, due uova intieri, poc* acqua e poco
sale, maneggiatela bene, tiratela sottile sopra della la*
vola, prendete un pennello di penne, ed indorate la
pasta con uovo sbattuto e con poc' acqua. Fate una
falsa delicata al cap. 91 n. ponete un poro di que-
sta falsa sopra la pasta, doppiatela, e tagliatela col
copa-pasta, 0 colla forma dei ravioli , fateli cuocere al
brodo di cappone, sgrassateli, e serviteli con formag-
gio grattugiato.

Potete fare i ravioli anche col pieno verde. (Vedi
il  cap.  21  n.  1 1 a).

Zuppa alla tedesca di Sbrofadelli.
43. Impastate mezza libbra di farina di semola con un

bicchiere e mezzo d’ acqua, poco sale e poco pepe,
maneggiatela bene, fate che riesca tenera unendovi do-
dici rossi d’ uova, tiratela liquida al segno di farla pas-
sare a poco a poco in una paletta forata, poneteli i
sbrofadelli ili una padella piena di strutto bollente, fa-
teli prendere il color d’ oro , cotti, levateli dalla pa-
de lla , metteteli nella zuppiera, bagnandoli con ottimo
sugo e coulì con sopra formaggio grattugiato.

Sbrofadelli a l brodo.
4 {. Farete la pasta come sopra al n. 43, passatela alla

paletta forata in una cassarola di brodo bollente, la-
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sciateli cuocere per un quarto d’ ora, e giusti di sale
versateli nella zuppiera con spolverizzarvi del formaggio.

Zuppa alla Santi.
45. Prendete poche verze bianche, sellerò, carottole,

acetosa, ossia erba brusca, cerfolio, presemolo, tagliate il
tutto a filetti, imbianchitele e spremetele, tridate una
cipolla , fatela soffriggere al butirro, unitevi dopo le
dette  erbe,  lasciatele  confinare,  mettetevi  una  fetta  di
presciutto bagnatelo metà sugo, e metà cou lì, sgras-
satela e servitela levando il presciutto, servitela con
pane tostato al butirro, e formaggio se vi aggrada.

Zuppa di Paparelle.
46. Impastate mezza libbra di farina con dodici rossi di

uova, poco sale e mezzo bicchiere d’acqua, maneggiate
il tutto bene, tiratela sottile più che sia possibile colla
cannella, tagliatela in varie forme, formate delle papa-
relle ad uso lasagne e potrete grattugiare la pasta alla
gratticola passandola al crivello, quando il brodo e il
sugo bollerà, mettete la pasta a cuocere per un quarto
d’ ora, e giusta di sale servitela con sopra formaggio
grattugiato.

Zuppa all'Inglese.
46.a) Prendete sei gosci di uova pieni di farina, e sei

gosci di latte, e quattro o cinque ovi interi, poco macis
fino, e once tre 0 quattro butirro liquefatto, il tutto incor-
porato e tiratelo al fornello, sempre mischiando indi
quando si distacchi dalla cassarola si leverà dal for-
nello, e nel mentre si raffredda, vi unirete tre uovi in-
teri, il tutto ben sbattuto, abbiate pronto del buon
brodo 0 sugo, e bollente versatevi dai piccoli cucchiali
alla volta, il tempo di dieci minuti si lascia bollire,
indi sgrassate, e servitela al momento.

Zuppa di Gnocchini alla Svizierà.
I f i .b )  Once tre butirro, poco sale, poco cannella e tre

cucchiali farina di semola, fate il tutto unito sciolto al
fornello, indi bagnate con tre zame latte freddo e ti-
rate al fornello smtanto che abbia perduto il gusto
di farina, e ligato con tre rossi d’ova e servitela.
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Maccheroni falsiti.

47. Fate cuocere in acqua abbondante e con sale dei
maccheroni più grossi tagliati lunghi un dito, abbiate
cura che non si aprino, cotti poneteli a colare in un
crivello, indi distendeteli sopra una salvietta, empiteli
di una falsa fatta di once cinque tra lacetto e tellina,
una triffola, un uovo, formaggio grattugiato, saie, pepe
e noce moscata, il tutto incorporato e pestato al mor-
taio e passato al sedaccio, indi fate cuocere nel brodo i
maccheroni pieni, levateli passateli al crivello, poneteli
sopra d’ un piatto, conditeli con formaggio e butirro
tostato e quella quantità di sostanza che credete.

Il rimanente delle zuppe trovasi nei cap. ?5 e  2 6 ,
ove parlasi delle zuppe di magro e di olio.

Hiso alla Spagnuola.
4 8 . Tagliate una cipolla fina con grassa e midolla e

poco butirro, unitevi poca salciccia cotta e tagliata a
piccoli pezzi levandole la pelle , ponetevi un poco di
peperone rosso tridato fino, indi unitevi il riso con
poco zafferano per dargli il colore, bagnatelo con brodo
o sugo, e quasi cotto mettetevi del formaggio grat-
tugiato e servitelo.

Risotto alla Milanese giallo.
4q . Tagliate colla mezzaluna una cipolla, unitevi della

grassa e midolla di manzo, poco butirro fateti tutto to-
stare , e passatelo al sedaccio, mettetevi quella quan-
tità di riso eh' è necessario, poco zafferano, poco noce
moscata , e fatelo cuocere in buon brodo rimettendolo
di mano in mano; a mezza cottura mettetevi un mezzo
eervellato, e quasi cotto mettetevi del formaggio grat-
tugiato e servitelo.

Riso a l? Italiana.
50. Farete come sopra ma senza zafferano, perchè

rimangbi bianco.
Riso e Coradella di ditello.

5 1. Fate imbianchire la coradella e quasi cotta taglia-
tela a piccoli dadi, unitela ad un aseié di scialò prese-
molo e poco butirro, fatela soffriggere bagnandola con
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poca sostanza e coulì, tate il lulto confinare a mijolèe
mischiandola acciò non si attacchi alla cassarola. Pren-
dete quella quantità di riso che credete necessario, fa-
telo cuocere in brodo ristretto con formaggio, e colto
versatelo nella zuppiera, aggiungendovi il ragottino di
coradella. Potrete anche far cuocere il riso nell' acqua
e sale, cotto colatelo c mettetelo nella zuppiera con
butirro purgato e formaggio, versandovi sopra il ragot-
tmo di coradella, mischiandola insieme.

lino al sugo di Pittilo.
5 i .  Tate cuocere mezza mota di riso in brodo di vitello

ristretto, prendete una cipollina, poco di midolla, ed
un pezzo di butirro, fategli prendere un bel colore, indi
levate il riso dal brodo, ed unitelo a questo condimen-
to, mettendovi poco formaggio, pepe, e noce moscata,
c servitelo.

Risi usuali con quella qualità di verdura
secondo la stagione.

53. Tutte le verdure devono essere imbianchite in acqua
salata bollente, indi si spremono, poi si fanno sof-
friggere col butirro e si confinano con poco coulì a fuoco-
lento.  1  risi  si  fanno  cuocere  in  buon  brodo,  e  quasi
cotti si uniranno a quella verdura che avrete allesti-
ta, e serviteli con buon formaggio grattugiato, e giu-
sti di sale. Iri quaulo alle minestre di magro veg. i
cap. 25. e 26.

Paste per minestra assortita.
54< Maccheroni, tagliateIli, ossia taglierini, vermicelli,

lasagne, armandotene, lenti, stellette, temette, uovi di
trutta ed altre paste. Le lasagne e tagliatclli amano
le verdure di fagioli, o fagiolini, o verze cotte sempre
in ottimo broJo e formaggio, facendo cuocere prima i
fagioli, c li unirete colla pasta quando bolle il brodo,
e debbano cuocere lentamente, a mezza coltura unito
le verze ben pulite e bianche, indi lasciatele cuocere
unendovi un mezzo cervetlaio, e del formaggio, poi
servitevene col porvi sopra altro formaggio grattugialo.
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Delle fritture.

A v v e rtite che le fritture alla pastina debbono essere
di bel colore e crocanti, e non onluose, e vanno sopra
le salviette, e si serviranno con sopra presemolo, o fo-
glie di sellerò, o foglie di salvia fritte.

Le fritture poi dei crochetti debbono essere mostose
nel suo composto; e friggendoli siano crocanti e di un
bel colore d'oro, si monteranno sopra salvietta.

Le fritture che si fanno cuocere al plafon-sauté o nella
padella o nella tortiera si deve avere la precauzione che
non restino asciutte di butirro, ma piuttosto procurare
che il butirro non divenga nero, servitele con spremuta
di limone , versandovi sopra lo stesso butirro ove fu*
rono fritte.

Tutte le altre fritture procurate che siano ben mani*
potate, d’ un gusto delicato, e ben montate.

Pastina aW Italiana.
1 . Prendete una quarta di farina di semola con oncie

due di butirro liquefatto, ponetela in una cassarola, ba-
gnate la farina con latte, in modo che sia liquida, met-
tetevi poco sale con un chiaro d’ uova montato alla ne-
ve, indi il suo rosso, ed appena incorporato servite-
vene per il marina.

Pastina alla Milanese.
2. Prendete una quarta di farina di semola, unitevi

oncie tre butirro liquefatto, manipolatela come sopra con
poco sale e pepe, bagnatela con acqua ed uno spruzzo
di aceto, mischiatela bene ma che sia liquida, montate
un chiaro o due d’ uova; unitevi il suo rosso, il tutto
incorporato, servitevene per li marine.

Pastina a l f olio.
3. Fate liquefare un'oncia di butirro, unitelo con della

farina di semola, poco sale, pepe, sugo d’ un limone,
olio discreto e .poc'acqua, sciogliete il tutto, incorpora-
telo con chiaro d’ uova montato, unitevi il suo rosso, e
servitevene per il manne.
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Pastina al vino bianco.

4- Fate liquefare poco butirro, mettetevi della farina
di semola con sale e pepe, bagnatelo con vino bianco,
incorporate il tutto, unitevi un chiaro d’ uova montato ed
indi il rosso, il tutto manipolato, servitevene per il
marine.

Fasiina di panerà e latte.
5 . Liquefatto poco butirro unitevi la farina di semo-

la, bagnatela, scioglietela con panerà e latte, fate che
sia liquida, montate il chiaro a’ uova, unendovi poscia
il rosso, e servitevene per il marine. Questa pastina
serve per cose leggere perché prende facilmente il co-
lor d’ oro tanto pel grasso che pel magro.

Fastina alia Russa.
6. Fate liquefare poco butirro, unitevi della farina

di semola, poco sale e pepe, bagnatela con birra, ed
un bicchiere à? rosolio o acquavite, mescolate e scio-
gliete il tutto; montate due chiari d’ uova e unitevi i
suoi rossi, servitevene per il marine. Di questa pastina
potrete servirvene per involgervi frutti stroppati, ed
è buona tanto pel grasso che pel magro.

Pastina alla Neve.
7. Montate quattro chiari d’ uova, unitevi i suoi rossi,

[>oco sale, un pugno di farina di semola, appena fatta
a fiocca servitevene facendola friggere con sveltezza ac-

ciò non si abbassi, e quando cuoce volgetela, e preso il
bel colore servitevene con salvietta prima che si abbassa.

Pastina leggiera ma non crocante.
j . a J  Pigliate poco farina semola, poco sale, un’ova in-

tero, e poco latte, e impastate, e io ultimo unitevi due
chiari montati alla fiocca.

Frittura in A tleti d i riso.
7. b)Fate un riso giallo o magro o grasso, ungete di

butirro purgato dei doblettini di rame, empiteli del detto
riso, fatevi un buco nel mezzo e mettetevi del ragottino a
piacere, poi copriteli dello stesso riso, spolverizzate so-
pra  un  poco  di  pane  e  poco  formaggio,  di  sopra  alla
atleta mettete una piccola fetta di butirro, fateli cuo-
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cere o al forno o al testo, serviteli lisci oppure con
sotto un poco di sostanza.

Frittura di Paste brisè o mezza sfogliata o frolla.
7. cf Prendete dei doblettini, ungeteli con butirro pur*

gaio, ponetevi la pasta ed empitela di un ragottino a
piacere, fateli cuocere al forno o al testo, montateli
sopra ad una salvietta, e serviteli caldi.

Frittura alla Romana.
8. Imbianchite con poc’ acqua e sale la cervella, poco

aceto, una cipolla tagliata a fette, e un mezzo limone
senza corteccia tagliato pure a fette, fate il tutto bol-
lire per un quarto d 'ora, levatela, e ponete a ricuocere
per altrettanto tempo in buona sostanza, 0 brasura sem-
plice (veg. il cap. aa n.° 3), lasciatela raffreddare in detta
sostanza, indi levatela fuori, tagliatela a piccoli pezzi,
poscia fatela passare a metà pane e metà formaggio
grattugiato, involgetela nella pastina alla neve n. 7 ,
mettetela a friggere nel grasso bollente, e servitela con
salvia e presemelo fritto.

Filone alla Monarca.
q. Pulite e tagliate lunghi un dito ed aprite nel

mezzo dei filoni mignoni di manzo, fate una falsa con
poco fegato, anchioda, esperi, formaggio , sale , noce
moscata, tridate il tutto ben fino, incorporata questa
falsa ponente un poco per ogni pezzo di filone, ro-
tondateli ad uno ad uno, infarinateli, indi metteteli in
una fortiera 0 plalon-sauté con del butirro purgato,
voltateli, fateli prendere bel color d' oro, e serviteli.

Rizzane di sfogliata con filone di manzo.
10 . Pulite e fate imbianchire per quindici minuti

dei filoni in poc'acqua, sale , aceto e cipolla tagliata
a fette, e mezzo limone scorzato tagliato pure a fette,
levatelo, e ponetelo in una brasura alla predouillet
(veg. cap. 22. n.° 1) lasciatelo raffreddare, tagliatelo a
piccoli pezzi lunghi un dito. Fate una sfogliata come al
cap. 16 n.° 128, tiratela ben sottile, indoratela con
uova sbattuto, coprite con questa pasta i pezzi del fi-
lone, tagliateli ad uno ad uno col copa-paste, fatelo
friggere, e servitelo con presemolo.
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Cervella a l Sole.
1 1 . Imbianchite come al n.° 8 la cervella, fatela cuo-

cere in una brasura al vino (cap. 22 n. 2 ) , intanto che
viene freddo preparate la salsa fricassé all' Inglese,
ossia un fricassé di couH di sostanza (cap. 19 n. 4)»
tagliate a piccoli pezzi la cervella, versatevi sopra la
salsa, indi prendete un pezzo di cervella e poca salsa,
impanatela, e involgetela nella pastina alla milanese
(n.° 2. del presente cap. 2 ), fatela friggere, e servi-
tela sopra una salvietta.

Frittura all’ Inglese.
12 . Ponete una pinta di latte in una cassarola grande

e fatelo bollire, frattanto ebe bolle pigliate otto chiari
d'uova e fateli in fiocca, unite poro sale, pepe e poca
canella, mischiate il tutto con sveltezza e versatelo
nella cassarola del latte che bolle, lasciatelo bollire
per un quarto d'ora, voltatela con una paletta forata,
ma con destrezza, dopo pochi minuti levatela dal fuo-
co, e versatela sopra un sedaccio, indi tagliatela a pic-
coli pezri ,• preparate una salsa tourné ( veg. cap. 19
n. 7. ) , legatela con una liaison di quattro rossi d'uo-
va, inviluppate i piccoli pezzi di detta fiocca nella sal-
sa, impanateli, e passateli all' uova sbattuto e nel pane
grattugiato, prontate una fortiera 0 plafon-saulé con bu-
tirro purgato, fateli friggere a bel color d'oro e serviteli.

Frittura alla Piume.
1 3. Fate cuocere i chiari d' uova nel latte come si è

detto di sopra, e nel modo stesso, lasciateli colare, ta-
gliateli a piccoli pezzi ed inviluppateli in una pastina
fatta di latte (veg. il n.u 5 di questo rapii.) abbiate pronto
una padella con gra'sso d’ animale purgato, fateli in
esso friggere sino che abbiano preso un bel color d’oro,
levateli dalla padella, fateli colare al crivello, montateli
sopra ad una salvietta con salvia fritta, e servitela.

Frittura alta Cosacco.
14. Prendete once otto di fegato di vitello, raspa-

telo e levateli i muscoli, fatelo arrostire al butirro, di
poi trillatelo bene cella mezza luna, pigliate poco prc-
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scinolo, una spiga d'aglio, quattro anelli ode pulite ed
un'oncia di caperi il tutto tritato fino, mischiatelo col
fegato unitamente ad onde due di grassa di vitello ed
oncie due di lardo ben tritalo, condito di sale, pepe,
poco noce moscata e due rossi d'uova, di tutto formate
un sol corpo, indi fate delle piccole battette, infarina*
tele, passatele all' uova sbattuto, ed impanatele, fatele
friggere in una tortiera con butirro purgato, e prima
di portarli in tavola fatele una spremuta di sugo di un
metto arancio.

Frittura bodeni di sangue alla romana.
15. Tagliatea fette tre grosse cipolle,mettetele in una

cassarola con un pezzo di butirro, fatele cuocere a lento
fuoco con poco sale ed una foglia di lauro, cotte pas-
satele al sedaccio e rimettetele in una cassarola mez-
zana, unitevi un mezzo boccale di sangue di majale, ma
osservate che non sia gelato ossia che sia liquido, uni-
tevi oncie dodici di grasso fresco di majale ben tridato,
ed un bicchiere di panerà, poco sale, poco pepe, poca
spezieria il tutto meschiato con una quarta di formag-
gio di grana grattugiato, empite le budelle per bodeni
ben pulite, divideteli secondo si costuma, e legateli con
reife, fateli imbianchire all’ acqua bollente, dopo un quarto
d'ora levateli e poneteli sopra d'una salvietta, dopo
d'averli lasciati venir freddi distaccateli, li farete cuo-
cere aita graticola con sotto un foglio di carta reale
unto di butirro, voltateli e serviteli.

Sanguinacci alla Milanese.
16. Tridate oncie quattordici di grassa fresca di ma-

jale, fatela liquefare in una cassarola mezzana, unite a

3uesta grassa liquefatta un mezzo di panerà, tre zaine
1 sangue di majale che sia liquido, un poco zucchero,

poca canella in polvere, quattro mostacciuoli pistati,
poco sale, sei rossi d’ uova, poca uvetta e pignoli ed in-
corporate il tutto. Tenete pronto le budelle dette di bo-
dino, empiteli, sbiancateli e divideteli. Al momento
che dovrete servirvene li farete cuocere per un quarto
d’ora nel brodo, 0 servitevene sopra una salvietta, os-
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sia li potrete far riscaldare sopra lina tortura con sotto
un foglio di carta unta di butirro, o al forno dolce, o
alla bornie?, voltateli e serviteli sopra una salvietta.

Sanguinacci di Majale.
\6.a) Prendete quattro cipolle tagliatele a fette,mettete

in una cassarola con una mezza quarta di butirro, cotte
unitevi della pannera un mezzo, e un mezzo di san-
gue di majale, non congelato, ma liquido, unite sale,
e spezie, e once tre formagio grana Iridato, empite li
budelli, giusta la lunghezza dei bodini, non empiteli
troppo acciò nel cuocere vengono a crepare, li farete
bianchire all'acqua bollente, un quarto d’ ora, e li spon-
terete con un ago, che vedrete se sono consistenti, le-
vateli e mettete una rassetta di carta sopra una grati-
cola, e sopra mettete li suddetti sanguinacci, fateli gra-
tinare un poco e li volterete e serviteli al momento
sopra una salvietta o carta stratagliata.

Tomaselle alla tedesca.
17 . Tridate once ventuna carne, magra di tnajale e

tagliate a piccoli dadi once quattordici grassa pure di
majale, tagliate minute oncie tredici di trifole, poco sale,
pepe, spezieria, il tutto incorporatelo bene; prendete
della gradiscila di majale, stendetela con acqua tiepida
e tagliatela a pezzi della grandezza di un palmo della
mano, sopra ogni pezzo di questa gradiscila mettete tanto
come un uovo di questo composto, invòlgetelo nella detta
gradiscila, e infarinatela; abbiate pronta una fortiera o
plafon-saule con butirro purgato, fateli friggere al mo-
mento, e mettetevi una spolverizzata di salvia, e ser-
vitele.

Salcicce d i Lemre.
18. Tri da le ben fini i filetti del lepre, prendete al-

trettanto lardo e grassa di vitello quanto i  la quantità
dei filetti, unite poco sale e pepe, drogherie fine ed
oncie sei trifole e versate un bicchiere di vino malaga.
Fate un asciò con poco presemolo, una spiga di aglio,
e sei anchiode, il tutto ben tridato e stemperato in una
cassarola con poco olio • butirro, fatelo tramortire,
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unite questo asciò a tutto il corpo indi insaccatelo nel
budello con un cornicello. Quando volete far cuocere la
salciccia allestite una fortiera o plafon-sautò con butirro
purgato, mettetela al fuoco dolce, e fatela cuocere e
servitela.

Se volete fare la salciccia di vitello prenderete tre
quarti circa di fesa di vitello, iridatela fina, una quarta
di grassa pure di vitello ed una mezza quarta di lardo,
c prevaletevi degli ingredienti, e del modo di cui so*
pra, insaccatela, fatela cuocere a fuoco lento con bu-
tirro purgato, cotta servitela o così naturale, o con poca
sostanza.

Salciccia di vitello.
i8 .a) Pigliate mezza libbra di fesa di vitello tridate ben

fina e uoa fettina di vitello cotta nel biodo, parata della
sua pelesina » once quattro salame crudo, nuovo, o sia
non vecchio, il tutto bene tridato, e incorporato, unite
once due formaggio grana, poco spezieria fina, e con
della farina semola, la rotolerete, come la grossezza del-
la salciccia, iodi pronto una tornerà, o plafone e con
butirro purgato, e mettetevi la sudetta salciccia e fatela
cuocere al fuoco dolce, indi voltatele con uo tondo, per
non romperla, e cotta la servite al momento.

Laccetù alla gradiscila o alla rete.
18 . b) Fate un ragottinodi lacetti, legatelo con un

liaison di due o tre rossi d’ uova, secondo la quantità
che vi occorrerà di fare, indi prendete la gradiscila di
majale, tagliatela in pezzi grandi come il palmo della
mauo, mettete in questi pezzi un cucchiajo di ragottmo,
voltolateli, ossia coprite il ragottino colle estremità della
gradiscila, infarinateli, fate cuocere in un plafoti-saulc
con entro butirro purgato, fateli prendere al momento
bel colore, voltateli, e cotti, serviteli.

Cervella alla Pastina.
19 . Imbianchile la cervella come al n. 8 di questo cap.,

mettetela a cuocere nella brasura come sopra levatela, e
lasciatela ivi raffreddare, indi marinatela con marinatura
fatta dì olio, sugo di limone, poco presemolo Iridato,
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sale e pepe involgetela nella pastina di olio n. 3. del
presente capitolo, fatela friggere alla grassa o grasso
bianco strutto, e cotta a) color d 'oro servitela sopra
una salvietta, o carta stratagliata con sopra foglie di
sellerò fritto.

Cervella imboraggiala,
ao. Pulite e imbianchite la cervella come sopra, indi

fatela cuocere come sopra, levatela dalla brasura, pas-
sate questa al sedaccio, tanto come un bicchiere di bra-
sura unendovi un cucchiaie di farina impastata con on-
eie due di butirro, fate questo fricassc bollire per cin-
que minuti, mescolando sempre, indi unitevi un liaison
di due rossi d'uova, sugo di mezzo limone, poco prese-
molo trito, versate il tutto sopra la cervella tagliata a
pezzi, e a pezzo per pezzo unitamente ad un poco di
salsa impanatela e imboraggiatela, fatela tosto friggere
nella grassa bollente, servitela con presemolo fritto so-
pra una salvietta.

Cervella all'Italiana.
a i .  Pulite,  lavate,  asciugate,  e  tagliate  a  pezzi  la

cervella, sbattete un uovo con poco sale, unitevi i
pezzi della cervella, indi passateli al pane grattugiato,
dategli con la mano una forma rotonda, fateli friggere
in un plafornsauté con butirro purgato, fategli pren-
dere bel colore, cotta servitela con una spremuta di
mezzo limone.

Cervella alla Castellina di carta.
a i . Pulite e imbianchite la cervella, fatela cuocere

nella brasura come sopra, levatela dalla brasura taglia-
tela (ina, unitela ad un piccolo ragottino con tritio!« o
funghi verdi, ottima sostanza, poco formaggio grat-
tugiato, sale, pepe, noce moscata, un rosso d'uovo, e
montate alla bocca il bianco^ fate delle cassatine di
carta o a mano o collo stampino, fatele friggere per
un momento colla grassa bollente, untate di butirro
una tortiera e ponetevi le cassettate, empitele di ra-
gottino, e fatele cuocere o al forno o al testo per un
quarto d' ora , e servitele.
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Cervella alla Milanese.

a3. Pulite la cervella come qui retro al n. a i , pas-
satela all’ uovo sbattuto .con poco sale, e formaggio,
mettete in una tortiera del butirro, fatelo purgare, le-
vate la cervella dall' uovo, passatela alla farina di se-
mola, e fatela friggere, e cotta servitela con una spre-
muta di mezzo limone.

Cervella a lt Inglese
ì j .  Pulite e imbianchite la cervella come si è già

detto, fatela cuocere nella brasura, cotta levatela, ed
asciugatela, tagliatela a piccoli pezzi, infarinateli, in-
volgeteli nel rosso d’ uova ; e pronta una fiocca di
chiaro d’ uova montato involgetela in questo, fatela
friggere nel grasso bianco bollente, levatela e rivolge-
tela di nuovo nel rosso d’ uovo, e nella fiocca mette-
tela di nuovo a friggere, e servitela con presemolo
frìtto sopra una salvietta.

Cervella alla Dama.
i 5. Imbianchite, e fate cuocere nella brasura la cer-

vella, levatela dalla brasura, tagliatela fina con pochi
funghi, tettino allessala, tagliata pure fina, unite il tutto,
passatela al butirro una piccola cipolla che abbia preso
il color d’ oro, unitevi un mezzo cucchiaie di farina
di semola, bagnatela con sostanza o panerà con poco
sale  e  pepe,  noce  moscata  e  formaggio,  legate  il  tutto
con due o tre rossi d’ uova, versatela sopra un coper-
chio di cassarola, tagliatela a piccoli pezzi, imborag-
giateli, fateli friggere in una tortiera, e servitela.

Lacetto alle castelline d i carta.
26. Imbianchite il lacetto in tre acque che dalla

fredda giunga sino alla calda, levate la sua pellesina,
mettetela a cuocere alla bravura, tagliate minutamente
poco  triffole,  0  funghi  0  spogouole,  e  poca  coradella
allessata, formate di tutto questo un ragoltino con
buona sostanza, e ben condito di sale, pepe, noce mo-
scata, e basciamela, legate il ragoltino con due rossi
d’ uova, montate il chiaro, con tutto questo empite le
cassettine di carta fatte come al 11. 2 2 , fatele cuocere
iu una tortiera una di butirro e servitele.
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Lacetto alla Pastina.

27. Imbianchite come sopra il lacetto, levato dalla
brasura tagliatelo a fette, marinatelo con olio fino e
sugo di mezzo limone, sale, presemolo tridato, al momento %
di servirlo involgete le fette ad una ad una nella pa-
stina di panerà o latte come al n. 5 di questo capitolo,
mettetelo a friggere con grasso bollente; con foglie di
sederi, o presemolo, o foglie di salvia sopra una salvietta.

Lacetto alla Rococò.
28. Fate cuocere in brasura, dopo d’ averlo imbian-

chito come sopra il lacetto, tagliatelo a fette, formate
un fricassé con della sostanza, o del coull 0 della
salsa tornò (veg. il cap. 19 n. 7 ) , legate la sostanza
con due rossi d’ uova, versatelo sopra il lacetto, im-
boraggiatelo al pane a pezzo per pezzo, passatelo al-
1 ' uovo sbattuto, e pane, mettetelo a friggere al grasso
bianco, e servitelo con sopra foglie di sellerò o prese-
molo fritto sopra una salvietta.

Lacetto alla Milanese.
29. Imbianchite, e fate cuocere come sopra al n. 26

il lacetto, indi tagliatelo a fette, passatelo a ll'uova
sbattuto con poco sale, impanatelo, fatelo friggere al
butirro purgato e qualche foglia di salvia trita, e preso un
poco di colore servitelo con sugo di mezzo limone.

Lacetto alla semplice.
30. Tagliate il lacetto cotto nella brasura come so-

pra al n. 26, infarinatelo, fatelo friggere nella tortiera
con butirro purgato, e servitelo con una spremuta di
mezzo limone od aceto.

Coradella al Sole.
3 1.  Imbianchite  nel  brodo  la  coradella  in  modo  che

sia quasi cotta, indi tagliatela a grossi dad i, fate un
asciò di presemolo, scialò, e una cipollina con poco
butirro fate il tutto soffriggere in una cassarola, uni-
tevi mezzo cucchiaie di farina, un bicchiere di brodo
bianco, 0 biondo di vitello o coulì, in seguito unitevi
la coradella, legatele con un liaison di tre rossi d*uo-
v a , sale e pepe, lasciatelo raffreddare, iodi prendete
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i pezzi di coradella involti nell' ascié, impanateli, pas-
sateli all’ uovo sbattuto e al pane, fatela friggere al
grasso bianco e servitela con sopra salvia fritta sopra
una salvietta.

Croguc di Coradella.
3a.  Fate  cuocere  a  lesso  la  coradella  ,  e  tagliatela

fina , prendete della tettina di vitello a lesso, tridate,
ed unitela colla coradella ; fate un ascié di scialò, poco
cipolla, e butirro, fatelo soffriggere in modo che prenda
il color d’oro, indi unitevi la coradella e la tettina con
un pizzico di funghi, 0 triffole ben trite, sale, pepe,
formaggio e sostanza, legate il tutto con due rossi di
uova, lasciate il tutto venir freddo, indi'fate dei pic-
coli pezzi con un cucchiajo, dandogli quella forma che
credete, impanatela, passatela all’ uova e al pane, fatelo
friggere al grasso bianco, e servitelo con presemolo fritto
sopra una salvietta.

Saltata di Coradella.
33. Fate cuocere a lesso della coradella nel brodo,

lasciatela venir fredda, tagliatela a fette piuttosto gros-
se , infarinatele e mettetele in una fortiera 0 padella
con butirro che abbia già preso un poco di colore, fa-
tela saltare a fuoco allegro, ponete sale e della salvia
trita e servitela.

Coradella a l Fané.
34. Fate cuocere la coradella a lesso, lasciatela venir

fredda, tagliatela in fette larghe, passatela all’ uova, sbat-
tuto con poco sale, impanatela, ponetela in una torliera
con butirro purgato, fatela cuocere voltandola, mette-
tevi un poco di chimo trito fino, poco presemolo e un
poco di sostanza, net tempo che cuoce sgrassatela e
servitela con sugo di un mezzo limone.

Coradella alle Cassettme o di Carta '0 di Pane.
35. Fate un ragottino di coradella allessata con poco

di cresta di pollastri o fagioli di pollastri , funghi o
triffole, fate un’ ascié di presemolo, scialò e poco bu-
tirro, unitevi il detto ragottino che sia tagliato a dadi, ba-
gnatelo con coulì o sostanza, legate il tutto con un lai*
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son di tre rossi d’ uova, empite con questo ragottino
delle cassatine di pane o di carta fritte nella grassa,
fateli cuocere al forno o al testo in una fortiera unta
di butirro: potrete anche servirsi delle cassettine di
pasta (veg. il cap. 16 n. t53) che servirete sopra una
salvietta.

Fegato alla Genovese.
36. Prendete once nove o dieci di fegato, che deve

essere di color biondo, tagliatelo a fette, e fatene frig-
gere quattro sole fette, cotto pestatelo al mortajo con
due mostaccini, pochi caperi, pignoli, spezieria e zuc-
chero, passate il tutto al sedaccio, scioglietelo con sugo
di limone e poco aceto, ed il rimanente fatelo friggere
al butirro e preso il color d’ oro, unitevi la salsa di cui
sopra, fategli dare due bolli insieme, giusto di sale, ver-
satela sopra d’ una fìarominghina.

Fegato alla JUalellola.
37. Tagliate il fegato piuttosto in fette grosse, indi pas-

satelo nel fior di farina, mettetelo a friggere al butirro,
a mezza cottura versatevi sopra un bicchiere di vino
rosso vecchio, sale e pepe, pochi caperi ben Iridati ed
unitevi un pizzico di presemolo, dati tre o quattro bol-
liti levatelo dal fuoco e servitelo.

Fegato alla retet ossia FigatelU alla Rococò.
38. Prendete un pezzo di rete di majale ossia gradi-

sella, ponetela nell’ acqua tepida onde questa si di-
stacchi e si possa facilmente distendere sopra una sal-
vietta, tagliate tanti pezzi larghi circa un palmo di mano,
tagliate il fegato in tante fettine, quanti sono i pezzi delia
rete, prendete un poco di fegato con della midolla, un
poco grasso di manzo cd una rapatura di lardo, quale
tutto unito tagliatelo minutamente : in seguito si pren-
derà un poco di presemolo, una spiga di aglio, poco di
fenocchio, il tutto unito e ben tritolato incorporatelo,
unendovi poco formaggio, sale, pepe, noee moscata le-
gate il tutto con un rosso d’ uova, ed ogni fetta di fe-
gato colla rete, mettetevi tanto del composto come una
noce: involgeteli ben stretti nella rete, infarinateli «
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insteccateli a due a due con in mezzo una foglia disai*
via: poneteli in una fortiera o plafon-sauté con butirro
tostato, fateli cuocere a fuoco dolce, voltateli di mano
in mano, spruzzandoli con poco di sale spolverizzalo.
Ridotti a perfetta cottura si danno in tavola.

Fegato alla Parmigiana.
39. Tridate dell'erbe line, cioè poco basilico, mag-

giorana, e presemolo: queste erbe conviene farle pas-
sare nel butirro ed a mezza cottura vi si porrà il fe-
gato tagliato a fette e passato una sol quarta parte di
esso nel fiore di farina, giacche il rimanente deve es-
sere naturale^ fatelo cuocere a vivo fuoco ed a mezza
cottura versatevi sopra un bicchiere di brodo liscio con
sale, pepe, e a perfetta cottura unitevi due rossi d' uova
con una spremuta di mezzo limone onde collegare la
frittura, usando la massima precauzione onde nun passi
la cottura, indi sgrassatela e datela io tavola.

Tomaselle di Fegato.
40. Fate il medesimo pieno di fegatelli come sopra

al n. 38 e distendete la rete nell’ egual modo indicato,
prendete un poco di questo falsone e si porrà nella
detta rete in forma rotonda con un mezzo uovo, fatelo
passare nel fiore di farina, ponetele nel butirro già
purgato in una fortiera, fatele cuocere a fuoco dolce,
e giunte alla sua cottura si porranno in tavola.

Fegato agli Scartoziini.
4 t. Taglierete il fegato a piccole fettine, lavatelo con

acqua fresca ed asciugatelo con una salvietta, ponetelo
in fusione con un poco pepe, pane grattugiato poco fe-
nocchio tritolato, indi stendete la tagliata a piccoli pezzi
come si è praticato qui sopra al n. 38, e su di essa po-
netevi il fegato con p«co della sua marinatura, rotola-
teli ad uno ad un o, metteteli al piccolo spiede, ponendo
nel mezzo di cadaun pezzo una foglia di salvia, e al mo-
mento di farli cuocere legati il piccolo spiede allo spiede
grande, fateli cuocere nel butirro della leccarda, e si ser-
virà con salsa alla Anconetana (veg. il cap. 19 , n. 38).
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fegato alfa Romana.

4a. Taglierete il legato a fette un poro rilevanti, po-
netele nel butirro a color (Toro, bagnerete lo stesso fe-
gato a metà cottura con un poco di coulì ed un poco di
buon sugo, ossia un poco fondo di qualche sostanza, ed
al momento di levarlo vi porrete saie e pepe, sgras-
satelo con diligenza che non passi la sua eottura e
servitelo.

Fegato alla Marinara.
43. Tagliato che sia il fegato ed infarinato prendete

del butirro con una cipolla tritolata ed un poco di pre-
semelo fate cuocere la cipolla, ed il prcsemolo, indi
ponetevi il fegato, ed alla sua cottura servitelo con
uua spruzzata di buon aceto, poco pepe c sale.

Fegato alle Lamprede.
44- Tagliate il legato in fette lunghe e larghe indi

ritagliatelo a filetti che figurino lamprede, infarinatelo,
mettetelo al butirro a color d'oro , t< nete pronto un
ascio di poco presemolo, d'erbe aromatiche, ossia, ba-
silico, maggiorana, stregone, timo il tutto tritolato fino,
ponetelo sul fegato con poco pepe, sale indi versategli
sopra  un  bicchiere  di  vino  di  malaga  o  madera,  o  di
marsalla e dopo d'averlo sgrassato presentatelo, avendo
però cura che nou passi la cottura.

Fegato con salsa di pomi (Toro.
45. Tagliate il fegato a fette ed infarinato fatelo

friggere nei butirro tostato, a mezza cottura prendete
la salsa dei pomi d' oro che avrete prontata coll'averla
fatta passare al sedacelo unitela al fegato, ed alla
sua cottura ponetevi pepe e sale, e presentatelo alla
tavola. In quanto alla salsa dei pomi d’ oro veg. il
cap.  19 ,  n.  i5.

Fegato alla Rococò.
46.  Fate  friggere  nel  butirro  il  fegato  tagliato  a  fette

infarinate, e a mezza cottura ponetevi sopra l'ascié di
erbe aromatiche tagliale fine, versategli sopra un bic-
chiere di vino bianco o mezzo (secondo la quantità del
fegato) e alla sua cottura ponetegli un poco sale e pe-
pe, sgrassatelo e servitelo.

Cuoco Mil. a
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Frittura di Capretto.

47. Fate cuocere a lesso la coradella del capretto
quando e ben cotta lasciatela venir fredda, indi ta-
gitatela a fette con il fegato infarinate l’ uno e l’ altra
fateli friggere nel butirro a color d’ oro, unitevi una
spolverizzata di salvia stritolata minutamente, mettetevi
sale c pepe, usando la massima cura che non passi la
sua cottura^ e neppure si raflredda giacche riuscirebbe
troppo dura, e quindi non atta a presentarsi in tavola.

Rognone al vino.
48. Prendete il rognone taglialo a fettine, indi pre-

parate un ascié di prescmolo e di un poco scialò tri-
turato, fate tostare l’ ascié con un pezzetto di butirro,
c poi ponetevi il rognone e frattanto che cuoce bagna-
telo con un poco di vino bianco, mettetevi sale e pepe,
il tutto eseguite con sveltezza, abbiate cura che non
passi la sua cottura e servitelo.

Rognone trifolato.
49- Preparate un ascié di presemolo, una spiga di

aglio, due anchiude, poco olio fino ed un pezzetto di
butirro, fate il tutto tostare, e tagliato il rognone a
fettine di qualsiasi qualità unitelo all’ascié e fatelo cuo-
cere in modo che perda il sangue , salatelo unendovi
un poco di pepe, osservate che non si indurisca.

Frittura di granelli di montone.
50. Prendete i granelli, levategli le due pelli, ta-

gliateli per metà alla lunga, tagliateli in altra metà
pure alla lunga, indi per traverso in quattro per ogni
pezzo, in modo clic ogni granello ne dia sedici piccoli
pezzi, sbattete un uovo, con poco sale, immergetevi i
granelli, levateli ed impanateli ad uno ad uno nel pane
grattugiato mescolalo con metà farina bianca, e così
impanali fateli friggere al grasso bianco bollente, le-
vateli dal detto grasso bianco, poneteli in un crivello
e frattanto fate friggere poche foglie di salvia, e que-
sta allestita distribuitela sopra i granelli che saranno po-
sti sopì a una salvietta per presentarli in tavola.

Granelli alle Cassetlinc.
5 1. Prendete granelli eli montone, cd anche di manzo,
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ina giovine, levategli si agli uni che agli al*ri la pi Ile,
fateli cuocere nella bravura semplice ( vrg. il capii. 22
n.° 3 ), cotti tagliateli a piccoli dad*, c preparate un
asciò di presemolo o scialò, frattanto pulite e tritolate
minutamente delle tntfole e un pezzetto di butirro, fate
il tutto tostare, od unitele all’ asoc con i granelli c
poco di sostanza con sale, pepe, c noce moscata; unite
il tutto e legati li con rossi d’ uova, e poneteli ai fuoco
alTnie si ristringa, abbiate pronte le cassett'iie di carta
fatte a mano o a stampo fritte nella grassa, indi ver*
sate il detto ragottino un poco per ogni cassetlina ,
mettetele a cuocere nel forno temperato in una fortiera
untata di butirro, cotte servitele con sopra una buona
sostanza per ogni cassetlina.

Frittura di Pollastri novelli alla Roccorò.
S i .  Flambate, spillucate e sventrate due piccoli poi*

laslri novelli, tagliateli a piccoli pezzi a lumia di dado,
marinateli con olio, pepe, sale e sugo di limone, in*
steccateli con stecchi d’ argento, fateli cuocere a fuoco
dolce alla graticola bagnati colla sua marinatura, ser-
viteli con sostanza ben bollente, od anche colla sua
marinatura.

Pollastri e p ilo n i alla Pastina4
53. Puliti clic siano i pollastri od i pivioni fateli cuo-

cere in una brasura semplice (veg. il capitolo 22, ri. 3),
poi tagliateli a piccoli quartini, e se saranno grossi a
piccoli pezzi, marinateli con olio, sale, pepe, sugo di
limone, e presemolo ben tritolato, allestite una pastina
con entro vino (veg. il n. 4 di questo cap.) involgete 1
pezzettini nella stessa, ed inJi poneteli nel grasso bianco
bollente fateli friggere che prendi no bel colore d’ oro,
ponetevi sopra foglie di presemolo 0 di sellerò fritte, e
serviteli sopra una salvietta.

Marine di piedi di Fitello alla pastina.
54* Si prenderanno dei nervetti dei piedi di vitello,

cioè i cordoni con la cima del piede, si faranno cuo*
cere in brodo, e ben cotti si leveranno, si disosseranno
c si taglieranno a piccoli pezzetti, poi si marineranno
con olio, sugo di limone, sale, pepe e un poco di pr< •
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sernolo tritolato, cd allestite una pastina a piacere, si
involgeranno  ad  uno  ad  uno  in  detta  pastina,  e  si  fa*
ranno friggere nel grasso bian~o bollente a bel color
d’ oro, e si serviranno con sopra preseoiolo o salvia fritta
sopra una salvietta.

Piedi di F ittilo imboragiali.
55. Si prenderanno i piedi di vitello come si è detto

al n. 54, si faranno cuocere in brodo e ben colti si
taglieranno a pezzi, si prenderà un poco di salsa tour-
nè 0 alleo fondo di brasura o couli, si formerà una
salsa fricassé legata con due rossi d’ uova ad uno ad
uno dei detti pezzi s'invilupperanno nella medesima, si
passeranno al pane grattugialo, indi si ripasseranno
in uovi sbattuti ed al pane; si faranno al momento
friggere nel grasso bianco bollente, cotti a bel colore
vi si porrà sopra foglie di sellerò fritte, e si serviranno
alla salvietta.

Pollastri 0 Pigioni in marine imboragiali.
56. Allestiti i pollastri 0 pivioui si taglieranno a

pezzi e si porranno in una cassarola con un pezzo di
butirro facendoli a lento fuoco stramortire , spolveriz«
zandovi sopra un poco fior di farina, e mescolando
il tutto si bagnerà con brodo liscio in modo die i
pollastri o i pivioni restino coperti, vi si metterà una
cipolla intiera unendovi due 0 tre garofani lasciando il
tutto cuocere a dolce fuoco. Alla sua cottura si leverà
la cipolla, e vi si porrà un liaison di due rossi d’uova,
poco presemolo 0 sugo di mezzo limose. Lasciate il lutto
venir freddo si impaneranno nel pane tritolato i pezzi
involti  nella  stessa  salsa,  sbattuti  due  uova  vi  si  pas«
seranno i detti pezzi, indi si leveranno e si faranno ri»
passare nel pane, si faranno friggere nel grasso bianco
bollente in modo clic prendino bel colore, vi si porrà
sopra delle foglie di presemolo fritto e si serviranno
sopra d’ una salvietta, o carta stralagliata.

Frittura di sottogola di F ittilo .
S ’j .  Prendete un sottogola di vitello con il pelo, glie*

lo leverete come si vede al eap. 3 n.  2 2 ,  lo  farete
cuocere nel brodo, ben cotto lo taglierete a pezzi come
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un grosso dito, passate i pezzi nell’ uova sbattuto con
poco sale, infarinateli, fateli friggere nel grasso bianco
bollente, e li presenterete al momento con sopra foglie
di salvia sopra salvietta.

Orecchio d i Pittilo frìtta.
58. PrenJete I1 orecchio del vitello, pulitelo come al

cap. 3 n. 2 2 , lo farete cuocere nel brodo e ben cotto
tagliatelo a piccoli pezzi, allestirete una falsa di ra-
violi (veg. il cap. ai n. 6), indorate i pezzi con uovo
sbattuto, porrete sopra cadauno dei pezzetti un poco
di detta falsa, li impanerete, li farete passare nell’ uovo
sbattuto, ed indi nel pane, metteteli a friggere nel gras-
so bianco, alla sua cottura li presenterete con sopra
foglie di presemolo fritte.

Godiveau alla Pastina.
5g. Si  farà  una  falsa  alla  godiveau  (veg.  il  cap.  2t

n. i), infarinate un pezzo, fatelo cuocere nel brodo bol-
lente'cotto  tagliatelo  a  fettine  lunghe  e  larghe  un  dito,
inviluppateli in una pastina di latte (veg. il n. 5 di
questo capii.), fateli friggere nel grasso bianco bollente
e preso bel color d’ oro serviteli sopra la salvietta con
foglie di presemolo fritte.

Frittura di falsa.
60. Colta la falsa come all'anteced. n. 5g  la taglierete

a piacere, la impanerete, la passarete nell1 uovo sbattuto,
indi l’ impanerete, di nuovo, fatela friggere nel grasso e
cotta la servirete sopra una salvietta o carta stratagliata.

Crochetti diversi.
Cioè di pigioni, d i salvatici, di majale, d i montone, la-

tetti, coradella d ’ agnello, di vitello, di lepre, di testa
di vitello, di anitra, di pollo , di cappone, ed altro.
(ri. Prevaletevi di due terzi di uno de’ generi so-

praindicati già conditi o colti, ed un terzo di tellina di
vitello, fate il tutto cuocere in brodo, mettete in una
cassarola una cipolla tagliatela minutamente e fatela
ftassare al butirro in modu che abbia un poco di co-
ore , poscia unitegli il genere colla tellina tutto pas-

sato sotto la mezzaluna, ponetevi un cucchiaie di farina,
poco pane grattugiato, bagnate il tutto con latte, o
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panerà , o qualche sostanza a piacere , ponetegli poro
formaggio grattugiato, sale, pepe rotto, noce moscata,
Irgate tutto il composto con due o tre rossi il1 uova,
versate il composto ni un piatto e lasciatelo raffred-
dare, inJì farete dei pezzetti della grossezza di un ca-
nef o di una noce, li passarete al pane grattato e for-
maretc dei crocile o dei piccoli peri o delle spungiole,
o dei fungili, o quello che crederete più opportuno, fate
passare all’ uovo sbattuto i pezzetti, indi gli impanerete,
poi, se avranno la forma di spongiole , li marcherete
con una grossa spilla, friggeteli nel grasso bianco bollen-
te, li presenterete sopra salvietta o carta stratagliata
con sopra foglie di presemolo fritte. Al suddetto ccm-
posto vi si potrà unire un poco di trilfule, o funghi o
spugnole Lene tritolate che daranno maggior gusto.

Funghi alla Duchessa.
62. Prendete mezza libbra di funghi ferré, puliteli,

imbiancatili nell’ acqua bollente salata, lasciateli due
minuti circa , indi preparate una falsetta composta di
quattro fegati di pollami tritolati fini ed uniteli con
un’ asric di presemolo, poco sellerò, una mezza spiga
d’ aglio cd un pizzico di fenoccliio, il tutto ben trito-
lato unitelo ai fegati con sale, pepe rotto, noce mo-
scata, ed once due butirro c tulio maneggiato in modo
clic fornii un sol corpo, indi prcuJete le cappelle dei
funghi, asciugatele con una salvietta e copritele colla
falsa stemperandola da tulle le parli con una lama di
coltello, passateli poscia al pane grattugiato e imbo-
ragiatele con uovi sbattuti e ripassateli al pane grat-
tugiato, fateli friggere col grasso bianco bollente, ser-
viteli con salvietta c im i sopra poche foglie di salvia
fritte. Si potranno far friggere anche col butirro pur-
gato al pla'ou-sauté 0 tortiera.

Frittura di vitello alla falsa ossia alla Duchessa.
G ì. Prendete un pezzo di vitello cotto arrosto od an-

che ristretto, e freddo tagliatelo, a fettine piatte della
graudtzza di uno scudo, con una parte dello stesso
fate una falsa, cd indorate da una parte e l’ altra le
fettine con uovo sbattuto, stendete sopra un poco della
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falsa, impanatele, e passatele all’ uovo sbattuto, impa-
natele di nuovo, mettetele a friggere nel grasso bol-
lente, e servitela con sopra presemolo fritto, il tutto
montato sopra una salvietta.

frittura di F ittilo alla basciamella.
64- Servitevi dei stampini di rame lisci, untateli di

butirro purgato, tagliate delle fettine di vitello e bat-
tendole tiratele lunghe come i stampini, ponete queste
fettine nei stampini, empiteli di una basciamella (vcg. il
cap. 19 n. 35), fateli cuocere al forno usando la dili-
genza che la cottura non passi, cotta levatela dai stam-
pini, montatela sul piatto, e versategli sopra un s g o t -
tino di verdura, od altro a piacere, e se volete potete
porvi il ragottino invece della basciamella e farla cuo-
cere al forno, levateli dagli stampini e serviteli.

Bodini di Pollastri p tr Frittura.
65. Fate cuocere un grosso pollastro alla brasura,

disossatelo e pestatelo nel mortaj», passatelo al sedac-
elo, indi prendete una cipolla tagliata fina con un pezzo
di butirro, grassa di manzo e poca midolla, fate il lutto
tostare, poi unitegli il detto pi Mastro ponendovi un
mezzo di fior di latte, poco formaggio grattalo, dro-
gherie, pepe rotto, sale, noce moscata ed otto rossi di
uova, il tutto sciogliete, ponetelo al fornello tanto clic
prenda calore, indi collocatelo nelle budella, clic avrete
pulito giusta la lunghezza dei bodini che volete fare;
non empiteli troppo, affinchè cuocendo non crepino ;
legale i due estremi di ciascun budello, fateli cuocere
nell' acqua bollente per quattro minuti. Untate di butirro
una tornerà ed una carta, ponetevi sopra questi bodini,
copriteli con carta untata di butirro e fateli prenJrre
un colore d’ oro da ambe le parli o alla bornice o al
forno non troppo caldo, acciò non si rompino , mon-
tateli sopra una salvietta o caria strataghata e pre-
sentateli.

Bodini di Sangue per Frittura.
66 . Tridate un3 grossa cipolla, un pezzo di butirro,

della midolla e grasso di manzo il tutto di mezza lib-
bra circa, fate il tutto tostare ponendovi un cucchiajo
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di fior di farina, un boccale di fior di latte, poco pane
grattugiato ed un mezzo di sangue di vitello o di ma*
jale, osservando che non sia gelato o indurito passa*
telo al sedaccio, indi mescolatevi tutti gli ingredienti
come sopra indicati, ponetegli della drogheria, una
quarta di formaggio grattato, dell’ uva passa, pignoli,
sale, pepe e noce moscata ed il tutto ponetelo al
fornello sino a che sia tepido, indi ponetelo nelle bu*
delle, come al n. 65 qui retro, e fateli cuocere come
al detto n. 65.

Frittura di fa lsa a ll’ Italiana.
67. Prendete una falsa di midolla come al cap. 21 n.

6, e con un cucchiajo fate dei piccoli bocconi che gli
passerete all' uova e al pane grattato, allestite una
fortiera con entro butirro, quando questo è purgato
mettetevi la falsa che abbia forma di cmivella, voltatela e
colta servitela in tavola. Si potrà anche imboraggiarla
e friggerla col grasso bianco ad uso crochelte dando
quella forma che più piace, e servitela in salvietta con
sopra verdura fritta.

Frittura di Bombette di Riso con Ragottino.
68. Allestite del riso giallo come al cap. 1 , n.

quando questo è quasi cotto legatelo con due rossi d’ uova.
Prendete un ragottino di lacetto e triffole, pigliate
con un cucchiajo il detto riso, ponetelo sul palmo della
mano che sia spolverizzata di pane grattato, inJi collo
stesso cucchiajo fate un buco e fategli entrare poco di
ragottino, coprite il buco con lo stesso riso, dategli
colla mano quella forma che credete, spolverizzatevi so*
pra del pane, imboraggiatele e mettetele in una fortiera
con butirro purgato, e fatele cuocere a fuoco dolce in
modo che abbiano un colore d’ oro e servitele.

Frittura d i riso.
68. a) Fate un risotto con zafferano o senza, pronto un

ragottino delicato, e legato con rossi d’ uova, fate dei
piccoli pcrini, 0 bislunghi, o rotondi, con entro poco
del ragottino indi passateli all’ uovo sbattuto e al pa*
ne Irido, c al momento fate friggere allo strutto di bel
colore servitele con sopra prrscmolo fritto.
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Iti so alle Malo nelle.
Cq . Prendete un poco di midolla c butirro con una

cipolla tritolata (ina, fate tostare il tutto, indi ponetevi
dentro il riso, fatelo cuocere, bagnandolo con sugo ed
alla (ine della cottura metteteli una tellina di vitello
rotto in brodo e tritolata a piccoli dadi piuttosto mi-
nuti, unitegli della noce moscata, molto formaggio buono,
sale e pepe, legate il tutto con due o tre rossi d'uova,
levatelo dal fuoco e distendetelo sopra un coperchio
spolverizzato di pane grattata, lasciatelo venir freddo,
indi tagliateli a ma tondi e quadre, impanateli con uova
e pane e fateli friggere al butirro al plafon-sautc.

Frittura di Fidelini con Rogo nino.
~0. Tale cuocere in ottimo brodo dei fìdelini in modo

che questi lo tirano lutto e cotti mettetegli del formag-
gio grattugiato, noce moscata, due o tre rossi d’ uova,
untate di butirro un foglio di rame ossia un coperchio
liscio, spolverizzatelo di pane, distendete sopra questo
coperchio a foglio la metà dei delti fidellini, mettetegli
sopra un ragottino a piacere o di lacetto o di cervella,
o di funghi, distendendolo eoi filo di un coltello poi
prendete l ’ altra metà dei (ideimi e copr te il ragottino
spolverizzatelo di pane, lasciatelo venir freddo, ed indi
tagliatelo a matonelle o a nosansce col copapasla a pia-
cere, passateli ali’ uova sbattuto col pane, fateli friggere
alla torliera con butirro purgato.

Pasticcini di Ftdclini alla Iloccocù.
7 1 . Impastate della farina di frumento con poco sale

0  rossi  d’  uova,  fate  clic  riesca  un  poco  dura,  tiratela
sottile quasi come la carta, e tagliate i fidrlini, fateli
cuocere in brodo, cotti levateli dal fuoco, asciugateli
passandoli al crivello, indi conditeli con butirro e for-
maggio; prendete dei pasticcini di rame,'untateli di bu-
tirro purgato e copriteli di pasta frolla clic si troverà
al cap. 16 11. ta5, ponetegli un poco di fidclmi ed in
mezzo un poco di ragottino a piaci re, iudi copriteli con
altra pasta frolla, indorando all’ intorno con uova sbat-
tuto acciò non si dislaccili , e poi indorateli al di se-



.((> CAPITO! O II.
pia,  1j teli cuor.n: al Ionio, indi levateli «Infili stampini
e serviteli caldi in salvietta o carta stratagliata.

Frittura alle Cassetline di Pasta Favo.
72. Prendete uno stampo largo quasi mezzo scudo in

figura o di cappella di fungo, 0 rotondo scannellato 0
<|uadro 0 liscio rotondo, fate che questo stampo si scaldi
in una cassarolctla con dentro grasso bianco bollente,
fate una pastina liquida di farina di frumento con poco
zucchero e pannerà e due rossi d’ uova, levate lo stampo
dalla cassarolctta, e così caldo immergetelo nella detta
pastina, in modo clic sia superficialmente coperto dalla
stessa, indi poneteli nel detto grasso bianco ben bol-
lente c lasciateli cuocere die prendano un colore biondo,
proseguite a fare quella quantità necessaria, al momento
di servirli ponetegli un poco di ragott'no a piacere per
cadauno e montatela sopra una salvietta.

Frittura alla Napolitano.
73. Allestite dei pivioni, fateli cuocere alla brasura

semplice, cotti disossateli e tagliateli a piccoli dadi unen-
dovi pochi funghi freschi o trilTole, farete un’ asciò di
presmiolo, scialò, e poco butirro, passatelo al fornello
onde sia un poco tostato, indi unitegli i pezzetti dei
pivioni, funghi e triflolc mettendovi poco pane tritato,
bagnate con poco di coulì o besciamella e poco fcrmag*
gio, sale, pepe e legate il tutto con rossi d'uova, la*
sciatelo venir freddo e frattanto distendete sopra sai*
viclta 0 panno delle ostie grandi bagnate nell'acqua fred-
da, ponetevi poco di detto ragotlino in lungo circa un
dito, piegale le dette ostie e fate clic il ragotlino rimanga
in mezzo, indi unite le due teste in modo che le punte
siano legate I' una sopra l'altra, infarinateli perchè non
si attacchino prima di farli fiiggere, inviluppateli in una
pastina  fatta  con  fior  di  latte  come  al  n. 5 di questo cap-,
friggeteli nel grasso bianco, e serviteli sopra una salvietta.

Pctits pàiés al Rafpitino.
74- Preparate una sfogliata come al cap. 16 n. 128,

distendetela sopra un tavolo per la grossezza di uno
scudo circa, tagliatela col copapasta a piacere, prende-
te uno di questi pezzi e indoratelo supcificialmcntc con
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uovo sbattuto in poca acqua, unitalo leggiermente con
altro pezzo, fate nel mezzo un picroi marco, indoratelo
di nuovo con uova sbattuto con un poro d'acqua, fate 11
cuocere al forno piuttosto caldo, quando sono all'ordine
levate il piccolo coperchio, vuotateli, empiteli d'un ra-
gottino a piacere, e serviteli sopra una salvietta.

Rizzale di Sfogliata.
j 5 . Fatta la sfogliata come al cap. «6 n. 128 tira-

tela sopra un tavolo grossa un mezzo scudo ed avendo
pronto un ragoltino a piacere o qualche marmellata met-
tete sopra la sfogliata una piccola porzione di uno o
dell'altro, indorate superficialmente la pasta, poi pie-
gatela in modo che sia coperto il ragottino e tagliate
col copapasta a piacere, fateli cuocere o al forno o l<
friggerete col grasso bianco al momento di darli in ta-
vola, montateli sopra una salvietta c serviteli.

Rizzoli atti Porri.
76. Tagliate i porri piuttosto grossi lunghi un dito

imbianchiteli nell'acqua bollente sfogliati a J uno ad uno,
distendeteli sopra un panno, poi prontate una falsa di
pivioni come al cap. 21 n. i 3 distribuite sopra le foglie
di porri questa falsa tanto come una nocciuola, rotolato
le dette foglie, immergeteli in una pastina di latte come
al n. 5 di questo cap., fateli friggere col grasso bianco
bollente, montateli sopra d'utia salvietta e serviteli.

Frittura di Maccheroni.
77. Pulite un pezzo di sottognla 0 un musino di vitello

come  al  cap. 3 n. 2 2 , fatelo ben cuocere in brasura
lunga, disossatelo e pestatelo al morlajo con sale, pepe,
noce moscata, poco formaggio, e due rossi d'uova, in-
corporate il tulio a perfezione, indi levatelo dal niortajo,
ed avendo pronti i maccheroni grossi cotti nell'acqua c
sale, empiteli colla delta falsa, impanateli, passiteli al-
l'uova sbattuto e al pane, fateli friggere col grasso bianco
al momento di darli in tavola, fate che siano di Ini co-
lore, ponendoli sopia ad una salvietta con salv;a fritta.

RlondcghilU diversi.
78. Convinte attenersi al modo prescritto al n. (ii

di questo capitolo, divideteli a piccoli pezzetti, passateli
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al pane « inilioraggi.iti semplicemente, parsateli all'uovo,
e a metà pane cd altrettanta farina di frumento dandogli
una forma di cervella liscia facendola cuocere alla for-
tiera con butirro purgato.

Frittura di palato allo stecco ossia in atleti:.
79. Prendete dei palati e poneteli nell’ acqua quasi

bollente levategli la prima pelcsina con un coltello,
rotolateli in modo che la punta rimanga al di fuori, indi
legateli con laccio, e fateli cuocere in una brasura com-
posta di metà brodo, e metà di sgrassatura di sugo o
di coulì, lasciategli cuocere otto ore circa, dopo la sua
cottura levategli l'altra pelcsina, tagliateli a figura di
dadi, unitegli dei fungili i quali debbono essere pure
tagliati a dadi, fatela passare al butirro un asme, indi
vi  unirete  il  palato  e  i  fungili,  aggiungete  un  poco  di
srisa a tournc come al cap. 19 n. 7, legate il tutto con
rossi d’ uova, versateli sopra di un piatto lasciandoli
venir freddi, indi farete passare nello stecco un pezzo
di palato ed un pezzo di fungo distemprandovi sopra
un poco di salsa che si è detto di sopra: passati lutti
allo stecco impanateli, ed imboraggiatcli con uova sbat-
tuto c pane, tosto fateli friggere nel grasso bollente, e
li servirete sopra una salvirtla. Si possano anche farli
cuocere alla graticola, ma allora conviene presentarli
con  una  salsa  reale  vcg.  il  cap.  19  n. 63.

Frittura di dzina ossia fettina di Manzo.
80. Prendete dell'azina, battetela bene e lavatela in

più acque, fatela cuocere in acqua e sale in grande re-
cipiente, unitegli delle sgrassature di sostanza o sugo
o di altro, fatela ben cuocere per otto 0 dieci ore, cotta
lasciatela venir fredda ori suo brodo, indi levatela ta-
gliatela a fettine e passatela all'uovo e al pane, fatela
friggere con butirro tostato in una fortiera 0 plafon-saulé
e presentatela con spremuta di mezzo Imiune.

Frittura di /faina alla dama.
8 1 . Prendete l'azina già cotta come al precedente

11. 80, tagliatela a fettine, allestite una falsa a piacere,
indorate J i uova sbattuto le dette fettine, e stemprategli
poco falsa tanto sopra clic sotto, quale falsa la potete
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vedete al cap. ui n. »3 passa«!  il  ludo  al  pane,  e*l
imhoraggialela, fatela friggere al grasso bianco bollente
indi servitela con verdura fritta sopra salvietta o carta
slratagliata.

Azina al Sole.
8a. Tagliate a fettine grosse, e grandi come uno scudo

l’azina rotta come sopra al n. 80, legatela con una safsa
di fricassc fatta di salsa tourne (ve", il cip. ir) n. 7 ossia
salsa alla inglese detto cap. i<) n. i 3), legate il tutto
con rossi d’ uova, versateli sopra un coperchio, e. lascia*
teli venir freddi, indi prendete una fettina della detta
azina e involgetela nrlla suddetta salsa, impanatela, ed
imboraggiatcla fetta per fetta indi friggetela al grasso
bollente, e servitela con prescmolo fritto sopra salvietta.

Azina a piacere.
83. Tagliate l'azina cotta come retro al n. 80, infari-

natela e friggetela al butirro colorito ossia purgalo in
una lorderà o plafon-saulc servitela con sotto una salsa
a piacere 0 di gramolate calde (cap. 19 n. (*)) o all'Ita-
liana (detto cap. n. 56) o alla Russa {idem n.  13 )  o
alla senape (idem n.  44)  0  *l  povero  uomo {idem n. i4)
indi servitela con erosimi fritti al butirro.

Frittura d i Crostini alla Svizzera.
83. a) Fate delle fettine di pane francese, stendeteli c

sbrossateli d'acqua tiepida, olitateli d'uova sbattuto, indi
li mettete di sopra un ragottino fatto così: pigliate uii
rognone del rosto già cotto indietro del vitello, con as-
sieme altrettanta grassa della sua e un terzo di pane
grattato, e poco sale c pepe, e la scorza d' un limone
rapata, e il sugo del medesimo, e due rossi, e un chiaro
a fiocca, ontate una fortiera di butirro purgato, con
fuoco sotto e sopra, ossia al forno temperatissimo o
appena caldo, cotto servitelo al momento, sopra una
salvietta si potrà anche friggere alla padella a uso frittura.

Frittura di Utlina di vitello in varie maniere.
H4r Fate cuocere la tellina di vitello nel modo stesso

come  al  n.  80,  salvo  il  tempo  che  sarà  di  un'ora  e  mezzo
al più, e fatela cuocere anche nel brodo liscio e cucina-
tela  nel  modo  stesso  clic  si  è  detto  ai  nn.  80,  8 1 ,8 2 ,  e 83.
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Frittura di vitello alla minuta.

85. Prendete una fessa di vitello ossia noce, levategli
le pellesine ed i muscoli indi tagliatela a piccoli pozzetti
c batteteli in modo che siano ben sottili, infarinateli al
momento che volete farli friggere, fateli cuocere al bu-
tirro tostato, spargeteli sopra sale, pepe, e servitela con
spremuta di limone, si suole anche aggiungervi un poco
di prescindo trito.

Frittura di Quaglie.
86. Prendete delle quaglie pulitele, fatele cuocere 3lla

hrasura semplice (cap. av. n. 3), e cotte tagliatele per
metà, o a quarti, passate al sedacelo un poco della hra-
sura, ponetele in una piccola cassarola , c prendete
un'oncia circa di butirro, maneggiatelo con un pizzico
«li farina di frumento, mettete il tutto nella brasnra, c
mescolando frequentemente al fornello sino a che sia
ridotta e legate il tutto con liaison di due rossi d’ uova,
una spremuta di mezzo limone e poco prescmolo, dopo
legale si uniranno i pezzetti delie quaglie, versale il
lutto sopra un piatto c prendete un pezzettino di queste
quaglie c unitelo con un poco di detta salsa, impanateli
ed imboraggialeli, li farete friggere al grasso bianco
bollente o li servirete con una salvietlasopra salvia fritta.

Crapine d i Quaglie.
87. Fate cuocere le quaglie come sopra al n. 8(ì taglia-

tele per meta, prontate poro pieno come al 11. id, ponete
un poco di questo pieno dall'una all'altra parte della
quaglia, inviluppatele nella gradicclla, ponetele in una
lorliera, 0 plalon-sauté con butirro purgato, fatele frig-
gere al dolce fuoco, e servitele.

Frittura di Cocumeri a ùigne.
88. PrenJclc dei cocumeri di una eguale grossezza,

levategli il di dentro con un cava-verdura di ferro, pu-
liteli, c imbianchiteli in acqua salata, lasciateli ben co-
lare  sopra  un  [tanno  c  fate  una  lalsa  di  musini  di  vi-
tello imbianchili come al n. 14 di questo cap., fateli cuo-
cere in brodo, indi disossateli c [listateli caldi al mor-
taio, mettetevi sale, pepe, noce moscata, poco formaggio
v due rossi d' uova, cun questa falsa empite i cocumeri,
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fateli cuocere nella (»rasura come al cap. 22 n. 3 e la-
sciati raffreddare tagliateli a fette della grossezza di un
mezzo dito, involgeteli ili una pastina come al cap. 2 n. 2
alla milanese, e fatelo friggere a grasso bollente, c ser-
vitelo sopra una salvietta.

Frittura tli Cocumeri a marinè.
89. Fate cuocere i cocomeri come al n. 88, lasciateli

venir freddi, tagliateli a fette come in detto numero,
passateli al pane trito, iinboraggiateli nell’ uova sbattuto,
c ripanatel', fateli friggere, e cotti ponetegli sopra prese-
molo fritto, montateli sopra una salvietta e serviteli.

Fune in Frittura alla Duchessa.
qo. Prendete del pane francese, tagliatelo a fette, la*

sciatelo ammolire nel latte, asciugatelo ed indoratelo con
uova sbattuto, allestite una falsa come al cap. 21 n. 3
od altra a piacere, distendete sopra il pane la detta
falsa, passate le fettine al pane trito, indi imnoraggia-
tele con uova sbattuto, impanatele, fatelo friggere al
grasso bianco, e servitelo sopra una salvietta.

Frittura di budelli di Capretto.
qt. Pulite li budelli di capretto, intrecciateli a catena,

indi imbianchiteli nell’ acqua bollente, cucinateli in una
brasura come al cap. 22 n. 3, colti tagliateli nella lun-
ghezza di due otre dita, marinateli con olio, pepe, sale
c sugo di limone, allestite una pastina d’ olio come al
cap. 2 ir. 3 inviluppateli nella detta pastina, fateli frig-
gere al grasso bianco, serviteli con foghe di sellerò fritti,
c montateli sopra salvietta o carta slratagliata.

Frittura di piccoli doblettini di pollo.
92. Prendete la polpa di un pollastro e lettine di

vitello, pestate il tutto in un mortajo e passatela al se-
dacelo, indi scioglietelo con panerà, poco formaggio
trito, sale, pepe, noce moscata sei rossi d’ uova e pone-
telo al fornello e fate clic appena tiepido il tutto s’ in-
corpora, sbattete due chiari d’ uova alla neve, ed unitelo
col composto, untate eoo butirro purgato i stampini di
rame, od anche di latta, versate in essi il composto,
metteteli in una tortiera al bagnomaria , poneteli alla
borriice sotto e sopra per ud  quarto d’ ora circa, indi
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levateli dalli stampini e montateli sopra una fiamminga,
versandoti sopra una salsa con trifole od altra buona
sostanza, e presentateli al momento in tavola.

frittura di funghi falsiti.
C)$. Pulite le cappelle dei funghi, sbianchitele con

acqua e sale, asciugatele con un panno, tenete pronta
una falsa a piacere come al cap. 21 n. 1 li indoratele
prima con uova sbattuto, ponete la falsa nel mezzo, fa*
teli cuocere con poca sostanza con fuoco sotto e sopra,
levateli dalla sostanza, impanateli ed imboraggialeli, fa-
teli friggere in una tortiera, o plafor.-saulé con butirro
purgato, e serviteli con una spremuta di limone.

Sellerò falsito in fattura.
94 Pulite il sellerò, tagliatelo lungo un dito dalla

parte del tronco, levategli il verde, lavateli bene, im-
bianchitele in acqua e sale alla larga, allestite una falsa
di canef, cap. 21 n. 1 , ponete un poro di questa falsa nel
mezzo delle foglie, legatele in una dell'estremità, infa-
rinatele, e mettetele a cuocere in una brasura di metà
coulì, e metà sugo, levatelo dalla sostanza. impanatelo
e imboraggiatelo, fatelo friggere a grasso bollente, e ser-
vitelo con presemolo fritto.

Lattughe falsiti e fritte.
p5. Pulite le lattughe e lavatele bene in diverse acque,

sbianchitele nell'acqua e sale, colatele, e passatele al-
l'acqua fresca, spremetele ad una ad una, apritele e
ponetele sopra una salvietta. Tenete pronto una falsa a
canef  come  al  cap.  21  n.  1  e  ponete  un  poco  di  que-
sta falsa in mrzzo alla lattuga, legatela nella estremità,
fatele cuocere alla brasura semplice come al cap. 22. n .3,
levatele da questa, asciugatele, levate i lacci e invilup-
patele in una pastina di vino come al cap. 2 11 .4 frig-
getele al grasso, e servitele sopra una salvietta. Invece
della pastina, potrete anche impanarle, ed imboraggiarle,
friggetele e servitele tome sopra.

Carcioffolo alla pastina.
96. Prendete il fondo dei carciofloli, tagliate il verde

di sotto e tagliate a metà le foglie di sopra, passate
sopra superficialmente un mrzzo limone, affine non si
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anneriscano, imbianchiteli in acqua, saie e mezzo limone,
senza scorza, cuoceteli nella brasura semplice conte al
rapitolo aa n. 3,  cotti  levateli  dalla  brasura,  ed  al  mo-
mento di servirli allestite un ragottìno a piacere o di
laccetti, o di pivioni o di cervella, montateli sul piatto,
e versategli sopra una salsa metà aglasse, metà coulì, e
serviteli.

Filetto di lepre alla borghese.
97. Levate il filetto della lepre, pulitelo dalli suoi

muscoli , tagliatelo a fettine sottile, battetelo e infari-
natelo, mettete del butirro tostato in un plafon-sauté o
fortiera, e distendete in detta fortiera le fettine prepa-
rate, fatele cuocere con sveltezza, e colte ponetele sopra
un poco di presemolo tritolato, ed un cucchiaie di sugo
o d’ altra sostanza, sgrassatelo e servitelo con sopra spre-
muta di mezzo limone, sale e pepe.

Frittura all'italiana.
98. Prmdcte della fettina e della coradella imbian-

chitele, e cotte tagliatele a fettine larghe, indi pren-
dete una fettina di coradella unitele con altra di fettina
P una sopra Paltra, fate una piccola lalsetta di poco fe-
gato di pollastri, un poco di fettina ed un poco di cora-
della, tridate il tutto minutamente, unitele un poco salvia
tridata, poco sale, poco formaggio trito, ed incorporate
il tutto, indi mettete un poco di questo pieno sopra ogni
fettina, rotolatelo, ed intaccatele a due a due con in
mezzo una foglia di salvia, impanatele, con uovo sbattuto
e friggetele entro del plafon*sauté con butirro tostato, e
servitele con una spremuta di limone.

Punta di petto alla Roccocò.
99. Disossate una punta di petto di vitello, c lasciatela

per tre ore nell'acqua fresca, imbianchitela nel brodo bol-
lente, indi levatela, asciugatela con panno, ed untatela
con butirro e con sugo di limone, rasciugatela, e fatela
cuocere in una brasura semplice come al cap. a a, n. 3 ,
lasciatela venir fredda, tagliatela a fette di forma rotonda
o ovale, marinatela con sale pepe, poco olio e sugo
di limone, allestite una pastina detta alla Milanese (veg.
il capii. 2 n. 2), inviluppato i detti pezzi di vitello «iella
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pastina, fateli friggere nel grasso bianco bollente mon-
tate1! sopra d’ una salvietta e gli porrete poco di presi-
melo friito.

Frittura di punta di petto alla Milanese.
100. Cotta la punta di petto come sopra al n cjp, ta-

gliatela a fette, fate una salsa di fricassé con un poco
della sua brasura unendovi poco butirro maneggiato con
pizzico di farina di frumento, tritatela al fornello sempre
mescolandola, indi legatela con due rossi d’ uova, pren-
dete i pezzetti del vitello ed inviluppateli ad uno ad
uno in detta salsa, impanateli, e poi iruboraggiatdi, fa-
teli tosto friggere in grasso bianco, e serviteli sopra di
una salvietta con sopra presemolo fritto.

Nel caso < he si voglia variare, si potrà supplire con
le fritture di magro, o d’ olio che si trovano classifi-
cale nella Cucina magra sotto il rapitolo 25 die sono
trentotto fritture, e le fritture d’ olio sono comprese nel
rap. 26 dove si parla delle fritture.

MB. Nel C;ip. X lV ove tra II# si delle Verd ore vi troverete
molte verdure fritte e alla pastina d ie pot'fle adoperare un -
che per lritlure nel Capitolo secondo.

CAPITOLO TERZO.
O S S tH V lZ IO .N l  S I I  L E S S I.

-Per lessi generalmente servono le carni del manzo, di
vitelli e pollami, c servono anche per piatti di rilievo
alle zuppe.

Circa al manzo, questo non è buono se non è stato
in grassa sei mesi, ed in allora è bianco, percliè la carne
sia buona conviene die il bue sia giovine di circa sei
anni e la sua carne avrà delle venature 0 macchie a
somiglianza del marmo.

Le parti migliori del bue sono la fetta di mezzo della
culatta e tutta la parte della culatta, le coste, il bianco
costato, la punta di petto, la coppa, la parte della coda
detta la mazolla, il nervelto, il filetto del bue della parte
della spalla, il rimanente può servire a diversi altri usi,
cioè per far sughi, consommé, ed altre sostanze, com
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si vedrà in seguito, e specialmente nei capitoli «lei liroiii,
sughi,  consommé  e  salse  ai  n.  1,  7,  .1, 4- 5, ilei cap. u).

Circa al vitello lieve avere questo ilue mesi, e nu-
trito quindici giorni di latte ili buona qualità: dev'es-
sere non troppo grosso nè troppo piccolo, d’ un’ottiina
grassezza e bianchezza. Le parti migliori che possono
servire per lessi sono la punta di petto, la lonza, il
codino, parte della spalla ossia traversino, e la testa.

Circa al pollame, questo dev’ essere giovane, grasso
e bianco e ben spennacchiato, e sbianchilo nel brodo,
untato di butirro e sugo di limone. Le qualità del pol-
lame che sono proprie per i lessi, sono 1 capponi, e
polli o pollanchette, i quali perchè siano ben cotti con-
virne all’ autunno farli bollire un’ ora e mezzo, all’ in-
verno due ore, i pollastri d’ autunno un’ora, d’ inverno
tre quarti d’ora, le anitre domestiche un’ ora e mezza,
i  piccioni  tre  quarti  d’ ora,  le  galline  faraone  ed  altre
simili un’ ora. Conviene però che siano ingrassale come
segue, cioè con risina cotta facendo bollire insieme pa-
tate e verze, lasciate venir fredJo questo nutrimento, e
poi datelo ai pollami da mangiare che verranno belli,
grassi e bianchi. Se poi desiderate che siano ben bian-
chi dovete dargli da bere del latte ed acqua misto in-
sieme e somministrateli questa bib’ta per quindici giorni
continui, che otterrete il vostro intento, e potrete ser-
vicene come vi piacerà.

Manzo alta Rnccocò.
t. Prendete un pezzo di tre libbre circa di costa falsa,

disossatelo, insteccatelo di filetti di carotta , e di pre-
scindo involti in poco sale e spezierie, indi infarinate
il pezzo di manzo, fate tostare una cipolla tridata con
once quattro di butirro in una marmitta o cassarola bis-
lunga, e preso il color d’ oro ponete in detta marmitta
il  pezzo  di  manzo,  fatelo  stramortire,  e  di  frequente  vol-
tatelo, formate uu mazzetto d’ erbe aromatiche, cioè timo,
basilico, poco stragone, una foglia d’ alloro, un ramo di
sellerò, una carotta, e una cipolla insteccata con sei
garofani, e mettete sci spighe d’aglio spaccato, bagnate
con uoa bottiglia di vino di malaga bollente, poco sale
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e una pinta di brodo buono, sotto al manzo mettete una
grande codiga di lardo acciò non si attacchi alla cassa*
rola, chiudete bene il recipiente, e fate cuocere per cin-
que ore il manzo a lento fuoco, cotto sgrassatelo o ri*
stringete il suo fondo al punto di salsa, ponete il manzo
sopra d’ un piatto, e versatevi sopra col sedaccio la sua
salsa, servitelo con crostini di fogliata o di crostini di
pane tostato al butirro.

Bianco costalo, ossia punta di petto di manto
alla Borghese.

a. Prendete una punta di petto di manzo, disossatela,
allestitela bene col darle una bella forma rotonda o
ovale, o a cuore e rondandola legatela con spago, r
ravvolgetela in una salvietta coperta di fette di ìardo,
fette di giambone e fette di limone, al quale prima eli
levarele la corteccia^ prendete una marmitta o stuffa*
toja formate in fondo ad essa un letto con poco butirro,
poca grassa di manzo, cipolle, scile ri e carolte il tutto
tagliato a fette, coprite questo letto con fette di vitello,
metteteli sopra il manzo, fatelo passare un poco al fuoco,
bagnatelo con vino bianco, lasciatelo asciugare, indi ba*
gnatrlo con buon brodo liscio, empite il recipiente con
quattro piedi di vitello tagliati a pezzi, con un pizzico
di garofani e chiudete bene il recipiente, lasciatelo per
sei ore cuocere lentamente, cotto levatelo dal fuoco e
per una giornata lasciatelo nel suo recipiente, dopo le*
vale il manzo, pulitelo, levatelo dall’ involto e ponetelo
sul piatto sopra ad una salvietta, e col suo fondo for-
mate una geladina, sgrassatela e passatela al sedaccio,
chiarificatela, lasciatela gelare, e con questa guarnite il
manzo che lo tagliarete a fette e mettetelo su d’ un
piatto versandovi sopra una salsa o dolce, o piccante o
gremolata fredda, o bajonese, o verde, o qualunque al-
tra salsa a piacere, ma fredda. In punto alle salse vrg.
il cap. ic) ai nn. 5o , 5a,  6 8 ,  70.  Questa  vivanda  si
farà sempre d’ estate, essendo la propria sua stagione.

Manzo ristretto alla Piemontese.
3. Prendete quattro libbre circa di culatta, battetela

bene, pronlate dei filetti grossi di lardo, renditeli con
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poco sale, pepe, drogheria ed una foglia di lauro trito
tino, unite il tutto coi filetti di lardo, , indi insteccate
il manzo con i detti filetti, fate tostare nel butirro una
cipolla tagliata fina, ponetevi il suddetto pezzo di manzo
acciò prenda colore^ frattanto allestite la sua bagna per
cucinarlo, prendete un poco di butirro, poco di grassa
di manzo tridata, e qualche fettine di lardo, poco cipolla,
sellerò, carottole il tutto tagliato poneteli in una cassa-
rola e fateli prendere un poco di colore, mescolate il
tutto con un cucchiaie di farina di frumento, e bagna-
telo con una pinta di vioo rosso vecchio e una pinta
di brodo buono, fate poi tutto bollire insieme per un
quarto d'ora indi passatelo al sedaccio e versatelo so-
pra il manzo, fatelo cuocere al dolce fuoco per lo meno
cinque o sei ore, e a giusta cottura sgrassatelo, indi
servitelo col suo fondo.

M anto alla Russa.
4- Prendete un pezzo di manzo, del luogo come al

n. i , insteccatelo come lo stesso, coprite il fondo d’una
cassarola con un poco di butirro, poca grassa, cipolle,
sellerò, carottole tagliate a fette, poi sopra questo fate
un suolo di tardo o giambone, indi ponete il detto
manzo infarinato e-mettete il tutto al fuoco ardente,
faterò gratinare o tostare un poco, e voltatelo diverse
volte, indi bagnatelo con un mezzo di aceto forte , e
lasciatelo asciugare al fuoco ardente, bagnatelo con
buon sugo, copritelo bene , lasciatelo cuocere a fuoco
dolce per cinque o sei ore, sgrassatelo, e servitelo col
suo fondo dopo d’ averlo fatto passare al sedaccio. Se
vi aggrada unitegli una guarnizione o di cipollette, o
di pomi di terra o di peri di terra, lo potete anche
fare come al n. i servendolo col suo fondo.

Manto alla Moda.
5. Preparate una buona sostanza o un bicchiere di

coulì dorato e tre bicchieri di buon sugo, poche erbe
aromatiche, poco basilico, poca maggiorana, una cipolla
insteccata di tre garofani, una fetta di presciutto, fate
il tutto bollire, indi ponetevi dentro il manzo a metà
cottura nel brodo, turatelo bene e fate il tutto bollire
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lentamente per ore tre continue, sgrassatelo e servitelo
col suo fondo, unendovi una guarnizione di carottole
intagliate a foglia o a filetti o toadate col cava-verdura.

Manzo all'[(aliano.
6. Insteccate col lardo e aglio un pezzo di manzo,

apparecchiate un letto di poco butirro, poca grassa, e
cipolle, sellerò e carottole e qualche fetta di lardo, e
sopra di questo letto ponetevi il manzo, fate il tutto
gratinare o tostare, voltatelo più volte e dopo tostato
versategli sopra un mezzo di vino bianco, lasciatelo bol-
lire finché è asciutto, rimettetegli del brodo buono, e
turatelo bene, lasciando il tutto cuocere per cinque e
più ore a fuoco lento, sgrassatelo, servitelo col suo
fondo passato al sedaccio, e se volete potete presen-
tarlo con una guarnizione di cipollette.

Stufato alla Milanese.
7. Prendete un pezzo di manzo, insteccatelo con lardo

tagliato a filetto condito di sale, pepe, poco aglio trito,
e drogheria, tridate una cipolla e fatela tostare con un
pezzo di butirro e poca grassa di manzo, indi infarinate
il pezzo di manzo, unitelo alla ripolla, lasciategli pren-
dere colore rivoltandolo più volte, bagnatelo con un
mezzo di vino rosso vecchio, lasciatelo confinare, e ba-
gnatelo con buon brodo, mettetevi una fogliò di lauro,
poco basilico, poco maggiorana, e fate cuocere il lutto
lentamente per sei ore, sgrassatelo, e servitelo col suo
fondo dopo d’ averlo fatto passare al sedaccio, e se vi
piace guarnitelo di pomi di terra, o verze confinate od
altro a piacere.

Manzo alla Sinagoga.
8. Prendete quattro libbre di manzo, insteccatelo di

lardo, ponetelo in una marmitta di rame con due piote
d'acqua, ed una di vino bianco, poco sale, due foglie
al p>ù di lauro, poca scorza di limone, poca erba di
menta, poco aglio tridato fino, fate il tutto cuocere leu-
tamenle ma non troppo, levatelo dalla marmitta, met-
tetelo allo spiede, e bagnatelo con metà olio e metà bu-
tirro nella leccarda, fatelo girare a fuoco allegro, affine
si ristringa, c prenda del tostato, levatelo dallo spiede,
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mettetelo a mijoUc in buoni sostanza lasciandoglielo per
ben due ore c servitelo colla medesima. La detta so-
stanza sarà un terzo di coulì, un terzo di aglasse, ed
un terzo di brodo di sugo il tutto confinato.

Filetto di Marno alla Corone.
9 Disossate c pulite dalli muscoli un filetto di manzo,

battetelo, msteccatclo con lardo grosso e poro giambone
conditelo di sale, pepe, poca drogheria, cuocetelo in
una brasura al vino ristretto ( veg. il cap. io  n.  2 ) ,
bagnatelo con sugo e sgrassatura di coulì od altra so-
stanza, lasciatelo cuocere tre ore per lo meno, levatelo
al momento e servitelo versandovi sopra una salsa alla
carone  come  al  cap.  ir)  11  1 1 .

Coste all'Inglese.
10. Prendete una costa grassa di manzo, battetela

bene, riducetela ad una cotelelta, ponetevi sale spolve-
rizzato, poco pepe, fatelo cuocere alla graticola con fuoco
allegro,  curate  bene  die  non  passi  la  cottura  d’ un  quarto
d'ora,  indi  prendete  un  bicchiere  di  sugo  con  un  poco
coulì, ed un cucchiaie d’ aglasse, fate il tutto bollire,
versatelo sopra il manzo c servitelo.

Costa alla Svizzera.
1 1. Prendete una costa grassa di manzo, battetela bene

marinatela con olio fino, sale, pepe, poche erbe aroma-
tiche, mettetela alla graticola a cuocere a fuoco lento,
a mezza coltura fate una salsa di erbe aromatiche, pre-
semolo, poco scialò, poco maggiorana, poco basilico,
poco aglio, aceto, sale e pepe, poco couli e poco sugo
e  fate  il  tutto  confinare,  indi  ponetevi  il  manzo  e  la-
sciatelo bollire alla bornice per tre ore, sgrassatelo un
poco, e al momento di servire fategli una spremuta di
limone.

Coste alle Trijote.
12 . Allestite una costa di manzo, battetela, mettetela

allo spiedo a cuoccie, bagnatela con metà olio e Lutirro
e salatela un poco. Allestite una salsa composta di poco
presemolo, poco scialò e un pezzetto di butirro, fate il
tutto tostare indi mettetegli once sei di trillole tagliate
a fettine, c bagnatele con un poco coulì c poco sugo,
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unitevi il manzo, tutelo confinare adagio e curale clic
non si attacchi alla cassarola, metteteci una cotica di
lardo, sgrassatela, e servitela con la sua salsa passata
al sedaccio.

Lìngua di manzo salala alla Svizzera.
12 . a) Prendete  una  lingua  stata  in  sale,  e  la  farete

cuocere per ore quattro m acqua con un boqué di ver*
dura: con questa salsa, si prende poco cipolla Iridata
fina, e un pezzo butirro e un cucchiaie di farina semola,
il lutto si farà prendere colore, e li unirete due inchiode
tridate fine e once quattro caperi, il tuttu insieme, e
bagnate con un mezzo di vino bianco, poco sale e pepe,
e sugo d'un limone, montate la lingua sul piatto, e
pelata, gli versarete sopra al momento la detta salsa
e servitela.

Coda di manzo alla Giardiniera.
13. Tagliate la coda a pezzi, imbianchitela inacqua

bollente per un’ ora, levatela dall’acqua, e fatela cuocere
m una brasura semplice (cap. 22 11. 3), allestite delle
carotte, rape e diversi fondi di sederi, ed intagliatele,,
imbianchitele in acqua salata, e prendete delle bocchette
di  gambusio  0  verze,  fate  il  tutto  cuocere  in  una  bra-
sura. Cotte le verdure mettetele su di un piatto, po-
nendovi nel mezzo la detta coda, abbiate pronta una
salsa di metà couli, poco di sugo e poco di aglasse ,
fatela bollire, e versatela sopra la coda e la verdura,
e servitela.

Tetta d i marno e oc d io alla Svizzera.
i4- Prendete la testa di manzo, ossia la ganazzina

od anche l’ occhino di vitello, imbianchiteli in due acque
onde perdano il sangue, fateli cuocere in brodo liscio,
curate che non passino la loro cottura, levateli dal bro-
do. ed allestite un’ asciò composto di poco butirro,
poco giambone, poco prescindo, un poco scialò, fate
tostare qursii ingredienti, indi bagnatelo con vino bian-
co, e fate che il tutto si confina, rimettete un poco
couli, e poco di sugo, mettete la testa di manzo o
P occhino, tenetelo al dolce fuoco per mezz’ ora circa,
avendo avvertenza che non s’ attacchi alla cassarola* e
servitelo con una spremuta di limone.
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Manzo alla Scarlatta.

15. Prendete un pezzo di manzo di quattro libbre
circa clic sia però la fetta di mezzo, maneggiatelo bene
con tutta forza unendovi erbe aromatiche di varie sorta,
e verdure di sellerò, carottole, cipolle, oncie due di
salnitro, e drogheria, insteccatelo di lardo, mettetelo
in infusione con le dette erbe, e lasciatelo otto giorni,
se sarà il’ inverno, e cinque se in estate, e turatelo in
un recipiente con molto sale, al termine degli indicati
giorni levatelo dal recipiente, e lavatelo in sei acque,
indi legatelo in un panno, fatelo cuocere per cinque
ore in un recipiente grande con acqua pura, cd un
boccale di vino bianco; cotto levatelo dal panno, in-
cartatelo e mettetelo allo spiedo, bagnatelo con olio,
butirro  e  spirito  di  vino,  avendo  la  massima  cura  che
lo spirito non prenda fuoco. Quando la carta è colo-
rila levatelo dallo spiedo, lasciatelo venir freddo e le-
vategli li carta, montatelo sopra una salvietta e guar-
nitelo di fiori se è di estate, se è d'altra stagione il
cuoco penserà a far la guarnizione di verdura e fiori.

Punta di petto di vitello a ragoul melce.
16. Prendete una bella punta di petto di vitello, para-

tela e disossatela, abbiate cura di non romperla, mettetela
e  lasciatela  per  due  o  più  ore  nell’  acqua  fresca,  poi  le-
vatela ed asciugatela con una salvietta, fate un buco nel
mezzo di essa punta di petto eJ empitela con questo
ragout composto di due piccioni che avrete ben puliti,
disossati o tagliati a dadi, di once t4 di lacelto pulito
e sbianchilo, taglialo a dadi, di mezza libbra di triffole
nere, pulite e tagliate a dadi, il tutto condito con sale,
pepe c noce moscata, empite la punta di petto, cucite
ove è il buco, copritela tutta con fette di lardo e fette
di limone, che gli avretz levata tutta la corteccia, indi
involgetela in una salvietta e legatela bene. Apparec-
chiate una cassarola o stufatojo nel quale vi farete un
letto con poco butirro, un poco di grassa, cipolle, sel-
leri e carotte tagliate a fette, coprite questo letto con
verdura, fettine di lardo, e fettine di giambone e sopra
a questo letto mettete la punta di petto, fatela un poco
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gratinare o tostai« a fuoco lento, sbrucatela con*un
bicchiere di vino bianco, lasciatelo consumare un poco,
e bagnatelo con un poro brodo di manzo, turate bene
il recipiente, mettetela al fuoco e lasciatela cuocere per
circa due ore a lento fuoco; colta lasciatela venir fredda
nella sua cottura, indi levatela, e montate la punta di
petto sopra un p<alto con sotto una salvietta, guarnì*
tela  con  una  bella  gelatina  color  d’  oro,  o  anche  con
fiori verdi cd artefatti, e se è d' autunno potrete ser-
vire montato di butirro a vostro piacere.

Puniti d i petto di vitello a lesso.
17 . Disossate la punta di petto, tagliate la piccola

pelle delle coste, levate le ossa, c per tre ore lascia-
tela nell’ acqua fresca affinihè perda il sangue, imbian-
chitela nell’ acqua o brodo, untatela di butirro, asciu-
gatela con panno, fatela cuocere nel brodo di manzo,
schiumatela, non lasciatela cuocere più di due ore, ser-
vitela liscia con sopra poco sale spolverizzato o con qual-
che guarnizione di verdura, 0 con salse, come quella
di sostanza, o di povero uomo, 0 piccante o gremolata.

Potrete far cuocere la punta di petto alla brasura
semplice come al cap. 2 2 , n. 3 clic riuscirà buona, e
servitela come sopra.

rutila di petto di vitello falsila.
18. Prendete una punta di petto di vitello nel modo

sopra  indicalo  al  n.  16 ,  fate  un  pieno  o  verde,  o  di
Calia  canef  od  altra  falsa  delicata  a  piacere,  empite  la
punta di petto, cucitela e mettetela a cuocere nel brodo
0 nella brasura, state attenti che non passi la cottura;
e cotta montatela sul piatto, guarnitela con una buona
salsa a piacere, e presentatela con pane tostato al butirro-

Punta di petto di vitello glassata.
19. Pulite la punta di petto nel modo stesso con.e

trovate prescritto al 11. iti, fatela cuocere alla brasura
clic è indicata al cap. 22, ri. 1, 2, 0 come vi aggrada,
cotta prendete parte della sua braiura, ristringetela, e
ghiacciatela, montatela sopra d’ un piatto, e guarniti la
con una delle guarnizioni indicate nel cap. 20, o con
salsa a piacere come al cap. 19
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Testa di vitello alla Jìaccoco.

90. Prendete una testa ili vitello piccola, levategli i
peli, disossate il cranio, pelate la lingua, e lasciatela
per due ore nell’ acqua fresca, poi asciugatela bene con
una salvietta, abbiate pronta una falsa di lettina e la*
celti, come trovasi al cap. 2 1 , n, 4. unite a questa fal-
sa once sei di fegato di vitello raspato, quattro trilFole
tridate, e poco prrsemolo fino, componete il tutto, c
con questo composto empite la testa; cucitela con spa-
go, copritela con fette di lardo e fette di limone, al
quale gli levarelc tutta la scorza, involgetela in una sal-
vietta, fatela cuocere nella brasura semplice detta alla
milanese (c3p. 22, n.3), lasciatela Cuocere due ore e mezzi
circa, levatela dalla sua coltura, lasciatela colare, indi
toglietele la salvietta, il lardo ed il limone, sbrigliatela,
e montatela sul piatto; versate sopra una salsa di so-
stanza od acida c ben glassata, guarnitela di cipolline
od olive falsile o di creste in sostanza o crostoni di pa-
sta sfogliala o di pane fritto al butirro e servitela.

Testa di vitello alla francese.
21 . Pulite una testi di vitello come sopra al n. 20,

asciugatela, prnntale un ragott>no composto di laccetli,
trilìole, «pongiole e palati, coll» il tutto in brasura, piglia-
te un poco salsa tourné, mute tutto con un liaison di quat-
tro rossi J'uova e sugo di mezzo limone e poco prcsemolo,
empite con questo ragò la delta testa di vitello, cucitela,
copritela con fette di lardo e fette di limone a cui gli avre-
te levata la corteccia, rivolgetela in una salvietta, mette-
tela a cuocere nella brasura alla moscovita (vcg. il cap. 22,
n. (i) lasciatela cuocere per più di due ore, cotta leva-
tela dalla sua cottura, c questa passatela al sedaccio,
sgrassatela e ristringetela al punto di salsa, mettete la
testa sul piatto c versatole sopra la detta salsa unen-
dole oucie tre ili caperi, e servitela con crostini di pa-
ne fritti al butirro.

Testa d i vitello alla brasura.
22. Prendete una testa intera di vitello 0 qualunque al-

tra parte che sia col suo pelo, e pulitela nel modo se-
guente; cioè poneteli, in una cassarola grande con molta
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acqua, mettetela al fornello con gran fuoco acceso, voi*
fatela continuamente nino che la mano può resistere al
calore dell’ acqua, quando il vitello lascia il pelo, leva*
tela dall’ acqua, pulitela con un coltello e dopo abbrusto-
litela in modo che sia candida, indi copritela con fette
di lardo, e fette di limone alle quali avrete levata la
corteccia, involgetela in una salvietta, e mettetela a cuo-
cere in brodo alla ristretta, ossia alla brasura semplice,
curate che non passi la cottura, che dovrà essere per
due e più ore, levatela dalla salvietta, mettetela sul piat-
to, e versale sopra una salsa alla peverada 0 alla sici-
liana o con gremolata tanto calda come fredda ( veg.
cap. tq, ai numeri indicati).

Lessi di Polleria.
a 3. I lessi di polleria consistono in capponi, 0 polli,

e galline, ossia pollanchette, pollastri, anitre domesti-
che, piccioni, galline faraone ed altre di questa qualità.

Modo dì allestire la polleria.
a/j. Prima di tutto dovete usare la massima cura che

la polleria qualunque sia deve essere ben pulita, e netta
di penne, flambatela c votatela dalla parte del collo,
tagliatele la cima delle ali, levatele il carcasso, indi la-
vatela e bridatela con spago in modo che il petto ri-
manga tondo, voltategli le zampe indietro, o al di den-
tro, imbianchitela nel brodo bollente per quindici minuti,
asciugatela con una salvietta, untatela coi) butirro e fate
passar sopra uà poco di sugo di limone, asciugateli e
fateli cuocere con un pezzo di manzo. Il cappone ed
altro pollo lo servirete con guarnizione a piacere, o con
salsa 0 sostanza, 0 salse sride, 0 di anchioda, 0 di ca*
peri (veg. il cap. 19).

Vi servirete del brodo tanto per le zuppe, come per
qualunque altra minestra.

Come H manto a lesso si riduce a stufato.
a 5. Prendete una cassarola mezzana, métteteci dentro

una cipolla, poco sellerò, poche carotte, il tutto tagliate
a fette, unitevi once Ire di butirro ed once tre di giam-
bone tagliato minalo, poca grassa di vitello, fate il tutto
tostare, indi mettetevi entro mezzo cucchiajo di faiina
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di semola e mezzo bicchiere di vino rosso lasciate con*
fìnare un poco, unite un poco di sugo o brodo, o dei
fondo di sostanza o di arrosto, od altre sostanze, fate il
tutto bollire insieme, mettete una fi-tta di lardo e sopra
di questo ponete il manzo già cotto a lesso legato af-
fine non si rompi, lasciatelo confinare per ore due a
lento fuoco, al momento di servirlo in tavola versateci
sopra il suo fondo sgrassato e passato al sedaccio.

Culatta di bue albi Zingara.
at>. Pigliate un pezzo di culatta non meno di cinque

o sei libbre, disossatela e fisellalcla di lardo grosso,
sale, spezieria, indi prendete un' oncia e mezza di sai-
nitro e strofinatelo, si mette il manzo in un recipiente con
un'oncia di ginebro maccalo, foglie di lauro, poco timo
e basilico ed una mezza libbra di sale, coprite il vaso,
lasciatelo per var| giorni, dopo quattro o più giorni, le-
vatelo e lavatelo nell’ acqua fresca e poi calda, coprile
il di sopra del manzo di lardo a fette e legatelo in una
salvietta , fatelo cuocere a lento fuoco per cinque ore,
con tre boccali di vino rosso, una pinta d’ acqua, tre
cipolle steccate di garofani, un capo d’ aglio franto, un
mazzetto gueroito, foglie di lauro, basilico, timo, un
quarto di noce moscata, cotto levatelo dal fuoco e lascia-
telo raQredare nella sua cottura.

Marno alla Gendarme.
37. Piccate di grosso lardo dei pezzi di manzo, Iri-

date un’ascia di presemolo, cipollette, aglio e funghi,
fatelo stramortire al fuoco con poco butirro e un cuc-
chiajo d’ olio, unite il suddetto manzo, bagnatelo con
una bottiglia di vino bianco e a metà cottura mettetevi
un bicchierino di acquavita, ossia mezza zaina, cotto c
ristretto servitelo caldo con sgrassare la sua salsa.

CAPITOLO QUARTO.
DELLA POLLERIA IH GEHERALE.

A ffinchè la polleria sia di un buon gusto conviene
che sia ingrassata con risina, pomi di terra bolliti in-
sieme in una pentola con foglie di verze, lasciate venir
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fredda : con questo nutrimento la polleria riescirà bianca
e grassa Ji grato odore e non saprà d’ immondizie nè
di vermi giacché questi lasciano un odor cattivo, gua-
stano i brodi e le brasure. Ritenete che la cottura del
cappone quando c giovane è di circa un’ ora.

Cappotte a lesso sema brodo.
Pulite e untate di butirro i capponi, poi prendete delle

fette di lardo, presciutto, presemelo e una carta ben im-
burrata, involgete i capponi, metteteli allo spiedo e non
tralasciate mai di bagnarli. Al momento di servali si
disbardano c si servono con poca sostanza.

Pollastri alla Socrate.
t. Pulite i pollastri e flambateli, vuotateli dalla parte

del collo, lavateli ed asciugateli; prontate una delle false
che  veJete  nel  cap.  21  dal  n.  t  al  1 4  come  più  vi  piace;
potrete empirli con il ragotlino, che è indicato al cap. 3
n. at , die vi siete servito per empire le teste di vi-
tello, bridatrli e fateli cuocere nella brasura alia sem-
plice, osservate la sua coltura la quale non è meno di
due ore, cotti sbridateli, montateli sul piatto e forniteli
con creste o triilole, od altro a vostro piacere.

In questa maniera si potranno pure allestire i cap-
poni, le anitre e i pollini.

Pollastri alla Iìuccocò.
se. Disossate due pollastri, tagliateli in quarto, bat-

teteli un poco, instaccbettate la parte eli e resta al di
fuori con minuto lardo, mettete nei delti quarti di pol-
lastri un poco di falsa a cau< f, che è indicata al cap 21
11. 1 , cuciteli con reffe, infarinateli e metteteli a cuo-
cere mila Inasura al vino come al cap. 22, n 2 , lasciate
asciugare il vino, bagnateli con poca sostanza e poco
sugo, fateli cuocere lentamente con fuoco sopra c fuoco
sotto, colti levate la loro sostanza, sgrassatela, passatela
al sedacelo e se vedete clic sia necessario ristringetela;
montate le granate sul piatto, glassateli con aglasse e
sotto mettete la salsa , e serviteli con crostoni di sfo-
gliata 0 di pane.

Pollastri alla Itussa.
3. Telate due pollastri, flambateli, voltateli e lava-
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(eli, asciugateli con una salvietta, monlateli alia pivio-
ncsca con le zampe rivolte sotto le coscie, tagliateli per
metà, rivolgeteli in una salvietta, batteteli e fate in
modo che restino piatti,* levateli dalla salvietta, infa*
rinateli, prendete una tortiera alla di sponda, metteteci
poco butirro, poca grassa, una rapatura di lardo, due
cucthiaj d’ olio fino, un poco d’ erbe aromatiche, una
foglia di lauro, poca corteccia d'arancio, due cipolle,
una carotta e una pianta di sellerò, tagliate il tutto a
fette, coprite questo letto con fette di giambone, mette-
teci sopra i pollastri infarinati, fateli gratinare al for-
nello ardente e sbruffateli con un bicchiere d’ aceto
forte, lasciateli asciugare al fuoco ardente, bagnateli con
buon sugo sino a galla de’ pollastri, copriteli con carta,
fateli cuocere lentamente per più d’ un’ ora; cotti, le-
vate il suo fondo, sgrassatelo e passatelo al sedaccio ,
ristringendolo al punto di salsa , unitevi un poco di
coulì, montate i pollastri sul piatto, versateli sopra la
detta salsa, serviteli con crostoni di pane fritto al bu-
tirro , 0 sfogliata.

Pollastri alle Triffole.
4� Pulite ed allestite uno o due pollastri, prendete li

suo fegato, (ridatelo coll’ unirvi una rapatura di lardo,
poco butirro, poco sale, poco pepe, poco moscai?, o dro-
gheria fina, Iridale fino due triffole, unite il tutto assieme
e con questo empite il pollastro bridatelo e fatelo cuo-
cere iti una hrasura alla predouilltl (cap. aa, n- i), leva-
telo dal suo fondo, montatelo sopra di un piatto c ser-
vitelo con delie ulive fatte di triffole, e cotte nella me-
desima sostanza, sgrassatela, passatela al sedaccio e
versate la detta sostanza sopra il pollastro.

Pollastro alle Papabile.
5. Pulite il pollastro, montatele alia pivionesca colle

zampe rivolte all’ indietro, o al di fuori, oppure rivolte
nella manica; lisciatelo nelle estremità delle coscie ob-
bligate al taiuborino, formatelo, dando al petto una
forma piuttosto rotonda , fatelo cuocere nella brasura
semplice (cap. aa, n. 3) , preparate dei fidellini fatti
con rossi d’ uova c farina di semola e poco sale, fateli
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cuocere  in  brodo,  accomodateli  con  butirro  purgato  o
tostato e formaggio, unendovi buon fondo di sostanza.
Tagliate il pollastro in mezzo, fatelo confinare con buona
sostanza, montate i fidelini sopra d’ un piatto, met-
tendovi sopra il pollastro, versate sopra un poco di detta
sostanza e servitelo con crostoni di pane o sfogliata.

Pollastro alla Perla .
6. Pulite e disossate un pollastro, lasciategli le zampe,

quali servano per dargli la grazia quando si briderà, al-
lestite un’ asciò in una cassarola con poco butirro, poco
presemolo, poche erbe aromatiche Iridate, fatele passare
al fornello, pulite, e tagliate a piccoli dadi delle triffole e
funghi, uniteli all’ asciò con sale e pepe, imbianchite un
lacetto e tagliatelo a dadi, unite il tutto assieme, empite
il pollastro col ragnltmo, cucitelo con reffe e Iridatelo
dandogli la sua grazia, fatelo cuocere nella brasura del
vino(eap. aa , n. a ), rosatelo con vino forestiere c poco
couli, fatelo cuocere perii tempo d’ un’ ora e mezza, le-
vate il pollastro e sgrassale il fondo, passatelo al sedac-
elo, e versatelo sopra il pollastro.

Pollastro alle Ceneri.
7. Preparate un'asciò in una cassarola, composto di

poco scialò, poco presemolo, ed erbe aromatiche, unite
un pezzetto di butirro, fatelo passare al fornello con po-
chi funghi Iridati, prendete un pollastro, fate passare le
zampe al di dentro, tagliatelo nel mezzo, batt-telo un
poco, ponetelo nel detto asciò, fatelo passare a lento
fuoco: bagnatelo con poco sugo, cotto fate ristringere la
salsa a fuoco ardente , ed untate di butirro una carta
reale prendete la metà del pollastro, incartatelo con metà
del foglio della carta e Pallia pietà con il rimanente del
foglio unendo per cadauna metà il suo asciò, piegate il
foglio ad uso papigliottc e ponetele in una fortiera, o
forno di campagna, • granicola; in qualunque moJo fa-
telo passare alla bornice, quando la caria ha preso il
colore, levatelo e spogliatelo dalla carta, montatelo so-
pra di un piatto, versategli sopra una salsa di sostanza
con poche triffolc tagliate a fette e servitelo con una
spremuta di mezzo limone e crostonateli.
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Pollastri alla Delfina ossia al in cassi.

8. Pulite due pollastri e tagliateli in quarto, poneteli
in una cassarola con un pezzetto di butirro, fatelo stra-
mortire ai fuoco, mischiandolo, unitevi un mezzo cuc-
chi lo di farina di semola, bagnatelo con brodo buono
liscio che stia a galla del pollastro, unitegli una cipolla
intiera insteccata di due garofani, fate il lutto cuocere
al fuoco lento, cotti levate la cipolla, sgrassate il tutto,
al momento di servirlo legatelo con un liaison di Ire rossi
d1 uova, sugo di mezzo limone e poco presemolo, abbiate
cura di farlo saltare, o mescolarlo in tempo che bolli—
sce,  alfine  non  si  granisca,  versatelo  sul  piatto  e  ser-
vitelo con crostini.

Pollastri alla Brunetta.
9. Pulite un pollastro, bridatelo in modo che resti il

petto tondo, imbianchitelo in brodo per sette minuti al
più , levatelo e asciugatelo con un panno, untatelo di
butirro acciò resti bianco, indi asciugatelo di nuovo, pic-
cate il petto di lardo minuto e fate che il lardo pene-
tri bene nel petto e tagliate questa piccatura a filo del
petto, senza guastarlo, fatelo euocere in una brasura al
vino (cap. i l  n. 2), cotto levatelo dalla cottura, sgras-
sate il fondo, passatelo al sedaccio e ristringetelo al
punto di salsa, versatelo sopra il pollastro con una
spremuta di mezzo limone, poco presemolo trito (ino e
servitelo con crostoni.

Pollastri al Pagò.
10. Pulite, disossate un pollastro lasciategli le zampe,

allestite uu ragottino con pochi funghi, granelli di pol-
lastri, poco filone di manzo, passate un’ ascié di poco
butirro, poce scialò e poco presemolo trito, unite il tutto
e fatelo passare al fuoco, con questo ragù empite il pol-
lastro tanto intiero come tagliato in quattro, cucitelo e
fatelo cuocere nella brasura semplice (cap. a i n. 3), le-
vate il pollastro dalla sua brasura e tagliategli la lega-
tura, montatelo sopra d’ un piatto ed allestite una salsa
alla poleta (cap. ig n. 10) e versate sopra al detto
pollastro, e servitelo con crostini.
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Pollastro al Cavaliere.

1 1 .  Fate  una  falsa  di  polleria  (cip.  a i  n. 3) c pren-
dete un pollastro pulito, empitelo di questa falsa cucitelo
con reffe e brillatelo, marinatelo con poco sale, pepe ed er-
be aromatiche Iridale, fatelo cuocere nella brasura a pre-
douillet (cap. 22 n. 1), cotto levate il pollastro, sgras-
sate il fondo, ristringetelo al punto di salsa e versatelo
sopra al pollastro montato sopra d ’un piatto e servito-
lo  con  crostoni.

Pollastro alla Monarca.
12. Pulite, disossale un pollastro lasciandogli le zampe,

allestite una falsa di piccioni (cap. 21 n. i 3)econ que-
sta falsa riempite il detto pollastro,fucililo con refi'*-, bri-
datelo in modo clic il petto resti fuori, piccate il petto
di minuto lardo, fatelo cuocere in una sostanza, 0 bra-
sura del vmo (cap. 22 n. 2) bagnandolo con poco sugo e
poco coulì, con fuoco sotto e sopra, levatelo dalla sua
cottura, sgrassate la salsa 0 cottura, passatela al sedac-
elo, ristringetela se abbisogna e versatela sopra al pol-
lastro montalo sopra il piatto, glassate ili aglasse fin-
lardadura, giungetevi una qualche guarnizione a piacere
c servitela con crostini.

A le di Pollino ed anche di Cappone o Pollastri
alla Pezzo sa.

1 3. Pulitele ali, tiratele in fricassé alla salsa che più
si aggrada tra la salsa a tourne, 0 all'inglese, 0 alla
povelé, cotte che siano in una di queste salse sgrassa-
tele, ponete pochi capen e funghi Iridati, prontate un
liaison di due 0 tre rossi d'uova, sugo di mezzo limone,
poco presemolo tagliato minuto e mescolate con svel-
tezza, perdio non graniscano, versatele sopra d’ un piat-
to e servitele con crostoni.

Pollastri alla Stuarda.
14. Pulite due pollastri, tagliateli in quarti, sbianchi-

teli un poco, metteteli in una cassarola con un pezzo di
butirro, un mazzetto d’ erbe aromatiche, una cipolla istec-
cala con quattro garofani, una fetta di giambone c delle
spongiolc pulite dalla terra, fate il tutto stramortire al
fuoco, sbruffate con poco di farina c mischiale il tutto
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con un cucchiaio di legno, bagnateli con un bicchiere Ji
vino di Sciampagna, od altro vino forestiere, lasciateli
cuocere lentamente, e se è necessario metteteci un bic-
chiere  di  sugo:  cotti  sgrassateli  e  levate  U  cipolla,  il
mazzetto d'erbe ed il giambone; unite un poco coulì o so-
stanza e serviteli con crostoni a piacere.

Pollastri alla Pucelle.
>5. Prendete due pollastri, puliteli ed empiteli con un

ragottiuo a piacere, brillateli, metteteli allo spiede, in-
volgeteli in una carta unta di butirro o di olio, bagna-
teli con butirro; cotti montateli sopra d’ un piatto e
versatevi sopra una salsa a tourne come al cap. 19 n. 7,
0 salsa alla peverada come al suddetto cap. 19 11. l i .

Pollastri alC Eminenza.
16. Pulite due pollastri e tagliateli per metà, fateli

sbianchire ed asciugateli, indi metteteli in una cassa-
rola con un pezzo di butirro maneggiato con poco di
farina, una fetta di lardo ed una di giambone, un maz-
zetto d’ erbe aromatiche, unitegli un bicchiere di vino di
Sciampagna o altro vino forestiero, consumato questo
mettete altrettanto brodo bianco, una cipolla istacchcttala
con quattro garofani, fate il tutto cuocere a lento fuoco,
cotti sgrassateli, levate i pollastri dalla sua salsa, met-
teteli sul piatto, versategli sopra la salsa con una spre-
muta di mezzo limone e serviteli con crostoni a piacere.

Pollastri alla Laudona.
17. Pulite due pollastri, fateli cuocere come i polla-

stri alle ceneri (n. 7 di questo cap.), metteteli sul piatto
e versategli sopra la seguente salsa composta d’ un pu-
gno di prescmolo imbianchito e pestato bene al mor-
ta jo, messo in una cassarola con un pezzo di butirro,
passato al fornello per un quarto d'ora meschiandolo sem-
pre, indi passato al sedaccio mettendoci un bicchiere di
buona sostanza e tanto come una noce di butirro maneg-
giato con poca farina , unito il tutto in una cassarola
con poco sale, pepe e poca noce moscata messa al fornello.

Pollastro Sauté.
18. Pulite e tagliale a quarti 0 a piccoli quarti un pol-

lastro 0 due, allestite un'ascic di poco pressinolo, poco
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.scialò, una rapatura di lardo coti u i i pezzo di b u t ir r o ,
fatelo un poco tostare, indi unite il pollastro o pollastri,
fatelo saliate, bagnatelo con metà sugo, metà sostanza o
coulì che sia a galla del pollastro, lasciatelo cuocere a
fuoco lento^cotto sgrassatelo c servitelo col suo fondo Po.
Irete anche guarnirlo di pane tagliato a corini tostati al bu-
tirro, montando sopra il piatto uno dei pezzetti di pollastro
con un corino di detto pane sino a che avrete compito il
circolo del piatto, versandovi sopra la sua salsa con un po-
co di altra sostanza e servitelo con crostoni.

Pollastri col pieno di noce colle Las agno le.
19. Pulii e un pollastro, empitelo di pieno di noce(cap. 21

n. 8), cucitelo con rrffe e bridate il pollastro, fatelo cuocere
in broJo ristretto, indi fate cuocere in mezza libbra di la-
sagne, cotte accomodatele con butiiro, formaggio 0 buona
sostanza, versateli sopra d'un piatto e ponetegli in mezzo
il pullastro, slegate, servi telo con eros toni, 0 bordo di pasta.

Pollastro alPImperiale.
ao Pulite un pollastro, montatelo col petto tondo, pic-

catelo con lardo, fatelo cuocere nella brasura semplice
con fuoco sotto e sopra, apparecchiate quattro gamberi
grossi, fateli cuocere in un poco di brasura, fate pure
cuocere separate quattro Inficile intiere con una dozzi-
na di creste imbianchite, quattro foghe di carotte lavorate,
fatele cuocere nella brasura e come pure fate cuocere se-
parati quattro fanghini, allestite il tutto, montatelo sopra
d' un piallo in buon ordine e di bell'ornamento, pone-
tegli sopra il pollastro, versategli ottima sostanza, indi
glassate il tutto con aglasse fatelo con pulitezza acciò si
possa servire caldo, e servitelo con crostoni a piacere.

Pollastn all’ Inglese.
2 1 . Prendete il fegatod’ un pollastro, una rapatura di

lardo e un poco di butirro, Iridateli insieme con poca
scorza di limone, poco sale e poco pepe, incorporate il
tutto, indi empite il pollastro, brillatelo ccn buona gra-
z<a, copritelo di fette di lardo e fettine di limone senza
scoiza, incartatelo con un foglio unto di butirro, mettetelo
a cuocere a metà coltura allo spiede, bagnatelo con bu-
tirro, levatelo dalla carta e proseguite a farlo cuocere
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31lo spiedo. Allestite una salsa alle bunoliette o all'in-
glese (cap. i() n. 1 3), levate il pollastro Jallo spiede, bri-
llatelo e montatelo sopra d’ un piatto, versategli sopra la
detta salsa e servitelo con crostoni a piacere.

Pollastri alla Slanchenberg.
22. Pulite due pollastri, tagliateli per metà ed acco-

modategli le gambe alla pivionesca, fateti cuocere nella
brasura del vino (cap. 22 n. 2), coprendoli con un'anima
di cassarola e sopra un peso acciò restino piatti, cuci-
nateli a lento fuoco, prendete una cassarola con poco
butirro, erbe aromatiche, fatele passare al fornello e
bagnatele con la brasura suddetta sgrassata, giusta di
sale, unitevi poco noce moscata, montate i pollastri so-
pra d’ un piatto e versate sopra la della salsa, e ser-
vitelo con crostoni di sfogliata.

Pollastro alla Sultana.
23. Fate cuocere un pollastro nella brasura di vino

(cap. 22 n. 2), apparecchiate una guarnizione composta
di otto cipolle pulite e code, glassate otto triffole pu-
lite e tagliate a dadi, varj fegati di pollastri imbianchiti
in acqua bollente: prendete una cassarola e ponete uu
poco di butirro e una rapatura di laido, poco scialo,
poco presemelo trìJato, fatelo tostare un poco, unendovi
fioco cuuii, ponete dentro l'apparecchiata guarnizione,
fjte il tutto cuocere al dolce fuoco, montate il pollastro so-
pra d’un piatto, guarnitelo con le dette cipolle, versate
sopra il ragottino e servitelo con crostoni a piacere.

Pollastro alla Pestale.
24. Pulite due pollastri, falsiteli colla falsa composta

di poco fettina cotta nel brodo ed un lacelto imbian-
chito quasi cotto, pestateli al m rtajo con una mollica
di pane inzuppata nella pannera 0 latte, poco sale, pepe e
noce moscata, poco formaggio trito ed una triffola, pe-
state il tutto, legatela con quattro rossi d'uova, levate
dal raortafo, passatela al scdaccio ed empite i detti pol-
lastri, cuciteli con riffe, brillateli dandogli bella grazia,
fateli cuocere nelle brasura semplice (cap. 22 n. 3); que-
sta brasura, invece di bagnarla con brodo, bagnatela con
latte in modo che copra i pollastri: cotti, levateli dalla
brasura, sgrassatela e passatela al sedaecio, lasciatela

Cuoco Mil. 3
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risimigere al tito<u ardente r fraliatilo conservate i j»d-
Ijslri al calilo mila ile ita sgrassatura; ristretta die sia al
putito di salsa, montale il pollastro sopra d’ un piatto e
versatela sopra c servitela con crostoni di sfogliata.

Pollastro alta Moscovita.
i 5 . Mettete un poco di butirro in una cassarola, alle*

stite un’ ascié di poco acciughe, poco prestinolo, poco
scialò c poche erbe aromatiche, fate sostare al fornello,
unitegli un pollastro o due tagliato a quarti, fatelo tra-
mortire, rosatelo con vino bianco bollente, lasciatelo asciu-
gare un poco, unitegli un poco Codi, fatelo cuocere al
dolce fuoco, sgrassatelo e versatelo sopra di un piatto
colla sua salsa c servitelo con crostoni a piacere.

Colelette di Pollastro alla Sinagoga.
26. Date bella grazia ai petti de’ pollastri, fateli cuo-

cere m ura brasura alla prcdouillet (cap. 22 n. 1), fate
cuoceresti uova alla spagnuola (cap. 25 art. 5 n. 18), come
pure fate cuocere sei grossi gamberi interi, mettete so-
pra un piatto le uova, 1 gamberi e le côtelette bene ac-
comodate,  versatevi  sopra  una  salsa  di  pomi  d'oro  fatta
in questo modo: prendete sei pomi d'oro, poco sellerò,
poco timo, una foglia d’ alloro, una fetta di giambone e
un pezzetto di butirro, fate il tutto passare al fornello,
unendovi un poco di buonasostanza ed un poco di aglasse
o coulì con poco sale e poco pepe c passate il tutto al
sedaccio, versatelo sopra il detto apparecchio e servi-
tele con crostoni a piacere.

Côtelette di Pollastro alla Rococò.
27. Prontate le côtelette di pollastro, piccatele di lardo

minuto, fatele cuocere nella brasura al vino (cap. 22 11. 2)
unendo alla detta brasura del buon sugo, mettetele sopra
una carta unta di butirro, fatele cuocere con fuoco sotto
e sopra, levate le cotelette dalla brasura, montatele so-
pra d'un piatto e glassatele,guarnitele con granelli di pol-
lastri cotti in sostanza, servitele con crostoni a piacere.

Sutté de’ Petti di Pollastri ossia Turbanti.
28. Prendete i petti dei pollastri lasciando attaccato

l’ osso dell'ala piccateli di lardo minuto c profilate una
falsa di godivò (cap. 21 n. 1), untate di butirro un bo-
netto liscio di rame, copritelo di fette sottili di lardo,
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coprite ijinsto lardo con gradiscila di niajalr, o rete di
vitello, mettete le cotrlrtte in lardate in gnu al bonetto,
untatele di uova sbattuto, unitevi la sudJetta falsa in-
torno  e  nel  mezzo  ponete  un  ragottmo  di  lacetti,  o  di
piccioni, copritelo con poco falsa e mettetegli delle fet-
tine di lardo. Il lutto fate cuocere alla turnice con fuoco
sotto e sopra, ma riuscirà meglio facendolo cuocere al
forno temperalo, lasciatelo cuocere per un’ora e mezza
circa, levatelo dal bonetto, ponetelo sopra (l'un coper-
cliio, levategli il lardo e gradiscila, montatelo sopra d’un
piatto, glassatelo in giro, servitelo con crostoni e buona
sostanza o buon fondo.

Culclelle alla Duchessa.
2f). Battete le cotolette di pollastro, (jlsilcle coti falsa

di piccioni (cap. ai n. i 3),  rotolatele  in  modo  die  la  falsa
stia unita, mettetele in una cassarola con butirro tosta-
to, tramortitele e bagnatele con metà sugo, e meta so-
stanza, cotte sgrassatele, montatele sopra u i i piatto e
guarnitele con ulive disossate e falsile, fatele bollire per
tre minuti in una sostanza e servitele.

Hollasln alle dtubine.
3o. Pulite c disossate due pollastri, tagliateli in ijuat*

tro. tagliate Poli pel traverso due dita al disulto, o un
pollice al dissupra della giuntura, in modo ( Ite il pollice
formi un becco, così pure l’ osso della coscia tagliatelo
un pollice sopra del ginocchio. Allestite una falsa a pia-
cere o di tellina, o dicane! (cap. 21 n. 1), lalsite lutti 1
pezzi, cuciteli con rrllc, coprite di lardo il loiido di una
cassarola, ponetegli i delti guarii falsili in modo die le
gambe e le ali figurino il collo di anitra, tagliate a (uzzi
le ossa, ponetegli sopra alle amtrine, fateli cuocere con
uietà ottimo brodo e meta coulì, alla sua cottura unitevi
poco sostanza e poco aglasse. Allestite delle creste cotte
in brasura clic figurino le ali, e le code fatele di carottole
rigate facendole cuocere in brasura, oppure farete le
dette code e ali di erosioni di pane. Let ale dalla so-
stanza le umiline montatele ad una ad una colle sue ali
e le code facendogli uti taglio onde porvi le delte ali c
code, ponetele sopra un piatto, fate gli occhi di carut-
fola, sgrassate la sua sostanza, unitela alle delle amirinc
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«r serviteli*, eseguite il tutto con pulitezza e prestezza af-
fine non divenghino fredde e crostonaleli a piacere.

Capponi alle Po vele.
3 l. Pulite un cappone, bridatelo in modo che il petto

sia tondo eie zampe al di dentro, fatelo cuocere per due
ore e più nella brasura al vino (cap. 22 n. 2), colio pren-
dete una cassarola, allestito un’ ascic composto di poco
olio, rapatura di lardo, poco scialò, poco presemolo, pochi
caperi ed ancliioda il tutto Iridato fino, fate il tutto pas-
sare al fuoco, bagnatelo colla brasura sgrassata e pas-
sata al sedaccio, unite un poco di buona sostanza, mon-
tate il cappone sul piatto, ponete sopra e sot'o la detta
sostanze e servitelo con crostoni.

Cappone atta Roccocb.
3a- Pulite e bridaie un cappone, fatelo cuocere nella

brasura come al n. 2 , allestite una guarnizione di pic-
coli canef fatti rotondi, o ad uso nocciuole 0 ulive, fateli
cuocere in brodo per pochi minuti, pulite pignoli e code
di gamberi, mettete in una cassarola tre quarti di coulì, e
un quarto di aglasse fatelo bollire, unite 1 pignoli e code
dc’ gamberi, asciugate la guarnizione di ranel e ponetela
nella cassarola, tenendola al caldo, montate il cappone
sul piatto, versate sopra la detta guarnizione e servitelo
con crostoni a piacere.

Cappone al Duca.
33. Apparecchiate un ragottino di triUole e metà la-

celti tagliati a dadmi e dei piccoli canrf cotti nel brodo
liscio, ponete poco sostunza, 0 mezzo aglasse ed empite un
cappone ben pulito, bridatelo a piacere, fatelo cuocere
in brasura al vino (rap. 22 n. 2), cotto levatelo dalla bra-
serà, sgrassatelo e passatelo al sedaccio, ristringetela al
fornello, sbridale il cappone, montatelo sul piatto e ver-
satelo sopra una spremuta di mezzo limone e servitelo
con crostoni.

Cappone alla Giacinta.
34- Ponete in una cassarola uua rapatura di lardo,

poco butirro, poch’ erbe aromatiche Iridate, passatele al
fornello; prendete delle triffole, dei granelli di pollastro
e dei piccoli funghi, sale e pepe, fate il tutte passare
al fornello, abbiate pronto un cappone pulito, empitelo
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con questo ragottino, bridatrlo a piacere, fatelo cuocere
nella brasura al vino (cap. 2 2 n. 2) cotto scrvitelocon guar-
nizione d’ulive disossate e cotte per pochi minuti incoull
e poco sostanza, montate il cappone in sostanza e ver-
sategli sopra il detto apparecchio e servitelo con cro-
stoni di pane 0 sfogliata.

Cappone alla Havigotta-
35. Pulite, disossate u i i cappone ed empitelo con una

falsa fatta di tellina, lacetti. trifole e suo fegato il tutto
tridato, poco sale e poco pepe e poco formaggio trito,
se vi piace, tutti questi ingredienti pestateli al mortajo,
legatela con due rossi d1 uova e passatela al sedacelo,
empite il cappone con la falsa, cucitelo con rtffe e bri-
da telu a piacere, mettetelo a cuocere nella brasura al vino
(cap. 22 n •*), così disossato cuocerà più presto degli al-
tri. Tarocchiate un ragottino di triffole facendole pas-
sare ad un'ascic e bagnatelo con la sua sostanza, sgras-
sato c giusto di sale. Montate il cappone sopra un piatto
e versategli sopra il ragottino e servitelo con crostoni
a piacere.

Cappone alla Contessa.
36. Pulite un cappone e bridatelo a piacere col petto

però che resti in fuori, imbianchitelo nel brodo, asciu-
gatelo con panno ed untatelo con butirro, indi piccate
di lardo fino il petto, copritelo con una carta unta di
butirro, mettetelo a cuocere nella brasura al vino (cap. 22
n 2) a fuoco sotto e sopra. Frontale una cassarola con
ascio, poco butirro e poco olio, fateli passare al fornello,
allestite una guarnizione di fondi d’articiocchi, di cime
di belli sparagi e dei piscili il tutto imbianchite separa-
tamente in acqua salata, unite il tutto all’ asciò, fatelo
saltare un poco assieme, 0 bagnatelo con cottura del
cappone, sgrassate il tutto, montate il cappone sopra la
medesima guarnizione e servitelo con crostoni.

Cappone alla Spagnuola.
iy .  Pulite, bridate e imbianchite un cappone, picca-

telo di lardo minuto nel petto, in modo che penetri
molto, rosatelo con coltello tagliente, mettete iti una
cassarola un’ascir con poco di butirro e fatelo passare
al fornello con metà salsa alla spagnuola (cap. it) 11. i i
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oppure i|nella ai n. 3) e metà sugo, fatelo cuocere al
lento fuoco, colto levatelo dalla sua sostanza, sgrassa-
tela, versatela sopra al cappone con spremuta di mezzo
limone e servitelo con crostoni di pane.

Cappone alla Fiamminga.
33. Pulite, bruiate c imbianchite un cappone, pren-

dete una cassarola con poco butirro, ponetegli il cappo-
ne, fatelo passare al fornello, spolverizzatelo con un cuc-
cliiajo di farina bianca, voliatelo. bagnatelo con brodo
liscio clic resti a galla del cappone, ponete una cipolla
intera insteccata con due garoffani, fatelo cuocere al fuoco
lento e al momento di servirlo levale la cipolla, sgras-
satelo e Irglielo con un liaison di tre rossi d’uova, sugo
di mezzo limone, poco prese.molo trito cd un’ oncia di c i -
peri triti. Appena legata, versategli sopra la salsa e
guarnitelo di crostoni e servitelo.

Cappone ulti ravioli.
3g. Prendete un cappone, empitelo con pieno di noce

(cap. ut n. 3), fatelo cuocere in brodo ristretto e liscio,
prontate dei ravioli come al cap. 1 11. 3a, levate il cap-
pone c cucinate i ravioli unendovi u i i poco di brodo di
manzo, levate e colate i sudJetti, accomodateli eoo bu-
tirro tostato e formaggio trito, unendovi un poco so-
stanza od ottimo coulì, metteteli nel piatto e ponetevi
sopra il cappone, c servitelo con crostoni di pane 0
bordo di pasta.

Cappone alla Lombarda.
/fo. Prendete una cassarola, ponetegli un poco di bu-

tirro, una rapatura di lardo, poco olio (ino, puro scialò,
poco preseuiolo, poche n b r aromatiche, e pochi lunghini
il tutto tritolato, late passare al fornello, indi ponete
un cappone tagliato a quarti 0 a pr/.zi, fatelo cuocere
al dolce fuoco, ponendo un poco sale c pepe, poco di
huon sugo, cotto, sgrassatelo c servitelo con sugo di
mezzo limone e crostoni di parie.

Capponi olii Cucili.
/\i. Fate cuocere in brasura srmplice (cap. aa n. 3) un

cappone, prontate una guarnizione di piselli allestiti 111
questo modo : mettete dei piselli nell’ acqua fresca con
butirro tanto come u h uovo, maneggiateli levateli dal-
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l'acqua c fateli saltare al fornello, unite una fetta ili
prosciutto, bagnateli con poco sugo e poco couli, mettete
un poco prescmolo triJato, lasciateli cuocere a lento
fuoco, levategli il presciutto, sgrassateli, montate i pi-
selli sul piatto e mettetevi sopra il cappone, glassatelo c
servitelo con crostoni. Se. volete legate i piselli con un
liaison  d’  uova  e  con  una  spremuta  di  mezzo  limone.

Oltre agli sopraindicati entro di capponi si potrà pure
servire come rilevasi al cap. 20 die parla delie guarni-
zioni, massime nell'estate d ies i possono usare le salse
al dolce e piccante. 0 salsa verd e, 0 quella i\e'pistac-
chi, o de’ pignoli, 0 cedrato. o di caperi, 0 d’ acciuga c
simili, come al cap. iq : i capponi poi si cuoceranno nel-
la brasura semplice, o in quella al vino e la sua cottura
sarà di due ore.

Cappone alla Montanara.
42. Flambate un bel cappone, vuotatelo dalla parte

drl collo vicino alle reni, levategli l'osso del enreasso e di-
staccategli un poco I’ osso della spalla; tagliategli l’ os-
setto della spalla, levatelo ed asciugatelo con una sal-
vietta, fategli un pieno di maroni: cioè prendete venti
n.aruni, fateli cuocere arrosto, pelateli, c pestateli, al mor-
taio, unite ad essi un pezzo di butirro d ’onrc sette, poco
sale e poco prpe, passate questo composto al sedacelo,
unite a questo un poco cannella con due rossi d'o\a ed
empite  il  detto  cappone,  brulatclo,  involgetelo  in  una
carta unta di olio o di butirro, fatelo cuocere allo spiedo
bagnandolo nella leccarda con olio fino ; potrete anche
farlo cuocere al forno; cotto levate la carta, stridatelo,
servitelo con una salsa di sostanza o triffolc, 0 anche
sostanza con olive disossate 0 crostoni a piacere.

Cappone alla òlranicra.
43. Prontate un cappone nel modo indicato qui so-

pra al 11. 4%> Allestite un ragù crudo fatto con Incetti
sbianchili, spongiole, granelli di pollame, pezzetti di
salciccia c prugne di Provenza , condite il lutto con
poco sale, pepe c poca noce moscata, c coll questo em-
pite il cappone, Iridatelo a vostro piacere, copritelo di
lardo, fatelo cuocere in brasura alla predouillet (cap. 72
u. 1), cotto sgrassate il suo fondo, passatelo al sedac-
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ciò, ristringetelo se abbisogna ibridate il cappone, met-
tetelo sopra d’ un piatto, versategli sopra la detta salsa
con una spremuta di limone; potrete guarnirlo con cre-
ste o cipolline glassate o di ravanelli cotti con sostanza
e  di  altre  guarnizioni  inJicate  al  cap.  20.

Cappone alla Romana.
44. Pulite un bel cappone, flambatelo e levatelo; bri-

datelo in modo che rimanga bel tondo, poi mettetelo in
una cassarola con un pezzo di butirro, una rapatura di
lardo, un cucchiajo d'olio, un poco di funghi Iridali,
fatelo rivenire al fornello unendovi il sugo d’ un limone;
abbiate pronto una cassarola bislonga giusta la gros-
sezza del cappone, coprite il fondo di questa cassarola
di fette di presciutto e di fette di vitello, unitegli il
cappone, versategli sopra la sua marinatura e copritelo
di fette di lardo, poco sale e pepe e con una carta co-
pritelo, lasciatelo per mezz'ora sudare, metteteci un bic-
chiere di vino di malaga 0 di altra qualità che sia bol-
lente con altrettanto buon brodo, fatelo cuocere con
fuoco lento sopra e sotto; collo sgrassatelo e passato
al sedaccio il suo fondo, ristringetelo, montatelo sul
piatto e versate sopra il cappone la sua salsa e guar-
nitelo con crostoni a piacere.

Cappone alla Basciamclla.
45. Prendete un cappone, pulitelo e fatelo cuocere in

brasura, o se avete della polleria rotta levategli le ossa e
tagliatene la carne di essa a fettine; abbiate pronta una
basciamclla (veg. il cap. 19 n. 35), untale un piatto di
argento o di rame e formate un suolo di basciamclla ed
un  suolo  di  queste  fettine  di  carne  di  polleria,  avver-
tendo che l'ultimo suolo deve sempre essere di questa
basciarotlla, spolverizzatelo con pane Irido mettetelo al
forno temperato, fatelo gratinare, al momento servitelo.
Potrete in questa maniera fare qualunque sorta di car-
ne, cotta però ristretta, od avanzi tavola e servitevenc
come dissi.

Cappone alia Chinese.
4*5. Allestite e pulite un bel cappone, bridatelo per

entrée, prendete una cassarola, mettetevi due boccali di
fior di latte, pococorianJro, poco sale, poca cannella,
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fate il lutto bollir?, poi passatelo al sdiaccio} iuJi la*
sciate per tre ore in detto fior ili latte il cappone, dopo
levatelo e fatelo cuocere allo spiede, lo bagnerete nella
leccarda con la sua marinatura che nel frattempo che
il cappone cuoce a fuoco temperalo dovrà asciugare} cotto
e di bel colore montatelo sul piatto, mettete una salsa
di sostanza, euarnitrlo con pastine di sfogliata e servitelo.

Formaggio di Cappone a soufflé.
/|7- Prendete un petto di un cappone cotto a rosto,

pelatelo e levategli i muscoli, pestatelo al rnorlaj», uni-
tegli una papìna fatta con una zaina di fior di latte ed
una mollica ili pane, pestatela insieme alla carne del cap-
pone, unitegli once tre di butirro fresco, poco sale, poca
noce moscata, quattro rossi d’ uova, il tutto passate pel
sedaccio, unitegli due chiari montali alla fiocca, incor-
porateli leggermente} fate un bordino di pasta dura, un-
tale di butirro un piatto (l’ argento o di ratue, versate-
gli sopra il suddetto composto, fatelo cuocere al fuoco
temperato, la sua cottura sarà di tre quarti d’ora e cotto
servitelo.

Invece d’ un piatto si può far uso di uno stampo un-
tato di butirro purgato ed impanato, nel quale gli vcr-
sarete dentro il composto di cui sopra e cotto lo por-
rete cosi naturale sul piatto e servitelo, ovvero potete
servirlo con salsa di sostanza.

Pollastri alla Giacinta-
47. a) Pulite i pollastri, fateli cuocere allo spiede

bardati di lardo e incartati, cotti prontate una salsa con
olio, due fette di pane fritto, due cipolle tagliate a filo,
cotto aggiungetevi poco prrsemolo, due fegati di polla-
mi, il lutto tridato, bagnale con un bicchiere di vino
bianco e poco sugo, disgrossale, unite poco sale e pepe,
fatela  cuocere  un  quarto  d’ ora  a  lento  fuoco,  passate
il tutto al sedaccio, fatela scaldare, c mettetela sul piat-
to, e sopra unitevi li detti pollastri c si servono con
fette di pane fritto al butirro.

Pollastri alla spagmtola.
47* b) Levate  loro  le  ossa  senza  rompere  la  pelle,

riempiteli di un intingolo di lacetti di vitello, triffvlc,
formaggi, sale e pepe, dategli una forma rotonda, co-
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priteli ili tarilo, involarteli in un pannolino bianco, fa*
teli cuocere con vino bianco e brodo e un mazzetto guer-
nito, serviteli con una salsa alla spagnuola (vedi al ca-
pitolo delle salse).

Pollastri al salpicoite} o line covo.
ftf.c)  Imivanrbitc de’ lacettie tagliateli a dadi grossi,

unite molti fungiti, una rapatura di lardo, prcscmolo,
basilico, sale e pepe, due rossi d’ uova, empite i polla-
stri o ccscie di pollastri, legateli e fateli cuocere in bra-
sura con un bicchiere di vino bianco e brodo, poco pre-
semelo , un mazzetto guernito e sale , e copriteli con
lardo o una salsa d’ agresla.

Pollastri m bombette.
47. d) Pulite due pollastri, disossagli, empiteli di un

intingolo composto di fegati, fungliini e ventresca, il tutto
taglialo a dadi, poco sale, spezieria e pocjj presemolo,
empitili, dategli una forma rotonda, copriteli di fette di
lardo, involgeteli in un pannohno , fateli cuocere con
brodo, un bicchiere di vino bianco e un mazzetto guer-
mto d’erbe fine, cotti levateli e teneteli al caldo, d i -
grassate e ristringete, aggiungetevi poco coulì e poco
aglasse, montateli sul piatto con bell’ ordine e versate
sopra la suddetta salsa.

site  atta  salsa  al  buongusto.
47. c) Imbianchite e pelate le ale, mettetele in una

cassarola con sopra fette di lardo, due cucchiai d'olio,
un hicriiicrc di vino bianco, altrettanto brodo, un maz-
zetto guernito, due bacelli d'aglio, poco timo, lauro, ba-
silico,  due  garofani,  sale,  pepe  0  un  pugno  di  corian-
doli, cotte levatele dalla salsa e questa passatela a! se-
dacelo, sgrassatela, unitevi poco coulì, ristringetela al
fornello se abbisogna, montate le ale, versatevi sopra
la delta salsa e serviteli con crostoni.

Pollastri alla salsa Bacone.
47. f )  Fate cuocere allo spiede ile’ pollastri 0 cappo-

ni o piccioni coperti con fette di lardo ed incartati, al
momento li servirete con sotto questa salsa fatta di fun-
ghi o triffole con buona brasura, poco coulì, poco so-
stanza, c servitela con sotto crostoni di pane, oppure
potrete servirli con sotto grassone, condito di sale, ace-
to e grasso della leccarda medesima.
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l'itiiigoL) d i (Milli alla Mate lolla,
g) Pigliate delle ale di pollastri o capponi, pi-

gliate sei salsiccie lunghe un dito e altrettanta ventre-
sca ossia pancetta di majalc, ed imbianchite delle pic-
cole cipolle, late cuocere il tutto insieme con brodo, met-
tendovi sotto e sopra delle fette di lardo, un mazzetto
guernito ili erbe fine, cotte fatele sgocciolare, disgros-
satele e ristringetele, unite un cucchiajo di couli e so-
stanza, e servitele.

Petti di Capitone in diverse maniere.
48. Levate le cotelette a sei capponi e li potrete fare

ad uso granate o ad uso cotelette, piccatela di giam-
bone,  o  di  lardo,  o  di  triffole,  e  di  code  di  gamberi,
o filetti d'ancbiode, o veramente le potrete marcare ad
uso di filetto mignone ; con fette di triffole e fotte di
carotte, potrete fare delle cotelette alla minuta o delle
côtelette all’ erba fina, o delle côtelette falsile con fal-
sa a piacere, tutte perù cotte e glassate; potrete servire
con diverse guarnizioni come si trovano al cap. 20.

/ile di Capponi in diverse maniere.
4f). Prendete dodici ale di cappone, pulitele, flamba-

tele, disossatale e falsitele con falsa a carni, cucitele e
fatele cuocere in ristretto o in qualche brasiira a pia-
cere ed anche in buona sostanza, badate che la sostan-
za non sia salata.

Potrete anche farle in altra maniera, cioè pulirete le
ali, le flamberete, le disosserete e le farete sbiancare,
le infarderete e le farete cuocere in una cassarola o for-
tiera con Un letto ad uso fricandò c le servitele con
buona sostanza, guarnendole a piacere come al cap. v.o
che parla delle guarnizioni.

Si possono anche fdsire, ed in allora le farete cuocere
in una mezza sostanza ; frattanto clic stanno cuocendo
prontale un’ altra salsa con delle trilfole nere sbianchile,
delle code di gamberi e pelle creste, fate questa falsa
cuocere in una mezza sostanza, indi prendete un piatto
d’ argento o di rame, formate un suolo di falsa, guarnite
le ali con le creste, code dei gamberi e triffole, acco-
modate tutto questo con qualche simetria affinchè faccia
un bell’ effetto : coprite il tutto con fette di lardo, fatelo



8 } 0*»* ITO LO IT.
cuocere per mezz'ora al forno temperato, cotto levategli
il lardo e glassate il lutto, metteteci poca sostanza e
servitelo con crostonate e con pane fritto al butirro.

Fegati di Pollini alla Firentina.
50. Questo piatto si potrà fare più comodamente nel

carnovale, poiché nel milanese in questa stagione si con*
suma una gran quantità di pollini, quindi prendete quat-
tro fegati di pollino, puliteli e levategli bene il fiele,
lasciateli per quattro ore nel latte ^ late un’ asciò con
poco cipolla, presemolo e due ancliioJe tutto triJato,
mettete  questo  ascic  in  una  cassarola  con  un  poco  di
butirro, una fetta di giambone, fatelo soffriggere al for-
nello, pulite sei tnffole e tagliate a fette mettetele nel-
l'ascic. mescliiate il tutto e sbruffatelo con poco vino di
Sciampagna o altro vino bollente, ma sempre bianco,
fate il tutto consumare per metà, ridotto a questa cot-
tura unitegli i fegati, asciugandoli bene dal latte curi
una salvietta, copriteli con fette di lardo, aggiungen-
dovi poco coulì o sostanza, fateli cuocere per mezz'ora
a fuoco lento, poi gli leverete il lardo, sgrassateli e se
credei«* passate la sua sostanza al sedaccio, restringetela,
ristretta unitela ai legali e versate il tutto sopra d'un
piatto cou una spremuta Ji mezzo limone, crostonateli
con crostoni di sfogliata: questa vivanda si potrà ser-
vire  in  una  cassarola  d'argento  o  di  terra  come  oggi-
giorno si costuma.

Fegati di Pullini alla Italiana.
5 1. Formate delle cassettme di pane fritto al grasso

bianco, fatele ben colare, prendete quattro fegati, puliteli
e metteteli nel latte come sopra al n. 5o, levateli dal latte
ed asciugateli. Fate un letto ad una cassarola mezzana con
poco butirro, poca grassa, cipolle, sederi c carotte, co-
prite con fette di lardo, unitevi i fegati e fateli grati-
nare, spruzzandoli con una mezza zaina di rosolio o di
garoffano o di cannella, lasciate il tutto confinare, ba-
gnatelo con metà sugo od u i i quarto di coulì, fatelo cuo-
cere a fuoco lento, cotti sgrassateli e passate al sedac-
elo il fondo, ristringetelo se lo vedete necessario, mon-
tateli sul piatto e versategli sopra la sua sostanza con
una spremuta di mezzo limone c giurnitcli con crostoni
a piacere.
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S Se volete metterli nelle cassettine dovete la gitati li a
djdi con altrettanti funghi o spongiolc o tri (l'ole cotto
in buona sostanza, unendo il tutto insieme con la sua
sostanza, fatelo bollire e legateli con due rossi d'uova,
con questo empite le cassettine e glassatele se le cas-
satine sono di pane, ed occorrendo metteteci in ciascuna
delle cassettine un poco di buona sostanza, montateli
sul piatto e serviteli.

Fegati d'Oca alla Stuarda.
5a. Questo piatto si potrà fare nel carnovale, od all-

eile nel principio d’ Autunno e sotto Natale.
Prendete tre o quattro fegati d'oca, levateli bene il

fiele, poneteli nel latte e lasciateli per una giornata,
indi levateli dal latte, fateli cuocere nella brasura alla pre-
douillrt (cap. 22 n. i), lasciateli cuocere per mezz'ora e
più, levateli dalla sua cottura, sgrassate la sostanza e
ristringetela, molliate i fegati sopra d'un piatto e pas-
sate sopra di essi la sua sostanza, crostonatc li a piacere
e serviteli.

Questa vivanJa si potrà servire nelle cassarole d’ ar-
gento o d'altro composto ad uso d' argento come pre-
sentemente si costuma.

Fegati in diverse maniere.
53. I fegati si potranno fare o in ragù con asciò in

sostanza, infardati a piacere e cotti ristretti con vini
banchi nostrani o forestieri e bagnati con sostanze.

Filetti mignoui di Pollo alla reale.
53. a) Prendete della lingua, lacetti e trillo le, taglia-

teli a piccoli pezzi rotondi in forma di obbiadini col co-
papasta, e si marcheranno i suddetti filetti senza batterli,
fateli cuocere in buona sostanza e poco sugo, e al mo-
mento si serviranno per piatto e per guarnizione con
altra sostanza.

DEI PICCIO NI.

Piccioni alle Carceri.
54- Pulite due piccioni, flambateli, votateli e J empi-

teli con falsa delicata, fateli cuocere nella brasura alla
semplice (cap. 22 n. 3), lasciateli venir freddi nella bra-
sura, levateli ed asciugateli con una salvietta ; proiilatc
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una sfogliala ossia pasta alla francese coni« al cap. 16
ii. 5, coprite con questa pasta i piccioni, fateli cuocere
al forno, cotti serviteli al naturale o con sotto una salsa
*ii buona sostanza, o con una guarnizione «li triffole alla
sostanza, o di fungili, o di olive falsite, il tutto però
sia accompagnato con ottima sostanza.

Piccioni alla Creme.
55. l'uhte tre piccioni, montateli con le zampe rove-

sciate nelle coscie, fateli cuocere nella brasura alla sem-
plice, cotti levate paite di questa brasura, sgrassatela
e passatela al sedacno, così passata mettetela in una
eassarola piccola con un bicchiere di fior di latte ed un
pezzetto di butirro maneggiato con poco farina di se-
imila, mettete poco .«ale, pepe e noce moscata Iridala,
mischiale sempre con un cucciiiajo di legno sinché bolle,
lasciate cuocere allineile perdi li sapore della fauna,
montale i tre piccioni sopra d’ un piatto, passateli sopra
col sedaccio la di tta salsa, crostonate il piatto e serviteli.

Piccioni alla Al danese.
56. Disossate e falsile due piccioni o pollastri, o un

cappone, la teli cuoccie in una brasura a vostro piacere
e cotti lasciateli venir frnhli nella sua coltura. Levateli,
shnJateli e tagliateli a lette: abbiale pronto un piccolo
lalsonr, fatto di poco fegato di vitello, una rapatura di
lardo, poco presemolo ed erba buona, poco ioruiaggio,
il tutto ben iridato, poco sale e poco drogheria, tutto
incorporato, dividelilu un poco per ogni letta e mette-
telo sotto e sopra drlle medesime fette di piccioni od
altro. Distendete con acqua calda un pezzo di gradiscila
e tagliale dei pezzi grandi sufficientemente per rivolgervi
le suddette fette di piccioni, rotolateli e infarinateli-
abbiate pronta uua tornerà o plalon-sauté con entro bu-
tirro purgato, fateli friggere al momento, cotti monta-
teli sul piatto c versategli sop-a una salsa di sostanza
a piacere, od auclie una salsa agro-dolce.

Avanzi della tavola.
5 y. Qualora dalla tavola avanzasse o piccioni, o pol-

lastri, u cappone potrete il giorno successivo servirsene
tagliando a fette la carne di essi, coaie avete latto sopra al
n. 56, abbiale pronto il falsonc di fegato di vitello, o fé*
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Salmi ili polleria, clic sari più delicato, ili »idei rio un
poco sotto ed un poco sopra, rotolateli nella gradiscila,
fateli friggere nel plafon-saulc a butirro purgato, servitali
con sotto una salsa a piacere, ma che sia sostanziosa.

Pacioni all’ 0 :cllo.
58. Pulite dei piccioni, empiteli come se^ue : prendete

il loro fegato, rapatura di lardo, triffule e poco prese-
melo il tutto Iridato, unite poco sale: pepe e noce mo-
scata, fateli penetrare nei piccioni , brillateli e picca-
teli con larJo minuto, fateli cuocere nella brasura al vmo
(eap. aa n. a), prendete un poco del suo sugo sgrassato r
passalo al sedaccio, ponetelo in una piccola cassarola,
disossate delle ulive e unitele col detto fondo, lasciateli
bollire tre minuti, montate i piccioni nel piatto e po-
nete all’ intorno la sua guarnizione, glassate il dissopra
dei piccioni e servile con crostoni.

Piccioni all'Olandese.
5(). Fate cuocere i piccioni in un’ ascié composto di

poco butirro, scialò e prescindo trito, fatelo passare al
tornello, unite i detti piccioni, aggiungendo poco sugo,
lasciateli cuocere lentamente; cotti li guarnirete con cor-
netti imbianchiti, fate tostare un pezzo di butirro, unite
i cornetti con poco sale, pepe e fateli saltare ai fuoco,
aggiungete un cucrhiajodi sostanza, lasciateli confinare,
versateli sopra un piatto e ponete i piccioni, sgrassate
la salsa ilei piccioni e ponete una spremuta d’arancio,
versatelo sopra i piccioni o cornetti e servite con cro-
stini di pane.

Piccioni al sangue a velutc.
6o. Levale il sangue de’picciom e nel mentre die sorte

spremetegli il sugo d’ un limone mescolando acciò non
si aggruppi, pulitei piccioni,flambateli, tagliateli a «pinti,
fateli cuocere alla deliina o a Incasso come al n. 5 «li
questo capitolo, al momento di servirli, sgrassateli e proti-
tate un liaison di due rossi d' uova e poco sugo ili li-
mone, formate un sol corpo Col sangue, passatelo al se-
daccio e legate i piccioni con la salsa, versateli sul piatto
e guarniteli con crostoni ili pane.

Piccioni alta giocosa.
(il. Pulite e brillate i piccioni, fateli cuocere nella bra-
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sura al vino (cap. a i n. a), unite un poco <li sostanza,
fateli cuocere al lento fuoco, cotti levateli dalla sua cot-
tura, sgrassate il fondo, passatelo al sedaccio, unitevi
un  sugo  d’ arancio  e  poco  sugo  o  bagna  di  mostarda  di
barili, lasciatela bollire poco tempo, versatela sopra i
piccioni montati sopra ad un piatto e serviteli con cro-
stoni di pane.

Piccioni alla Matcllotla.
6a. Piccate di lardo minuto il petto de’ piccioni puliti

e imbianchiti, mettete un poco di fenocclno, fateli cuocere
nella brasura al vino (cap. ai n. a) copriteli con carta un-
tala di butirro, fateli cuocere al lento fuoco sopra e sotto,
fate una guarnizione di cipolline imbianchite, ponetelo
in una cassarola con poco butirro, una fetta di giambo-
ne, poco sugo e fateli cuocere lentamente* allestite dodici
belle creste di pollastri, pulite, imbianchile e cotte nella
sostanza dei piccioni, levate, sgrassate e passate al se-
gaccio un poco di fondo dei piccioni, unitevi le eresie e
le cipolle asciugate montatele sopra d’ un piatto e ponete
sopra i piccioni, glassateli e serviteli con crostoni.

Piccioni aWErba fina.
63. Pulite e imbianchite nel brodo due piccioni, ta-

gliateli a quarti, ponete in una cassarola poco butirro,
una rapatura di lardo, unite un’ascié di poco scialò, po-
che erbe aromatiche, poco prrsemolo il tutto iridato, fate
il tutto tostare, unitei piccioni, fateli salutare, aggiunge-
tevi  poco  sugo,  cotti  sgrassateli,  e  al  momento  di  ser-
virli mettete una spremuta di mezzo limone, versate il
lutto sopra un piatto e serviteli con crostoui.

Piccioni alla Zingara.
64* Prendete una cassarola con poco butirro, fette di

lardo e di presciutto con una cipolla tagliata a fette, po-
nete sopra i piccioni, copriteli di lardo, lasciateli grat-
inare al fornello, sbruffateli con vino bianco, o vino di
madera di marsalla o di Sciampagna, lasciate asciuga-
re un poco unendovi poco coulì e poco sugo; cotti sgras-
sate il fondo, passatelo al sedaccio e ristretto se abbiso-
gna al fornello, ponetevi un sugo d1 arancio e versatelo
sopra i piccioni montati sul piatto, e serviteli con crostoni.



DELLA  r o L L E R U
Piccioni alla fioccocò.

65. Disossate i piccioni se volete, prootate del pieno
fatto col suo fegato, poche triffole, una rapatura di lardo,
poche erbe aromatiche il tutto tridato lino e incorpo-
rato, poco sale, poco noce moscata, empite i piccioni
con questo pieno, cuciteli con reffe e bridateli, fateli cuo-
cere nella brasura al vino (cap. 1 1  n. a), levale la sua
cottura, sgrassatela, fatela passare al sedaccio, ristrin-
getela se abbisogna. Guarniteli di creste o granelli di
pollastri rotti in brasura, montate i piccioni sopra un
piatto e versate la detta salsa sopra ai piccioni e alla
guarnizione crostonateli e serviteli.

Piccioni al rogò méte.
66. Disossate i piccioni empiteli con ragù mèle fatto di

lacetti, triffole, coradella di vitello il tutto imbianchito,
tagliati a dado unite dei granelli di pollastri imbian-
chiti anch'essi, ponete in una cassarola poco butirro e
poco scialò, fateli tostare, ponete tutto l'apparecchio con
sale, pepe, noce moscata, aggiungete poca sostanza, em-
pite i piccioni, cuciteli con reffe, bridateli e fateli cuo-
cere nella brasura al vino (cap. aa n. a), cotti sgrassale
il fondo, passatelo al sedaccio. ristringete se abbisogna,
«nomate  i  piccioni  sopra  un  piatto,  versategli  sopra  la
salsa con spremuta di mezzo limone, serviteli con buona
guarnizione, o crostoni di pane.

Piccioni alla Tedesca.
67. Cucinate i piccioni alla brasura semplice, fate una

salsa con gamberi cotti in acqua e sale, cotti disossa-
teli, levando le code e pulite le ossa levando la punta
della testa, pestate tutti questi ossi in un roortajo, pasr
sateli al sedaccio, prontale una buona sostanza, unite
quello ch'è passato al sedaccio, scioglietelo, fatelo bollire
un poco al lento fuoco, al momento vi unirete le code
de'gamberi pulite ed intere, montale i piccioni sopra un
piatto e versatevi sopra la detta sa Isa, servitelo con crostoni.

Piccioni alla Provinciale.
68. Pulite, bridate i piccioni fateli cuocere a lento

fuoco in brasura al viso (cap. 33 n. 3), cotti levateli
dalla cottura, sgrassatela e passatela al sedaccio, lega-
tela con liaisrn di due rossi d'uova, sugo di mezzo li*
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mone, poca prestinolo trito, legata questa falsa mon-
tate i piccioni sul rialto, versatela sopra e crostonaleli

Piccioni al Bignè.
6(). Tagliate a piccoli pezzi due piccioni, fateli cuocere

in una sostanza al dolce fuoco, lasciateli venir freddi
nella sua cottura, apparecchiate due chiari in fiocca unen*
dovi  i  suoi  rossi  e  mezzo  pugno  di  farina  bianca  me*
scolato insieme, levate dal fondo i pezzi dei piccioni,
impanateli ed inviluppateli nella pastina, fateli friggere
nella grassa bollente, che siano di bel colore, montateli
sul piatto, metteteli sotto una salsa di sostanza, o salsa
reale, o alla peverada (veg. il cap. 19 ) , e serviteli.

Piccioni alla Caprina.
70. Tulile e disossate due piccioni, fate una salsa a

piacere (veg. cap. 19), cuciteli con reffe e fateli cuocere
in una brasura alla semplice, levateli dalla brasura, ta-
gliateli in quarto, tenete pronto una gradiscila di majale
e involgete pezzo per pezzo del piccione in questa gra-
discila, metteteli in una fortiera con butirro tostato, fa-
tegli prendere un color d'oro, prontate una salsa al po-
vero uomo, versatela sopra un piatto e mettete i piccioni.

Piccioni alla Salsa <Pagresta.
70. a) Pulite i piccioni, tagliateli per crapotina e bat-

teteli, marinateli con olio, sale, pepe, presemolo, cipolla,
funghi,  il  tutto  tridat»  fino,  al  momento  levateli  dalla
marinatura, impanateli e fateli cuocere alla graticola a
lento fuoco, serviteli colla seguente salsa : prendete una
cipolla c pestatela nel mortajo con dell1 agrcsta, pas-
sate al sedaccio, unendovi poco sugo 0 brodo, sale,
pepe, fatela scaldare e servitela sotto ai piccioni.

Piccioni alta Corsara.
70. 3) Aggiustate dei piccioni mezzani, metteteli in

una cassarola con butirro, due dozzine di piccole ci-
polle imbianchite, cotte in acqua per mezzo quarto
d’ ora e pelate, aggiungete quattro once di ventresca
di majale tagliata in fette, un mazzetto guerniio, un
pugno di farina, unite metà brodo e metà vino bianco,
cotti sgrassateli c serviteli con crostoni.

Piccioni in Surtout.
70. c) Fate un intingolo coi piccioni, lacctli e trif-
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Iole colti ristretti, e nel piatto da servire fate un letto
di buona falsa e mettete sopra il suddetto intingolo ,
copritelo colla medesima falsa e col coltello coprite il
tutto, sopra la falsa spolverizzate con pane triJo e fa-
telo cuocere al forno, cotto vi verserete sopra della
buona sostanza, ma non salata.

Delle Torinrelle.
7 1 . Le tortorelle si possono cucinare nella maniera che

si è superiormente indicala per i piccioni, solo che le
medesime essendo un poco selvatiche, conviene farle per*
dere il selvaggiumc imbianchendole nell’ acqua bollente
lasciandole per pochi minuti, indi si leveranno e si asciu-
gheranno con una salvietta, poi si untano di butirro e si
rasciugheranno, cucinandole poi a piacere come sopra.

Francolino alle Ulive.
72. Pulite il francolino, fatelo cuocere nella brasura

(veg. il cap. aa n. a ) , cotto passate al sedaccio il
fondo, unitevi poco coulì, disossale delle uiivc, fate-
gli dare un bollo nella detta salsa c servitelo con ero*
stoni di pane fritto al butirro.

Oca ulla Stuarda.
73. Prendete un' oca salvatica , pelatela , abbrusto-

litela, vuotatela, aggiustate le zampe nel corpo, met-
tetela nella brasura alla predoudlct (veg. cap. aa n. i)
fatela cuocere dolcemente al forno o al fuoco, curate
che non passi la cottura, cotta servitela nella sua cot-
tura  sgrassata  e  ristretta  al  punto  di  salsa.

Oca aW A nnagnach.
74. Prendete un 'oca, pulitela come sopra, taglia-

tele il fegato che mescolerete con pochi mostaccini ,
poco butirro e due rossi d’ uova, poca mostarda e poco
pane gratuggiato, mettete questo composto nel corpo
dell’ oca, cucitela con reffe, bridatela con spago, in-
cartatela e fatela cuocere allo spiede e servitela con
salsa agro dolce (veg. cap. 19 n. 5o) se I’ oca fosse
vecchia fatela cuocere alla brasura (veg. cap. aa n. 3)
indi levatela dalla brasura, incartatela e terminate di
farla cuocere allo spiede e servitela.

Oca alla Roccocò.
75. Pulite un'ora, disossatela e tagliatela in sei przzi,
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abbiate pronto una falsa a canef, falsile i pezzi e cuci-
teli con reffe, fate un letto in una cassarola o fortiera
con poco butirro, poca grassa, delle fette di cipolle, sei -
Ieri e carotle, copritelo con fette di lardo e giambone,
infarinate i pezzi dell'oca falsila e copriteli con le ossa
dell’  oca  stessa  tagliati  minuti,  fateli  gratinare  un  poco,
rosateli con un bicchiere di. vino bianco bollente, la-
sciateli asciugare , bagnateli con ottimo brodo e poco
sugo, curate, la cottura , cotti sgrassate il suo fondo ,
passatelo al sedaccio, ristringetelo al punto di salsa ,
montate i detti pezzi sul piatto e versateci sopra la
detta salsa, serviteli con crostoni a piacere.

Potrete anche'servirli con sotto crauti, 0 piselli, 0
di spinacci.

Oca in diverse.
Pulite l’ oca, tagliatela in otto o più pezzi, disossa-

teli e formate come cotalette lasciandoci un piccolo pezzo
d'osso o delle ali 0 delle coscie. Potrete farle cuocere
alla minuta nel plsfon-sauté con butirro, poco olio e
ascié. Battete bene i detti pezzi d’ oca, infarinateli, cuciteli
e fateli cuocere lentamente, sbruffateli di vino bianco
bollente, asciutti metteteci del vino e buon sugo, cotti
sgrassateli e serviteli con una spremuta di mezzo limone.
Potrete anche marcarli o> inlardarli 0 con trilìble; po-
trete pure fare delle scalopine, 0 in altri simili modi.

Oca nostrana, falsila.
77. Prendete un’ oca nostrana, pulitela bene, spen-

nacchiatela, flambatela, vuotatela , lavatela ed asciuga-
tela c»n un panno. Levateci (ulta la grassa, poiché è
troppa untuosa, col suo fegato fate un pieno ad uso
fagiano, come avete fatto p<r I’ oca selvatica. Indi fa-
tela cuocere con diverse erbe, come avete praticato
colla, polleria , aflinc perda il selvatico e 1’ .untuosità
e riescirà di maggior sapore e bontà.

Del Pollo..
78. .11 pollo d’ India è più facile a farsi dell’ oca per-

chè noo è tanto untuoso e quindi più saporito dell’oca
stessa. Non è tanto facile che passi la cottura, fuori dei
polli novelli che conviene farli cuocere interi ed il pre-
gio di questi si è che con più sono piccoli, sono tanto
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pià buoni. I polii si possono servire con salse agro*
dolci o gremolate tanto calde come fredde o con altre
salse a piacere, delle quali salse potrete ricorrere alcap. 19.

Pollo all’ Imperiale.
79. Pelate, brustolite e vuotate un pollo 0 polla, em-

pitelo  con  pieno  di  fagiano  (veg.  il  cap.  ai)  ,  cucitelo,
briJatelo, mettetelo a cuocere allo spiede o alla bra-
sura (veg. il cap. 22), cotto servitelo liscio o con salsa
agro-dolce di gremolata d’ ancliioda 0 caperi e questo
a piacere (veg. il cap. 19 per le salse).

Pollo Dobè.
80. Pulite come sopra il pollo, appianategli alquanto

lo stomaco, aggiustandogli le zampe voltandole in den-
tro , fatelo cuocere in bianco come al cap. 22 a. 3, la-
sciatelo raffreddare nella sua cottura, indi levatelo, servi-
telo con salsa di gremolata frcdJa e se volete anche
calda ed in allora il pollo dovrà parimenti esser caldo.

Pollo col pieno di noce.
81 . Allestite un pieno di noce come al cap. 21 11.8,

unitevi dei pomi puliti e pelati, della salciccia e delie
brugne di Provenza, mettete lutto questo composto nel
corpo del pollo, bridatelo e fatelo cuocere nella bra-
sura semplice 0 alla milanese (veg. il cap. 22 n. 3) ,
oppure potrete farla cuocere nel brodo liscio, cotto,
sbriJatelo senza romperlo e servitelo guarnito 0 di trif-
ale 0 di funghi o con qualche salsa' a piacere o di
sostanza, 0 agro-dolce, o all'imperiale, 0 d ’ anchioda,
o di caperi (veg. il cap. 19 delle salse).

Anitra alta Svizzera.
82. Pelate e pulite come sopra al n. 81 l’ anitra,

fatela cuocere nella brasura al vino (cap. 22 n. 2),
fate un asciò di poco scialò, presemolo tridato, poco
butirro,  fate  il  tutto  tostare  indi  bagnatelo  con  la  cot-
tura dell'anitra, unite questa all’ asciò, lasciatela a
rnijotée, al momento di servirla sgrassatela, mettete una
spremuta di limone e guarnitela con crostoni di pane.

Anitra alla Matellolta.
83. Pelate, abbrustolite e vuotate l’ anitra sì nostrana

che selvatica, osservate che l’ anitra nostrana essendo
più tenera deve cuocere meno, mettetela a cuocere alla
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brasura alla predouillet (reg. il cap. aa u. i), cotta ser-
vitela con cipollette glassate, o con carottole, o rape,
od altre guarnizioni con buona sostanza.

Anitro coi lenti.
84* Pulite bene un'anitra, abbrustolitela, vuotatela,

accomodateci le zampe nel corpo, poi bridatela, mette-
tela a cuocere alla brasura di vino, come al cap. aa n. a.
Apparecchiate i lenti come ai cap. ao n. a i , unite a
questi lenti un poco di coltura dell'anitra, sgrassateli,
metteteli sopra d’ un piatto, metteteci sopra l'anitra e
servitela con crostoni di pane fritto al butirro.

Anitra alla predouilUt.
85. Prontate un'anitra ben pulita, lavatela ed asciu-

gatela. Prendete il suo fegato ccn una rapatura di lardo,
tre triffole tridate, poco basilico, poco tlragone il tutto
Iridato, uniteci insieme once tre di butirro, poro sale,
poco pepe e poco noce moscata mischiale il lutto e for-
mate un sol corpo, con questo empite l'anitra, cucitela
con reffe e bridatela con spago, fatela cuocere nella bra-
aura alla predouillel, cotta sgrassatela e passate al se-
dacelo la sua cottura , ristringetela se fi a di bisogno ,
ibridate l'anitra, montatela nel piatto e versateci sopra
la sua sostanza < servitela con crostoni fritti al butirro.

Anitra falsità.
86. Apparecchiate pulita un'anitra, disossatela e ta-

gliatela in quattro, o lasciatela intera, abbiate pronto
uoa falsa a vostro piacere, ma sari migliore quella di
fegato 0 di canrf (veg. cap. 1 1 n. t c 1 0 ) , cucitrla
con reffe e se I' avete lasciata intera bridatela e fatela
ruocere in brasura e sarà meglio la bravura alla pre-
douillet, servitela con una guarnizione o di spongiole
o di funghi 0 di olive, 0 una salsa di sostanza o nella
sua cottura tirata in ristretto.

Anitra alla Milanese.
87. Pulite un’ anitra, lavatela bene, asciugarla, Lo-

datela alla picciona; prontate delle caponctte falsile con
verze 0 cavoli, falsiteli se volete con pieno 1 piacere. Fate
un fondo di poco butirro^ poca grassa, delle fede di ci-
polle, carotte e sederi in una cassarola ovale, il lutto
coprite con fette di lardo e di giambone, uniteci una ci-
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p«dla istcrcatj di garofani, lurttrlr dentro l'anitra col
licito abbasso, all’ intorno metteteci le cipollette fai -
site, coprite il tutto con lette ili lardo e fette di giaoi*
Itone, fatelo gratinare un poco, bagnatela con buon brodo,
che sia a galla tanto dell'anitra come delle capouetle
lilsite, lasciate il lutto cuocere lentamente ; cotta met-
tete la verdura intorno al piatto e nel mezzo metteteci
l’ .’ iiitra, versateci sopra una salsa fatta metà ili coulì,
poco  sugo  e  poco  aglasse^  prima  glassarete  liuto  l 'a -
nitra, come 1« capniutte c serviti-la con crostoni.

s i ni tra all' italiana.
88. Pulite, lavale un'anitra ed asciugatela bene. Fate

un ragottino di (aeriti tagliati a dadi, I n f l u i r , barbelli
di pollastri e fagioli pure di pollastri, il lutto pulito e
sbianchilo, passateli all' ascié con un poco di butirro,
bagnateli con poco sostanza e quasi cotti metteteci poco
pepe, con questo rivoltino empite l'anitra, brillatela, fa-
Irla cuocere ni brasura di vino (vrg. il cap. a i n. 2) cotta
ibridatela, mettetela sopra d'uri piatto e servitela con
una guarnizione a piacere indicata nel cap. 20, crosto-
natela c servitela che sia glassata con aglassc di sostanza.

Le Anitre sabatiche e le Oche sabatiche si troveranno
nel dtp. 9 del sch aggiume.

89. Le anitre salvatiche si cucineranno come le anitre
domestiche, come si è veduto, e si possono servire colle
medesime  salse  c  guarnizioni.  Per  le  oche  salvatici^,  1
^arganelli e per tutti gli altri volatili salvatici si trova
indicato  il  mudo  e  la  maniera  di  cucinarli  nel  cap.  9.

Anitra alla Cittadina.
t)o. Abbrustolitela, e vuotatela dalla parte del gozzo,

e disossatela allatto senza rompere la pelle ^ quando
cominciale a disossarla cd a rivolgerla , a misura clic
gli levate le ossa riempitela a meta con una falsa di pol-
lami, oppure una falsa a canef, aggiunto il suo fegato,
un lacetto di vitello e lunghi 0 Indole, il tutto tagliato
a piccoli dadi e mischiato con la detta falsa, empitela e
bridalcla, fatela cuocere alla brasura ossia a metà coult
r meta sugo e poco di aglassc, cotta levatela dalla bra-
sura, ibridatela, montatela sul piatto e servitela di so-
p ii alla sua Ina ura che, se abbisogna, la ristringerete
al tornello.
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/4nitia alla Pieunmtesa.

g ì . Pulite l’ amlra, briJatela, inJi luetteteia in una
catsarola proporzionala, con un mazzetto di presemolo,
cipolla, bacello d’aglio, due garofani, timo, lauro, basi-
lico, un pugno di coriandoli, un pezzo di butirro, due
bicchieri di brodo ed uno di vino bianco, fate cuocere
a lento fuoco, quando che l’ anitra piega sotto il dito,
passate la salsa alla stamigna, sgrassatela, poi fatela ri*
durre al fornello e servitela con crostoni di paue fritto
al butirro.

Oca falsila allo spiedo.
9 1 . Prendete dei rnaroni, o delle grosse castagne, le-

vategli la prima pelle e mettetele al fuoco in una pen-
tola pertugiata, volgendole per levar loro la seconda,
conservando le più belle per l ’ intingolo; se non avete
pentola, mettete li maroni nell’ acqua bollente, lascian-
doli bollire per levar le seconda pelle, ritirate quelle
che avete destinate per l’ intingolo, le altre trituratele,
mettetele io una cassarola con la falsa di sette once di
salsiccia, con il fegato dell’ oca tagliato, due cucclnaj di
grassa d'oca, un pezzo di butirro, un bacello d’ aglio,
poco presemolo, e mettete il tutto al fuoco per poco
tempo, poi lasciatelo raffreddare; pigliate un’ oca gio-
vine, pulitela, mettetevi questa falsa, cucitela 0 brida-
tela, fatela cuocere allo «piede, colta servitela di bel
colore guarnita d’ insalata. Il suddetto pieno si potrà met-
terlo anche crudo, li maroni si potranno far cuocere an-
che alla veronese che sono più saporite: pigliate una for-
tiera untata di butirro, mettetevi i maroui e sbruffateli
di vino bianco a metà cottura e cotti involgeteli in un
panno polito a confinare, pelateli e unitele alla sud'
detta falsa.

Oca con Mostarda.
. 93. Pulite un’ oca giovine, propriateli, pigliate il suo

frgato, tagliatelo eoo due bacelli d'aglio, presemolo, una
foglia di lauro, poco basilico, timo, un pezzo di butir-
ro, sale e pepe, una rapatura di lardo, il tutto unito
con poco formaggio trito, empite l’ oca, iridatela, fatela
cuocere allo spiede, bagnatela con butirro in leccarda,
quando sarà quasi colta aggiungetevi un cucchiajo di



tela con pane grattugiato, fatela gratinare e servitela
con una salsa di mostarda, poi metterete un poro di
butirro in una cassarola con un cucclirajo di mostarda,
un cuccliiajo di aceto, un poro sugo, sale e pepe, fate
il tutto unire al fuoco e servitela sopra all’oca-

Anitra alla Gentile.
g f . Abbrustolite, vuotate e empite l’anitra con un sal-

picene fatto di un’ animella d< vitello con ventresca d’ ani-
male, poco prestinolo, funghi, il tutto tagliato a pic-
coli pezzi, poco sale e pepe: cucitela e brillatela, fatela
cuocere con una fetta di lardo sopra, un bicchiere di
vino bianco altrettanto brodo, due cipolle insteecate di
garofani, una carotla, colta passate la salsa alla sta-
migna, levale il grasso, crescete poco coulì e sostanza
e servitela sopra l’anitra.

Osscrvaiioni in generate sulla qualità del vitello.

I migliori vitelli nelle nostre parti del milanese sono
quelli di Chiaravane, del Varesotto e della Brianza, che
non abbiano più di due mesi, poiché allora saranno grassi
e bianchi, di testa piccola, bel corpo, gambe piccole. Con-
viene osservare che non abbiano odore di latte, perchè
se mandano questo odore, cuocendo ha un sapore ver-
minoso.

Se hanno passata la detta età e se sono di troppo
grossi si chiamano civettoni, ed in allora il vitello nun
è troppo delicato perchè è nutrito con pannello e di al-
tro che gli fanno perdere la sua delicatezza,

Mei caso poi che vi trovaste in campagna ed in certi
paesi ne’ quii! non vi è il comodo della macellarla, piut-
tosto clic andare in paesi lontani per provedersi di car-
ne di vitello ed avendone in paese de’ vivi, vi presento
la  maniera  di  scannare  i  vitelli  e  i  montoni.

Legate le gambe di dietro del vitello, attaccatelo so-

CAPITOLO QUINTO.

D E Ç U ENTRÉ ES, O SSIA ANTIPASTI DI V IT EL LO .
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pra una restelliera, fate un profondo taglio sopra 1 o-
reccli'O, cavategli il sangue e lasciatele dir scoli tutto,
.allargate le gambe, attaccandole sempre alla detta re-
strlliera: fategb un buco nel ventricolo e con una bac-
chetta di ferro, che abbia un bottoncino nella cima, di-
staccate la pelle, sforzando replicatamele con delta bac-
chetta nel huro suddetto, indi levate la bacchetta e con
la bocca accostata al buco gonfiate il vitello, tenete chiuso
il buco e con un legno corto r  tondo battetegli il pet-
to. Aprite il vitello col fargli un taglio cominciando al
disotto della coda sino al punto ove avete formato il
buco per gonfiarlo. Da questa apertura gli levcrite tutta
l'interiora,  intanto  che  è  calda  gonfiate  la  coradella  e
fate un gruppo ove l’avete gonfiata: levate la vescica,
e il fiele al fegato, pulirete le budello cd tl fojolo e tutte
l’ interiora, di cui potrete scrvirvene per fare a vostro
piacere la trippa: ma dovrete osservare die il miglior di
tutto è che sia lavata non meno di quattro o sei volte
e prima di srrvirvene per la cucina dovrete fargli dare
due bolli e sbianchila.

Il virilo così scannato lo lasciarcte sotto la pelle, se
è d’ inverno non meno di quattro giorni, se è d'estate
due g orni bastano: quando dovrete far uso del vitello
levategli la pelle, questa carne restando sotto la pelle
I: conserva bianca e non asciuga.

Dose delle carni per ogni persona
che si serve a tavola.

QuanJo dovete allestire un pranzo procurate di sa-
pere quante persone ad esso intervengono, per sapervi
regolare onde dare ad esse quella quantità di carne che
può essere necessaria: giacché dovete ritenere clic per
ogni persona ci vuole una quarta di carne di once sette,
sia di manzo o di vitello; questa dose però serve sol-
tanto per le tavole di dieci o dodici person- non meno:
poi se sono quattro, o cinque questa quantità non è
bastante. In allora duplicherete la dose cioè dovete con-
tare mezza libbra per prrsona, anche quando fossero di
più, perche dovendo dalla carne levare la giunta, le os-
sa, i muscoli e le pcllesine, non avrete clic la quantità
necessaria.
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La giunta poi, Ir ossa, i muscoli r J altro re ne se r-

virete per tirare i broJi, i sughi e le sostanzr^che so-
no neccssarj per una cucina, come vedrete in seguito,
principalmente per le carni ili vitello che richieggono
consommé  e  sughi  e  li  troverete  nel  cap.  19  dal  n.  t
sino al n. iG.

Punta di petto glassala al forno.
1. Coprite il fondo d'una cassarola di poco butirro,

poco giambone, poca cipolla e foglia di lauro, mettetevi la
punta di petto disossata e imbianchita, fate gratinare, 0
tostare il tutto, bagnatelo con ottimo sugo e copritelo di
lardo, indi fatelo cuocere con fuoco sotto e sopra per
due ore; levate la detta punta c passate il suo fondo al
s e g a c c io , sgrassatela e riducetela al punto di salsa piut-
tosto densa con ristringerla al fornello, indi versatela so-
pra il vitello con una spolverizzata di pane, mettetela
al forno acciò prenda il color d'oro, servitela con poco
sostanza, con una spremuta di limone e crostoni di pane
0 sfogliata.

Punta di petto alla Pestale.
2.  La  punta  di  petto  sarà  cotta  come  qui  sopra  al  n.  1 ,

indi si prontrrà una basciamela (veg. il cap. i p n . 36),
colla quale si coprirà il vitello, spolverizzata di pane,
mettetela al forno affinché si gratina o si tosti, servitela
con sotto una salsa alla peverada, ossia al puvero uo-
mo, con crostoni di pane e sfogliata.

Pittilo al Giacinto.
2. <i) Pigliate della coscia ossia noce di vitello, ta-

gliatela a fette e ben battute sottili, fate prima questa
salsa, 0 salpicone con poco olio, anchioda, aglio, pre-
semelo, triffole 0 fungili, sale, pepe, il tutto sciolto^ ili
poi aggiustate le fette di vitello in una cassarola e un
suolo di salpicone, e un suolo di vitello, e coprite con
peso sopra, alla fine della sua cottura levate il peso e
sgrassatelo dell’ unto- mettetevi del sugo di limone, ver-
satelo sopra c servitelo.

Spalla alla Amorosa.
3. Prendete una spalla di vitello, levategli l'osso in

modo che la spalla non si rompi, allestite una falsa a
canrf (eapit, s i n. 1), empite la detta spalla, cucitela
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con reffe, ponetela in una cassarola con entro butirro
e fette di lardo, fateli sudare al fornello, indi versate*
gli un biccliierr ili vino bianco e fatelo ristringere, ba-
gnatela con brodo liscio, dopo cotta si sgrasserà unen-
dogli poco couli, e altra sostanza e poco di presemolo
tritio fino, servitela con la stessa salsa ed una spremuta
di mezzo limone e crostoni.

Fm ta d i petto alP Inglese.
4- Fate cuocere una punta di petto nella brasura sem-

plice'come al cap. aa n . 3; colta tagliatela a lette ovate
o a piacere, versategli sopra una salsa inglese (cap. jt)
n.  i 3), impanatela die vi sia unita un poco di detta sai*
sa, imboraggiatela e fatela tosto friggere al grasso bian-
co. Allestite delle carottole e rape tagliate a filetti, cotte
glassate, o in altro modo con sostanza, potrete invece
servirvi delle verze alla bavarese (cap. ao, n. ai), ossia
imbianchile due verze nell’ acqua bollente, spremetele,
prendete un’ ascic con un poco di presemolo, poco ci-
polla, e poco scialò e una spiga d’ aglio, poco butirro e
una rapatura di lardo, fate il lutto gratinare ossia to-
stare, unitevi le dette verze e fatele confinare, ponen-
dovi poca sostanza, versatelo sopra d’ un piatto, guar-
nito con le dette carottole e rape, montateli di sopra
il detto vitello versandovi sopra una buona sostanza di
couli, poco sugo e poco aglasse, curando che sia giusto
di sale s presentatelo con crostoni.

Cotelette alP Italiana.
5 . Dividete  le  cotellelte  ad  una  ad  una,  paratele  e

battetele sottili^ prontate una falsa a canef (cap. 21 n. 1),
per ogni cotelletta ponetevi un poco di questa falsa, ro-
tolatele in forma di cannelloni, fatele cuocere in un poco
di butirro tostato in una cassarola, lasciatele ristringere
e voltatele bagnandole con un poco di sugo facendole
cuocere a lento fuoco unendovi al fine della cottura un
poco di sostanza, sgrassatele e servitele con guarnizio-
ne di cipolline glassate, oppure una guarnizione di trif*
fole 0 (ungili e crostoni di pane.

Care alla Maddalena.
6 . Frontale il caie intero e paratelo da’ suoi ossi c

muscoli, ad ogni cotelletta dategli un taglio in modo che
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non passi al disotto e lutto il care resti unito, battetele
diligentemente ad una ad una. Indi allestite una falsa a
canef (cap. ai n. t), ad ogni cotoletta ponete un poco Ji
detta falsa rotolando di roano in mano cadauna di que-
ste cotellelte insteccatele affine stiano unite, infarinatele
e fatele cuocere nel modo come sopra, sgrassatele ed
unitegli un poco d'altro fondo, servitelo con una spre-
muta di sugo d’arancio e crostoni.

Cari alla Certosina.
7. Prendete un care intero e paratelo, battetelo in-

volto in un panno, inlardatelo a minuti lardelli, coprite
il fondo di una cassarola con poca grassa, poco butirro,
lardo, cipolle, sellerò, carottole, ritagli di vitello e po-
netegli sopra il care, fatelo gratinare, rosatelo di vino
bianco e lasciatelo confinare al fuoco, ponetegli del sugo
e coulì in modo che stia a galla col care tenendovi sem-
pre fuoco sotto e sopra per due ore, alla sua cottura sgras-
satelo e levato il fondo fatelo passare leggermente al
sedaccio, apparecchiate una guarnizione composta di once
sei triffole pulite tagliate a fette, passatele con un’ascié,
unitevi un poco del suo fondo, mettetegli il care e te-
netelo per una mezz’ ora a mijotée alla bornice, e servi-
telo con una spremuta di mezzo limone e crostoni.

Cotellelte alla Boccorb.
8. Tagliatele le cotellette ad una ad una, paratele e

battetele un poco, inlardatele minutamente con un filetto
di lardo ed altro di giambone e proseguite sino a che sia
coperta la cotelletta dei delti due generi, coprite il fondo
della cassarola con fette di lardo unendovi un poco di
butirro, ponetevi le cotellette e fatele gratinare, rosatele
con un bicchiere di vino nnlaga e il tutto confinato uni-
tegli poco sugo e poco coulì, lasciatele cuocere con fuoco
sotto e sopra e cotte sgrassatele e servitele al momento
col suo fondo passato al sedaccio e crostoni.

Fifello al Girasole.
9. Prendete un care intero di vitello, paratelo dalle

peiiesine, battetelo un poco involto in un panno, legate
le ossa lunghe un dito, legate le due estremità con spa-
go in modo che sia rotondo e rimangano fuori, così di-
sposto fatelo cuocere in una sostanza come sopra al n. 7
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Pronteretc una dozzina di creste colte in bracura e pas-
sale in una sostanza. Apparecchiate una guarnizione di
triffole tagliate a fette e passate in un’ ascié di poche
ancliiode, presemolo, poco scialò e poco butirro, unitegli
della sostanza. Montate il care sopra un piatto con le
ossa al Lasso clic figurano raggi, nel detto care al di-
sopra farete con uncoltello dei tagli ponendosi una cre-
sta per taglio in giro, glassate il caie e versate ili mez-
zo la detta salsa con le triffole e servitelo con una guar-
uizicne o di crostoni di pane o di sfogliata.

Cotciielte Sanie alla Cacciatora.
10. Prendete un care intero di vitello, paratalo, indi

tagliatele ad una ad una, battetele, infarinatele, alle-
stite una fortiera con entro un poco di butirro, una ra-
patura di lardo e una cipollina tagliata miniitanirnt»,
late il tutto tostare e ponetegli le suddette cotelelie di-
stese di sopra, fatele passare al fornello, indi sbruffatale
di vino bianco, lasciatelo confinare, bagnate il tutto con
sugo e poco coulì o sostanza, sgrassatelo e al momento
di presentarlo fategli una spremuta di mezzo limone e
servitelo col suo fundo c crostoni di pane.

Scalopine d i ditello.
11. Prendete una noce di vitello ossia fesa, tagliatela

a fettine minute, battetele e infarinatele. Prontate una
fortiera con entro butirro purgato, ponetevi le fettine di
vitello distese, fatele cuocere a fuoco lento, bagnatele
con sugo:, quasi cotte levatele ed apparecchiale un’ asciè
di presemolo, poco scialò e fatelo tostare, asciugate con
parino e colatele al sedaccio, ponete le dette fettine di
vitello nell'ascié bagnatele con metà sugo e metà coull.
sale, pepe, un cucchiajo di aglasse e servitele con una
spremuta di mezzo limone e crostoni.

S te llo alla Delfina.
12. Parate una fesa di vitello levandogli tutta la pel-

lesina e dalla parte più bella colla punta del coltello
levategli nel mezzo tanta carne come un palmo della
mano, indi inlardate di minuto lardo il labbro del buco,
ove è stata levato il pezzo di essa. Prendete il pezzo di
carne  levito  e  formate  una  falsa  a  canefcome  al  cap.  ai
li. i, fatta la detta falsa indorate il buco con uova sbat-
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luto, ove avete levato la carne, ponete la detta falsa e
guarnitelo con filoni di manzo imbianchito c creste pure
imbianchite: prontale una cassarola con entro un letto
composto di poco butirro, poco lardo, giambone, cipolle,
sellerò c carottole tagliale a fette, il tutto coperto di pez-
zetti di vitello, indi ponetegli disopra la falsa suddetta,
fatelo gratinare un poco, bagnatelo con meta fondo e
metà sugo in proporzione del vitello e ponetelo al forno
a cuocere; cotto levate la fesa del vitello sgrassate la so-
stanza, ristringetela un poco se abbisogna e passatela al
sedaccio e versatela sopra il vitello, che frattanto tenevate
al caldo nella sua sgrassatura e servitelo con crostoni.

Fittilo alla danzava.
|3.  Prendete  una  fesa  di  vitello  parata,  tagliatela  a

piccole fettine, battetela bene e doppiate le estremità di
queste fettine colla punta del coltello battendole sempre
colla costa e dandogli una forma o rotonda od ovata o
nosance, infarinatela abbiate pronta una fortiera con en-
tro butirro purgato e in questo ponete il detto vitello
disteso, e fatelo passare al fornello a fuoco lento, ri-
stretto uii poco bagnatela con Ire terri di sugo ed un
terzo di sostanza o coulì, fateli cuocere, sgrassateli e
serviteli col suo fondo ponendovi sopra una spremuta
d’ un arancio e un poco di presemolo trito con poco sa-
le, poco pepe, e servitelo con crostoni.

Fittilo alla Cappuccina.
14. Prendete una fesa di vitello, fate tanti pezzi rlie

formino piccoli cuori, inlardateli minutamente e fateli
cuocere in ristretto in buona brasura, ossia ad uso fri-
candù come al cap. a i n. 2; indi prendete delle ulive,
disossatele , falsitele e cuocetele per pochi minuti iti
buona sostanza, levate il detto vitello dal suo fondo,
ponetelo sul piatto e versatevi sopra uii poco del suo
londo c ponete all’ intorno la guarnizione delle ulive,
servitelo con crostoni di pane 0 sfogliata.

(ìiuuadint di Fittilo.
15. Parate una fesa di vitello e tagliate a fettine

larghe  come  il  palmo  della  mano,  battetele  in  modo  di
non tomperle, indi lardatcde nel mezzo minutamente. Ap-
parecchiate una falsa a cauri' come al cap. at n. t in
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mezzo al detto vitello ponetevi tanta falsa come un
uovo, sì nella parte inlardata, come nella parte opposta
e fate in modo che il detto vitello sia rotondo e che la
falsa rimanga nel mezzo drl vitello, fatele stramortire
nel butirro purgato, fatele cuocere bagnandole con buo-
na sostanza indi cucinate con fuoco sopra e sotto, sgras-
satele, montatele sopra di on piatto, unendovi la sua so-
stanza  con  una  spremuta  di  limone,  glassatele  con  so-
stanza di sopra e servitele con crostoni di pane, o sfogliata.

RoUtla di Fitetto.
16. Tagliate a fette lunghe una fesa di vitello già pa-

rata, battetele bene, distendetele sopra un panno estese
al lungo unite le fette le une coli’ altre in modo che
l’estremità di cadauna sormonta sopra l’altra per due o
tre dita al lungo e battetele con la costa del coltello ove
sormontano, l’ rontate una falsa a canef (cap. ai n. t) e
coprite superficialmente il vitello disteso con questa fal-
sa e rotolatela al lungo in una forma di salsiccia, indi
rotolatela fino al fondo, insteccatela acciò resti unita,
prendete una cassarola della grandezza della rotella, fate
tostare un pezzo di butirro, indi ponete a cuocere la detta
roletta, copritela con un’ anima di cassarola stagnata
sotto e sopra, affine non perda la sua grazia, fatela pas-
sare al fornello acceso, appena stramortita bagnatela eoo
metà sugo e metà couli, cotta a fuoco lento levatele
l'anima sgrassatela e servite: se volete potete guar-
nirla di cipolline e di crostoni di pane, o di sfogliata.

Fesa lustrale.
17. Prendete una fesa di vitello, pulitela, paratela e

fate un buco nel mezzo, ìndi inlardatela con metà giam-
bone e metà lardo, fate una falsa a canef (cap. ai n. 1),
falsitela e cucitela, infarinatela ma fate che la farina
non tocchi la piccatura di lardo e gi imbone. In una
cassarola farete un letto di poco butirro, fette di pre-
sciutto e una rapatura di lardo, poche erbe aromatiche
tritolate, ponetevi il vitello e fatelo gratulare ossia to-
stare uu poro, sbruffatelo con vino bianco, bagnatelo
con poco sugo e poco coulì, ponetevi poco sale, pepe,
noce moscata, levate il presciutto, sgrassatelo, se sarà il
tempo de’ funghi tagliateli a fette se son grossi, se pie-.
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Culi lasciateli interi, fitcli cuocere nel meJesimo fondo
c servitelo con crostoni di pane o di sfogliata.

Polpettine distese.
18. Prendete un osso buco o fesa di vitello, para-

telo, indi tagliatelo a fettine sottili, battetele e distende-
tele sopra una salvietta, prontate un piccolo pieno com-
posto di poco grassa di manzo, un poco cervellato,
poco presemolo, sale, pepe, noce moscata e questo pieno
ponetelo un poco per ciascuna fettina, coprite il pieno
con gli angoli del vitello e fato in modo che resti ro-
tondo ma schiacciato, infarinatele, mettetele in una tor-
tiera con entro butirro purgato o tostato, copritele con
un' anima di rame acciò restino distese, lasciatele stramor-
tire al fuoco, indi bagnatele con sugo e poca sostanza
e cotte, sgrassatele, unitegli un poco presemolo trido
e servitelo con crostoni di pane o sfogliata.

Fricandb di Pitello.
19. Trontate una bella fesa di vitello, montatela e

levatele una piccola fettina di sopra, copritela con un
panno bagnalo, battetela in modo che rimanga piatta,
indi mettetela sopra ima salvietta o panno di bugalo ;
piccatela di minuto lardo ben fitto, in maniera che fac-
cia bella figura, prendete una cassarola mezzana c for-
mate un letto di poco butirro, poca grassa di manzo co-
perto con cipolle, sederi e carotte tagliale a fette, ri-
coprite queste con fette di lardo, giambone e fettine di
vitello, potute sopra a tutto ciò la delta fesa, e met-
tete la cassarola al fornello con fuoco sopra c sotto, la.
ciatela gratinare, dopo la spruzzerete con mezza tazza

di sugo, e se il fuoco sopra fusse di troppo che gua-
stasse la piccatura del lardo copritela con un mezzo fo-
glio di carta b>anca, indi mettete, una cipolla mezzana
steccata di garofani, asciutto il sugo a forza di fuoco,
tornate a bagnarlo per altre due volte con altro sugo,
l’ ulfma volta metteteci tanta quantità di sugo che il
vitello sia a galla, ma non sorpassate la piccatura del
lardo. Lasciatelo cuocere lentamente per due ore, cotta
levate la fesa dalla sua sostanza, tenete al caldo il
fricandb colla sgrassatura , ponetelo iu un altro reci-
piente, passate al sedacelo il suo fondo 0 sostanza, ri-
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stringetelo Se vedete necessario, montale il vitello so*
[ira il piatto e versatevi sopra la sua sostanza glas-
sata con la medesima; potrete guarnirlo o di cipolline
glassate o di olive disossate, o di fagioli, o piselli, o
creste di polleria , e servitelo con crostoni.

Cotolette alla Cuciniera.
io . Prendete un bel care di vitello, pulitelo, tagliate

una per una, battetele involte ni un panno bagnato, pic-
catele con minuto lardo conte avete latto col fticuudòì
fate l’ egual letto in una tort'era, poneteci !e dette co-
telette, fatele cuocere nel modo islcsso come avete fatto
il  / rieandò, osservate però che la sua cottura sarà poco
più d’ un’ora; cotte levate il suo fondo, sgrassatelo, ri-
stringetelo se occorra, monlate sul piatto le cotelette e
versateci sopra il suo fondo, glassatele e servitele così
naturali: e se volete le potrete guarnire con una guar-
nizione a vostro [Macere, ma sarebbe più confacente le
Irifiolr, o i funghi o le balletto d> canef od altro.

yiIella al buon gusto ossia aliti giardiniera.
a i . Prendete una piccola fesa di vitello e un care

di cotellette di vitello, pulite tanto l’ una che l'altro; divi-
dete le cotellette una per una ed iiilardatcle una con
filetti di carotte, altra con filetti e tri (fole, altra con fi-
letti di giambone, altra con gambe tagliate a filetti di
g3mberi ed altra di fileni di lardo: piccate di lardo
anche la fesa, o di quello clic più vi aggrada ; fate un
letto come quello che avete fatto per il fncaridb al
n. ir), fate tutto cuocere nel modo stesso come il fri-
candii, osservate però che la sua cultura dev’ essere
di due ore e mezza; cotto mettete il vitello nel mezzo
dei piatto ed all’ intorno metteteci le cotellette, sgras-
sate la sua sostanza e passatela sopra con un sdiac-
cio, abbiate pronta dell’ aglassc c glassate il tutto, ser-
vite con crostoni a vostro piacere.

Fesa di Filetto alla ledesca.
23. Prendete una bella fesa di vitello, pulitela, bat-

tetela e piccatela con grosse fette di lardo e pre.sciullo
condito con droghe, sale e pepe, dopo infarinatela:
mettete  dentro  ad  una  cassarola  mezzana  once  tre  di
butirro, una cipolla ben Iridata timi, ponetela al I j j c o
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e falejj (ostare unitamente alla tesa, lasciati-la stra-
mortire. unndiicla con <jn bicchiere di vino b<anco e
fatela ristringere, bagnatiJola con un buon sugo: levate
la scorza atl un limone, piccate con sei garofani una
cipolla e metteteli nella cassarola. Indi alzate il vitello
e metteteci sotto una grossa fetta di lardo, alfine non
si attacchi alla cassarola, lasciatela cuocere per due
ore; cotta levate la fesa della sua brasura, asciuga-
tela con un panno, mettetela sopra una fortiera 0 ver-
sate sopra alla fesa una basciamella che troverete al
cap. 19 n. 35, indi spolverizzate il tutto di pane e for-
maggio grattato e crivellato fino: fatela gratinare al
forno 0 al testo, al momento di servirvenc montatelo su!
piatto e Versateci sotto il suo fondo sgrassalo e passato
al sedacelo e servitela con crostoni a piacere.

yrisilo alla Russa.
a3. Coprite il fondo ad una cassarola con poco bu-

tirro, poco grassa di manzo, carottole, cipolle e sellerò
tagliate a fette, coprite questi ingredienti di fette di
lardo e poco giambone, ponetegli sopra una fesa di vi-
tello brìi battuto insteccata di grossi filetti di lardo r
qualche lì!«-Ito di carottole, poco pepe e poco sale, in-
farinatelo e fatelo gratinare al fuoco ardente, voltandolo
10 rosarete ossia lo sbrufferete con un bicchiere di a-
reto forte, lasciatelo al fuoco a ristringersi e dopo lo
bagnerete con sugo che sia a galla coi vitello, fatelo
cuocere a tuuco lento, sgrassatilo c servitelo passando
11 suo fondo al sedaccio e con crostoni di pane 0 sfogliate.

Granata di Bombe alla Roccucu.
34. PrenJete una cassarola 0 bonetto liscio, untatelo

di butirro, poi copritelo di lettine sottili di larJo, pren-
dete una fesa di vitello già parata, tagliatela a lette e
piccate la metà di lardo minuto e fatela cuocere in una
fortiera in r-stretlo con buona sostanza. Apparecchiate
una falsa a canef (cap. 21 n. 1), allestite un ragottmodi
trilfole e granelli di pollastri e poca sostanza, pulite Ire
grosse triffole c tagliatele a fette un poco grosse. Po-
nete in giro nella detta cassarola o bonetto, che sarà
unto di butirro , tle già apparecchiate fette di vitello c
un pezzo inlardato nel fondo, nella unione d'ogm fella
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vii vitello ponetevi delle fettine Ji triffole l’ una sopra
l’ altra a schieggia di pesce, indorate d’ uova il tutto,
ponetevi dentro diligentemente la detta falsa affine non
si rompi la sua marcatura, fate un buco nella falsa e
ponetevi il detto ragollino, copritela con falsa e fettine
di larJo, fatela cuocere al forno temperato, cotta ver*
satela dalla cassarola o bonetto e levategli il lardo,
guarnitela di creste di pollastri colte in buona sostanza
e mettetele all’ intorno dei piatto e nel mezzo la detta
granata, e versatevi sopra una buoni sostanza e servi*
telo con crostoni.

Fitello alla Stuarda.
a5. Fate cuocere in brasura semplice (cap. a a n. 3)

una punta di petto di vitello, cotta levatela dalla brasura
e ponetela sopra un piatto d’ argento ossia una tornerà
o plafon-sauté unto di butirro, copritelo con bascia*
niella (cap. 19 a. 35) e date una pennellata di aglasse,
seguitate per tre volte a coprirla con basciamella e
pennellata con aliasse, mettetela al forno a colorire, le*
vatela dalla tortiera, 0 plafon-sajté, servitela sul piatto
senza rompere la sua glassata, ponendovi sotto un
poco di sostanza e presentatela con crostoni.

Scalope all' Inglese.
a6. Tagliate a fettine una fesa <ii vitello già parata,

battetela, indi apparecchiale un’ascié con prescmolo e bu-
tirro, fatelo tostare, unitegli le dette fettine di vitello,
mettetelo al fuoco allegro, indi bagnatelo con un mezzo
bicchiere di vino di Sciampagna, aggiungetegli ottimo
coulì e poco sugo, fate il lutto cuocere a fuoco lento,
quasi cotto unitegli enee quattro triffule pulite e tagliale
a fette e fatele cuocere assieme, sgrassate il tutto e pre-
sentatela con crostoni a piacere.

Scalope alla Fergìne.
27. Prendete una fesa di vitello, ossia un osso buco,

paratelo dagli ossi e pellesine, tagliatelo a piccoli pez-
zi, batteteli e fateli cuocere in una brasura come al cap. aa
n. 3, bagnate questa brasura con pannerà bollita, acciò
non granisca, cotte le dette fettine levatele e passale
leggermente al sedaccio il suo fondo, ristringetelo al
fornello e poi mettetegli il vitello, conditelo di sale, no-
ce moscata e servitelo con crostoni a piacere.
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Srali'pe alta Spagnola.

28. Tagliate a fettine il vitello come ci è detto ai nu-
meri antecedenti, fatele cuocere nella brasura rosata con
vino bianco, restringetele unendovi una buona salsa alla
spagnuola (C3p. 19 n. 23), cotte levatele dal suo fondo e
passate questo al sedaccio, sgrassatelo e ponetevi il vi-
tello e servitelo con poco prrsemolo tridato, una spre-
muta di mezzo limone e crostoni di pane, o sfogliata.

Scalope all'Olandese.
39. Tagliate una fesa di vitello a filetti lunghi un dito

r. grosse un mezzo, batteteli leggermente che non per-
itino la sua grazia, fateli cuocere m una brasura (cap. 23
n. 3), bagnate con sostanza come al cap. 19 n. /|i cotte
levateli dal suo fondo r passatelo al sedaccio legger-
mente, sgrassatelo ed unite il suddetto vitello, unite po-
co di senape e un poco sostanza, servitela con crosto-
ni a piacere.

Fesa di Fucilo rizzata, ossia in Vcu trucca.
io . Pulite una fesa di vitello con il coltello, fategli le

creneture a forma di dado 0 a quadretti a piacere e ad
uno ad uno di questi quadretti o dadi batteteli in mo-
do che rimanghino distesi. Allestite una falsa calici co-
me al cap. 21 n. 1, ad uno ad uno falsite i detti dadi o
quadretti battuti con entro tanta falsa come una noce
per cadauno, indi fate che i delti dadi 0 quadretti fal-
sili formino tanti ricci in un sol pezzo e fermateli con
stecchi di legno, fatela cuocere in una brasura rosata di
vino (cap. 22 n. 2), bagnatela con metà sugo e meta coulì,
cotta levate il vitello, sgrassate la sostanza e passatela
al sedaccio leggermente, versatela sopra il detto vitello
con una spremuta di mezzo limone, potrete unirvi una
guarnizione a piacere (vrg. il cap. 20).

A sprudi di Fittilo.
3 i. Tagliate una fesa di vitrllo in tanti dadi, sbruf-

fateli con un poco di acqua fresca e batteteli ad uno
ad uno, e poneteli sopra di una salvietta Puno vino al-
l'altro. Allestite un’ascié con poco presemolo, poca sal-
via, poche eibe aromatiche cd un poco di grassa di man-
zo, il tutto tritolalo minutamente unitegli un poco sale e
noce moscata. Questo ascic distribuitelo minutamente so-
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pra i liciti pezzetti di vitello, rotolate questi ad uno ad
uno in modo clic formino tanti ulivi , poneteli in una
fortiera con entro poco butirro tostato e metteteli al
fuoco, fateli ristringere un poco, bagnateli con buon su*
go di vitello, od anche un poco di consume, cotti sgras-
satcli al momento e serviteli con crostoni di pane.

Insta di Fittilo alla salsa piccante.
3a. Prendete una mezza testa di vitello levategli il

muso, le ossa del cranio e Poccliio, ponetelo a cuocere
nella brasura semplice come al cap. 11  n. 3, rotta le*
vategli le ossa. Apparecchiate una salsa piccante o di
pistacchi o di agro e dolre, montale la testa sul piatto
e versate la salsa prescelta sopra la detta testa e guar-
nitela a piacere.

Testa di ditello colla salsa alla Maria Luigia.
33. Pulite una testa di vitello come al cap. 3. il. 22, e

disossatela. Allestite una falsa a cane! unendovi poco
vitello tagliato a dadi, fate un asciò di poco presemolo,
una spiga d'aglio e tre once di triffole pulite con po-
ro fegato il tutto ben tritolato e P unirete colla detta
falsa, indi prendete la testa ed empitela con tutta que-
sta falsa e cucitela, copritela di fette di lardo e fettine
di limone, involgetela e legatela in una salvietta; co-
prite il fondo di una cassarola 0 di una marmitta di

1>oco butirro, fette di lardo, fettine di giambone e fette di
imorie e due cipolle, sopra il detto fondo ponete la lesta

mettendola al fuoco a tostare 0 gratinare e sbruffatela
con mezzo bicchiere di vino malaga lasciandola un poco
bollire, indi bagnatela con sugo e sgrassatura di sostanze
in modo che la testa rimanga coperta di brodo e curate
che  la  sua  coltura  non  passi  due  ore  circa.  Colta,  levate
(varie del fondo, sgrassatelo, passatalo al sedaccio e ri-
stringetelo al fornello al punto di salsa. Levate la testa
dal fondo e dalla salvietta, montatela sopra ili un piatto,
versate sopra la detta salsa con una spremuta di li-
mone c servitela con crostoni di sfogliata od altro.

Testa di Fittilo al Grateno.
33. a) Fate cuocere in ristretto una mezza testa di vitello

pulita e pelata, asciugatela con salvietta, < impana-
tela con uovo sballato c fatela friggere col butirro, le-
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calcia e iiuttetcla alla »luffa e levando il butirro, e cui
|>ane che rimane nella lorderà o padella, mettetelo in
una cassarolelta, unitevi poco zucchero e poco aceto,
e  confinato  li  mettete  il  sugo  d’ un  limone  e  lo  met-
tete sotto alla suddetta testa e servitela.

Orecchie di ide ilo al dolce piccante.
34- Pulite un'orecchia di vitello come al cap. 3 n. 22,

brustolitela un poco alla fiamma viva, mettetela a cuo-
cere in brasura semplice (cap. 22 n. 3), frattanto ch'essa
cuoce allestite una salsa di capperi od altra salsa d’an-
chioda (veg. il cap. ir) n. 42), levatela dalla brasura, met-
tetela sul piatto 0 versatele sopra una di queste salse c
servitela con crostoni.

Lingua di manzo alla Pasticcierà.
35. Prendete una lingua di manzo ben mondata, la-

tria imbianchire nell'acqua bollente per un mezzo quarto
d’ora, poi levategli la pelle nel mezzo della stessa, fa-
tele un profondo buco e pruntate una falsa a cane!
(cap. 21 n. 1), ponete questa falsa nel detto buco, cu-
citela, mettetela al fuoco e fatela cuocere a nula cottura
in brodo liscio, indi levatela dal brodo c ponetela in
una brasura rosata di vino e bagnala con ottimo tondo.
Levate la lingua, sgrassate il loudo. passatelo al sedac-
cio, ristringetelo se abbisogna, r mnnlalr la lingua sul
piatto, versale sopra lo stesso la detta salsa, guarnitela
se vi piace, 0 mettetegli dei crostoni.

Lingua di Pite Ilo a Muffato.
3<>. Levate la pelle aduna lingua di vitello con acqua

bollente, asciugatela bene con panno ed mlamiatcla •
ponete in una cassarola una cipolla tagliata minuta-
mente con un pizzo di butirro c lat’dr prendere un
color d'oro, mettetevi la detta lingua lasciandola gra-
tinare o tostarr , voltandola ponetegli un poco sale e
pepe, bagnandola con un bicchiere di vino rosso vec-
chio e lasciate il tutto consumare al fucco, rimctten-
dugli  del  broJo  buono  0  sugo  c  poche  erbe  aromatiche
cd alla sua cottura levate le erbe e sgrassate il laudo,
crescendo un poco di cauli 0 sostanza , ristringete il
tutto e servitela cuu crostoni.
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Lìngua alla Gens cC annes.

37. Apparecchiate un1 ascié composto di presemolo,
cipolle, erbe aromatiche e un pez*«tto di butirro fa*
cendo passare al fornello, tagliate una lingua di vitello
pulita come sopra al u. 36 e cotta in brasura alla sem-
plice (cap. 22 n. 3), ponetevi un poco di coulì e poca
sostanza, lasciatela a or.ijote per mezz’ ora circa, al
momento di servirla sgrassatela e mettetevi una spre-
muta di mezzo limone, con crostoni se vi piace.

Lingua alla Boetiè.
38. Pulite una lingua di vitello, fatela cuocere nella

brasura semplice (cap. 22 n. 3), cotta tagliatela a dadi.
Allestite una salsa alla italiana (cap. 19 n. 76), uni-
tegli i pezzetti della lingua, fate friggere nella grassa
delle cassetline di carta rotonde, od ovate rizzate, indi
mettete nelle dette cassettine un poco della detta lin-
gua e gli verserete sopra una buona sostanza con assieme
poche erbe aromatiche tridate ed una spremuta di
mezzo limone.

Lingua alla Fapilliota.
39. Pulite la lingua di vitello, fatela cuocere nella

brasura semplice (cap. 22 n. 3), cotta, levatela e spac-
catela nel mezzo, fate un’ ascié composto di poco pre-
semolo, poco scialò, erbe fine, il tutto iridati e ponete
in una cassarola un poco di butirro facendolo passare
al fornello, indi ponetevi la detta lingua. Prontate una
tellina di vitello cotta in brodo, tagliata a piccoli daJi,
pochi funghi tridati, poneteli tutto nella cassarola ove
esiste la lingua, lasciale a cui jote per più di una mezz’o-
ra; prontate un foglio di carta reale , untatelo di bu-
tirro ossia olio fino, mettete nel mezzo di detto foglio
di carta la lingua con tutti i suoi ingredienti, incarta-
tela, formatela nell’estremità con diverse pieghe, fatela
cuocere a lento fuoco alla graticola, colorita la carta,
ponetela sul piatto e fate un buco nel mezzo versan-
dogli dentro un’ ottima sostanza e servitela incartata.

Lingua all' agro-dolce.
4°. Levate la pellesina della lingua di vitello, fa-

tela cuocere in brasura a piacere (cap. 22) , frattanto
clic cuoce, prendete oncic «piatirò zucchero, mettetelo
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in una cassarola e tirateli» biondo al fornello, bagna-
telo con un bicchiere «li aceto, tritolale Juc mostac-
cini e uniteli collo zucchero , bollito un poco passale
il tutto al sedacelo, lavate un poco di uvette e pignoli,
metteteli nella detta salsa, prendete la lingua e uni-
tela assieme, lasciatela a mijotc per una mezz’ ora circa
e servitela con crostoni di pane.

Lingua  con  salsa  all’ italiana.
4 ' . Pulite la lingua di vitello, fatela cuocere nella

brasura semplice (cap. aa n. 3) , frattanto che cuoce
allestite una salsa all’ italiana (cap. 19 n. a6), levate
la lingua dalla sua brasura, ponetela sul piatto che
volete dare in tavola, versatele sopra la detta salsa e
servitela con crostoni di pane.

Lingua glassata.
4?. Allestite un letto di poco butirro e fettine di

lardo, unendovi poche cipolle tagliate, poco sellerò e po-
che carottole, ponete disopra d< Ile fettine di giambone,
pulite la lingua ili vitello, infarinatela c ponetela so-
pra al detto letto con poco sale e poco pepe, fate il
tutto gratinare 0 tostare al fornello bagnatelo con ot-
timo sugo a galla della lingua, fatela cuocere a lento
fuoco, sgrassatela, levatela dal fondo, passatela al scdac-
ciò e ristringetela al fornello, ponete sopra d’ uu piatto e
versategli sopra la detta salsa e servitela con crostoni.

Lingua alla Anconetana.
43. Pulite la lingua di vitello, fatela cuocere a metà

cottura nella brasura al vino (cap. aa n. a), allestite
una salsa anconetana (cap. 19 n. 38), levate la lingua
dalla brasura e mettetela a cuocere nella detta salsa,
cotta sgrassatela, fate passare la salsa al scdaccio,
versatela sopra alla lingua e servitela con crostoni.

Lingua alla salsa d'Acciughe.
44- Pulite la lingua di vitello e fatela cuocere alla

brasura semplice (cap. aa n 3), cotta pronlale una salsa
di  acciughe  (cap.  19  n.  4'a),  montate  la  lingua  sopra  d’ un
piatto e versate la detta salsa e servitela con crostoni.

Ficài di ditello alla Anasic.
/|5. Pulite i piedi di vitello dai suoi peli come al

cap. 3 n. 11, fateli imbianchire in due acque quasi
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I >011 < nli acciò perda il sangue, metteteli a cuocere in
arejua e sale, una fetta di lardo, di grasso ed altra di
presentito. Allestite una salsa composta di un pezzo di
butirro, una spiga d’ aglio, poco presrmolo intero, una
fetta tli lardo, ima di prosciutto ed un poco d’ anici
interi, poco spezie, poco pepe, fate il tutto gratinare o
tostare al formilo, rosatelo con poro aceto e poco men-
ta, ossia acqua di monta, lasciando il tutto confinare
ponendovi un poco di sugo, sgrassatela, levate dalla
sua cotluia i piedi, mentateli sopra d’ un piatto, ver-
sate la delta salsa sopra i piedi, passate al sedacelo;
se volete potete lasciare un poco a mijolc i piedi colla
salsa e serviteli con crostoni.

Piedi di P dello alla Peverada.
!\G. Pulite i piedi di vitello come al c*p. 3 n.  a  a  c

fateli cuocere in una brasura semplice, levateli dalla
hrasura c serviteli con sopra salsa alla ruberia (cap. 19
n. 28} ossia con salsa alla pevrrada (11. 3 i detto cap.)
e servitela c«n crostoni.

Cervella al furasse coltrereste.
l\7. Pulite quattro chiappe della "xervella dalla loro

peDesina e sangue pomndole nell’ acqua fresca, fatele
imbianchire in una cassarola con poc’ acqua e poco
aceto, sale, un limone senza scorza tagliato a fette cd
una cipcdla tagliata, lasciatela bollire per sette minuti,
levatela dalla sua imbiancbitura e fatela cuocere per
altri sette minuti in una brasura semplice. Prendete
dodici creste imbianchite in acqua quasi bollente onde
levarle la pellcsina e tagliate la superficie della cima
per ferie perdere il sangue, passatele subito all’ acqua
fresca e ponetele al fornello, quando ò per bollire cam-
biate per due o tre volte l'acqua^ levatele da quest'ac-
qua, asciugatele c fatele cuocere in una brasura sem-
plice, montate sopra di un piatto la cervella guarnita
di delle creste. Proutalc una salsa alla regina, o all’ i-
taliana  come  al  cap.  19  11. 6  c 2(1, legatela con un
liaison di tre rossi d’ uova, un mezzo sugo di lìrnune,
poco prese molo trito, versate la salsa sopra la cervella
e creste e. servitela con crostoni.
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Cervella ulta Maria Lu<%ia.

4«. Pulite e imbianchite la cervella come sopra al
n. 47 fate un letto in una cassarola con poco butirro,
poche cipolle tagliate a fette , copritele con fettine di
lardo e fettine di giambone, prendete la cervella im-
bianchita, ponetela sopra di questo letto, fatela grati-
nare ossia tostare, bagnatela con un bicchiere di vino
malaga lasciando il tutto bollire un poco, ponete della
sostanza piuttosto chiara, fatela cuocere per un quarto
«l’ ora, levate la cervella, ponetela sopra d’ un piatto,
sgrassate il detto fondo, versatelo sopra la cervella
passato al sedacelo c servitela con crostoni a piacere.

Cervella alla Savonese.
49> Pulite, imbianchite e fate cuocere alla brasut a

quattordici once di cervella come sopra al n. 47» cotta
passatela al mortajo unendovi poche erbe aromatiche,
poco presemelo, il lutto tridato, poco formaggio trito,
poco zucchero e poco spezie ed una spolverizzata di
pane e cinque rossi d’ uova, incorporate il lutto, indi
l'ale delle piccole ballettine della grossezza d’ una noce,
infarinatele e fatele friggere in una tortiera con bu-
tirro tostato. Servitela al momento con salsa di pistac-
chi , o di cedrato (veg. il cap. 19 n. 5j  c 58).

Cervella alla Creme.
50. Pulite la cervella, imbianchitela e fatela cuocere alla

hrasura come sopra n. 47« levatela dalla hrasura c pas-
satela al sedacelo unendovi quattro rossi d’uova ogni otto
once di cervella, poco cartella, poco zucchero, una mollica
di pane e poca panerai fate dei pasticcini di mezza pasta
frolla {cap ifi ri. lati), empite i pasticcini del detto com-
posto, fateli cuocere al forno temperalo e serviteli cabli.

Cervella tu elee.
5 1. Imbianchite once dodici cervella e fatela cuocere

alla hrasura come al cap. 5 n. 47, levatela dalla brasura
e Iridatela culla mezza luna, unitegli del pane inzuppato
nella pannerà ed un poco di cedrato Iridalo (ino con un
mostaccino, poco zucchero e poco scorza di limone Iri-
dato lino, poco di uva passa c pignoli, incorporate il
tutto e formate «lei pezzettini della grossezza di una uocr,
distendete una gradiscila di majale e tagliate dei piccoli
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pezzi sufficieuli di coutenere i detti pezzetti e volgeteli,
fateli cuocere al butirro color d'oro in un plafon-sauté
o fortiera e servitela , e se volete potete mettervi una
salsa Verde (cap. 19 nn. 22 e 66f.

Cervella alla retulié.
5 i .  Pulite,  imbianchite  e  cuocrle  alla  brasura  le  eer-

velia come al cap. 5 n. 47, levatela e tagliatela a fette
rilevale, sbattete dei rossi d’ uova, involgetela e impa-
natela. mettetela in una fortiera con butirro tostato, fa-
tela friggrre al momento, servitela a piacciv con salsa
agro-dolce come al cap. 19 n. 5o.

Cervella imprigionata.
5i . Pulite, imbianchite e fate cuocere la cervella co-

me al cap. 5 n. 47, levatela dalla cottura e tagliatela a
pezzetti rilevati. Fate un' ascié con poco butirro, poco
prcsemolo, poche erbe aromatiche, poco sale, pepe e
noce moscata, fatela passare al fornello e inviluppate la
detta cervella nell'asné. Apparecchiate della gradiscila
di tnajale sciolta nell’ acqua tepida e tagliatela a qua-
dretti, prendete i pezzetti della cinivella involta nell’ asc'é
e involgetela nei pezzetti della gradiscila, infarinateli e
poneteli in una fortiera con butirro tostato, fateli cuo-
cere al lento fuoco e serviteli con salsa al povero uomo
(cap. 19 n. i4) e con crostoni.

Cacciti alta Genovese.
54. PrenJcte i tacciti, poneteli nell'acqua fresca, met-

teteli al fuoco, al momento di prendere il bollo, cam-
biate l’acqua per tre volle, levateli dall’acqua e monda-
teli bene, coprite il fondo di una cassarola con poco bu-
tirro, poche cipolle, sellerò e carottolr, coprite il detto
letto di fettine di lardo e qualche fettine di presciutto
e ponetevi sopra i tacci ti piccati di lardo minuto, fate
il tutto gratinare e bagnateli con sugo clic sia a galla
quasi dei detti lacelti, fateli cuocere con fuoco sotto e
sopra. Allestite un’ ascié di poco butirro, poco prcse-
molo, un poco scialò e aglio, fatelo passare al fornello.
Pulite quattro once di funghi, tagliateli fini e tritolateli,
uniteli all'ascié, fateli un poco passare unendovi un poco
del tondo dei iacetti passato al sdiaccio, la detta salsa
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ponetela sopra un piatto ed indi ponete i tacciti, glas-
sateti con aglasse e serviteli con crostoni a piacere.

Lacetti al Ragb de’ Gamberi.
55. Pulite i lacetti come sopra, fateli cuocere alla bra-

sura semplice (cap. 22 n. 3), cotti, approntate una so-
stanza con unirvi code di gamberi e polpe di rane, un
pizzico di presemolo tridato assieme, fate il tutto bol-
lire, quando non fosse troppo denso unitevi un poco
coulì, montate i lacetti sopra d’ un piatto e versate so-
pra la salsa, ossia ragottino con una spremuta di mezzo
limone e servitelo con crostoni.

Lacetti in fricassè con creste.
56. Pulite i lacetti e imbianchiteli come sopra al n. 54,

pulite dodici creste belle, mondate once sei di piccoli
funghi e fate il lutto cuocere nella brasura semplice,
levateli dalla hrasura e montateli sopra d’ un piatto le-
nendo pronta una salsa tourné, o salsa inglese (cap. 19
n.  7  e  i 3 ), legherete la detta salsa con un liaison di
due rossi d’ uova, poco presemolo e mezzo sugo di li-
mone, versatela sopra i detti lacetti, creste e fungili,
e serviteli con crostoni.

Lacetti all'agro-dolce.
5j .  Imbianchite i lacetti e fateli cuocere nella brasura

semplice (eap. 22 n. 3), cotti che sieno lasciateli raffred-
dare in detta brasura, levateli e tagliateli a fette, mon-
tateli sopra d’ un piatto a piacere e versatevi sopra una
salsa composta di once tre zucchero, sugo di due limoni,
once tre di olio fino ed once una di caperi interi fini.
Crostonatela con creste di limone e servitela.

Lacetti alla Zingara.
58. Imbianchite i lacetti come sopra a! n. 54, tagliateli

a fette, prontate un’ ascié fatto con poco butirro, poco
presemolo, poco scialò Iridato, passatelo al fornello e
bagnatelo con buona sostanza, poco sugo, unitevi il la-
cetto e tenetelo a mijotc per un'ora, al momento di ser-
virlo unitevi poco mostarda, 0 bagna di mostarda di ba-
rili, montatela sopra un piatto e serviteli con crostoni.

Lacetti alla salsa de' pistacchi.
59. Imbianchite i lacetti mondati e cotti nella bra-

sura semplice (cap. 22 n, 3), lasciateli raffreddare in detta
f»'
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brasura, levateli e tagliateli a fette. Pmntate una salsa
di pistacchi (cap. iq n. 58 e  60),  versatela  sopra  i  lacctti
montati sopra d'un piatto e guarnitelo «li eresie «l'arancio.

Veggasi I' Entree della coradella, nella quale maniera
si possono anche fare i lacrtli colle loro rispettive salse.

Fegato alla Floccncò.
60. Premlele once quattordici di fegato e levatele la

sua pelle, imbianchitelo nel brodo bollente, fatelo pas-
sare sotto la mezzaluna, ponetelo in una cassarola uni-
tevi poche spezie, poco cedrato tridato, once tre uva
passa ben pulita, once due pistacchi, once tre di zuc-
chero ed una zama di panrra il lutto incorporato, le-
gatelo con sei rossi d' uova ed un chiaro di uova mon-
tato alla neve, mescolate il tutto, untate una cassarola
0 bonetto di butirro purgato, impanatelo con pane Iri-
dato lino, versate il composto entro la cassarola o bo-
netto, fatelo cuocere al forno con calore temperato; cotto
servitelo o naturale, o liscio, o potrete mettervi sopra
una salsa alla porcetta, che troverete al cap. iq n. 27
e do, croslonalelo e servitelo.

Salsiccia di fegato alla borghese.
Gl. Pelate due dozzine di piccole cipolle, mettetele in

una cassarola con un pezzo di butirro, e passatele al
fuoco sino a metà cottura , a questo punto di cottura
mettrteci entro un bicchiere di vino rosso bollente ed
un cucrtnajo di coulì, inJi ponete la salsiccia 0 di fe-
gato, o di vitelle, 0 quella dei salsamentari. Per quella
di fegato veg. il n. 57 di questo cap. e per quelle di
vitello il n. id di questo medesimo cap., lasciatela cuo-
cere lentamente, rotta sgrassatela e servitela.

Fegato al Turbante.
62. Pulite mezza libbra di fegato di vitello, levategli

1  muscoli  e  la  pelle,  tagliatelo  a  piccole  fettine,  rapa-
telo e passatelo alla mezza luna, a questo fegato uniteci
once sette di tellina di vitello, ma già sbianchita, os-
sia cotta nel brodo, passatila aneli'essa alla mezzaluna
con una rapatura di lardo ed un lacetto d'once quattro
Iridato fino, di tutto questo formate un corpo solo con
sale, poco pepe, poco zoce moscata, once tre formaggio
Irido ed un bicchiere di buon coulì c sei rossi d'uova.
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Indi prendete un bonetto liscio o cassarola rotonda od
ovale, o s*rondo che sarà il piatto che dovrà servire di
entrée, untate I1 uno o l'altro di butirro purgato, copri-
telo con fettine di lardo c di giambone, ricopritelo con
gradiscila ili rnajale o di vitello, entro versate il com-
posto del fegato e nel mezzo metteteci un piccolo ra-
gottino fatto con creste e granelli di polleria, oppure un
ragò di ale di pollastro falsile, coprite questo ragottino
con il detto composto, colla Gradiscila e colle fettine di
lardo, mettetelo a cuocere al forno temperato, lasciatelo
cuocere un'ora e mezza circa, cotto levate il lardo e la
gradiscila e versatelo sopra d'un piatto, pulitelo del lardo
e giambone, abbiate pronto una salsa di sostanza fatta di
coulì con poco sugo e poco aglasse, versatela sopra e
potrete guarnirlo con ulive falsile o cipolline glassate.

Fegato alla Rctulic.
63. Tagliate il fegato grosso un dito, fatelo cuocere

al butirro con poche erbe fine, ponetegli poco brodo
chiaro, al momento di servire legatelo con un liason di
due rossi d' uova e una spremuta di mezzo limone, met-
tendovi poco sale, poco pepe e noce moscata, il lutto
fate con sveltezza affinchè il fegato non indurisca.

Fegato alla Salsamentaria.
64- Prendete mezza libbra di fegato di vitello, mon-

datelo bene, passatelo ben fino alla mezzaluna, unendovi
once quattro di grassa vitello rd once quattro tettina di
vitello cotta questa in brodo, unendovi una spiga d 'a -
glio tridato, poco sale, poca scorza di portogallo tridato,
drogheria e noce moscata, il tutto tritolato r manipo-
lato assieme. Allestite un'ascic di due acciughe e poco
presemelo, una spiga d'aglio il tutto incorporato, em-
pite dei budelli d'agnello col detto falsone, fatele cuo-
cere in una tortiera con butirro tostato, bagnandola con
vino malaga, poco coulì e poco sugo, lasciatela cuocere
dolcemente, sgrassatela e servitela col suo fondo e crostoni.

Fegato all'Etufc.
65.  Montate  bene  una  libbra  di  fegato,  lisciatelo  di

lardo grosso condito di sale, pepe, drogheria, poco scorza
di limone tridato, poco presemolo o basilico, infarina-
telo, prontate una cassarola-con letto ili poco butirro.
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cipolle tagliale a fette, sederi e poche carottole, coprite
la verdura con fettine di lardo e poco prescindo, met-
tete il fegato sopra il letto, lasciatelo gratinare al fuoco
e bagnatelo con un bicchiere di vino rosso vecchio, la-
sciatelo restringere e dopo bagnatelo con sugo e couli
mettendovi una foglia d'alloro, fatelo cuocere con fuoco
sopra e sotto, qual cottura non deve oltrepassare a due
ore, cotto levatelo dal fondo, montate il fegato sopra
di an piatto ed il fondo sgrassatelo e versatelo sopra
facendolo passare per il sedaccio, servitelo con guar-
nizione di cipollette glassate e crostoni.

Fegato alta Monarca.
66. Pulite una chiappa intera di fegato, con la punta

d’  un  coltello,  levate  la  parte  più  grossa  in  modo  che
vi rimanga un vuoto, inlardate colla guccia di minuto
lardo di sopra del fegato, colla parte del fegato levato
formate una falsa come al cap. 21 n. 10, con questa falsa
empite ove avete levata la parte del fegato, cucitela con
refe, fatelo cuocere come sopra al n. 65, lasciatelo ri-
stringere col vino bianco 0 rosso, bagnatelo con sugo e
poco couli, unitevi una foglia d'alloro e poche erbe aro-
matiche, fatelo cuocere come qui sopra al n. 55, al mo-
mento levate il fegato, montatelo sopra d' un piatto e
passate sopra il suo fondo sgrassato, glassate con aglas-
se l'inlardatura del fegato e servitelo con una guarni-
zione d’ ulive falsile.

Fegato al fricandò, 0 brunette.
67. Montate bene una chiappa di fegato, inlardatela

minutamente in modo che formi una granata, fatela cuo-
cere come sopra al n. 65, bagnatelo con sugo e couli,
fatelo cuocere al fuoco sotto e sopra, servitelo con una
guarnizione  a  piacere  0  di  lenti  ristretti,  0  di  spinarci
alla creme 0 simili (veg. il cap. 10).

Fegato alla Giacinta.
67. a) Pigliate un pezzo di fegato sia biondo, e le-

vate la sua pelesina, e steccatelo con garofani per il
dissopra, e prontate una cassarola, con un buon letto,
poco butirro e verdure, e coperto di fette di lardo e
fette di giambone, e unitevi il suddetto fegato e fatelo
cuocere a mijoté per un’ ora e mezza e bagnatelo coti
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poco sugo, coito cangiate la cassarola c passatevi sopra
il suo tondo e proiitatr questa salsa ili una piccola cas-
sarola con poco olio (ino e poco capperi e fate soffriggere,
poi bagnate con aceto, lasciatelo asciugare, unitevi poco
zucchero e pcco pane Irido, e la cottura del suddetto
frgato, ma bene sgrassala e giusta di dmsrzza, si versa
sul piatto c sopra vi mettete il suddetto fegato e ser-
vitelo con crostini a piacere.

Fegato alla Piemontese.
67. b) Pigliate un pezzo di frgato, piccatelo con slac-

citene di garofani di sopra del detto frgato, e fate il
letto a una rassarola con verdure coperta di fette ili
lardo e (vitine di giambone, unitevi il frgato e fatelo
cuocere a mi jote con fuoco sotto e sopra , c cotto li
farete questa salsa e la servirete sotto il fegato, pigliate
poco cipolla e presemelo e un mezzo cucchiaie farina
semola, mischiate e bagnate con areto r tiratelo al for-
nello e passale al sedaccio la brasura del fegato e uni-
tela alla suddetta salsa, fate che dia un bollo assieme
e servitela sotto al detto fegato.

Coradella alla Poullé.
68. Preparate in una cassarola un’ascié di poco pre-

semelo, poco scialò e poco butirro, passatelo al fornello,
unitegli pochi funghi triti e mettete dentro la coradella
cotta m brodo tagliata a dadi piuttosto grossi indi ba-
gnate il tutto con poco sugo e poco salsa tourné (cap. iq
n. 7), lasciatela per poco a mijotc, legatelo con un liat
son di tre rossi d’ uova e poco formaggio trito. Versa-
tela sopra il’ un piatto e guarnitelo di crostoni di sfo-
gliata. Potrete anche servirla in casseltme di carta riz-
zata e bitta, od anche di cassatine di pane liscie e
scannellate c fritte.

Coradella al Bignè.
69. Fate cuocere la coradella di vitello come qui sopra

al 11. 68, colta, tagliatela a dadi della grossezza d’ una
noce. Preparate un’ ascié di eibe aromatiche, poco pre-
senzio, il tutto tridato, mettete in una cassarola con un
pezzetto di butirro e fate un poco tostare, indi unitevi
la suddetta coradella, poco sale e poco pepe, un cuc-
chiaio di coulì, 0 salsa tournl (cap. 19 11. 7) lasciate il
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tutto cuocer« uu momento e poi legatelo con uii liaison
di rossi d1 uova, mettetelo sopra di un piatto, lasciatela
venir freddo, indi prendete la coradella e pezzo per pezzo
inviluppatela nella sua salsa, impanateli, imboraggiatcli
all1 uova sbattuto e impanateli al pane trito, fateli frig-
gere nel grasso bianco, serviteli con salsa alla milanese
(cap. 19 11. 17).

CoradelL 1 all" imperiale.
70. Fate cuocere la coradella di vitello in brodo, ta-

gliatela a fettine tutte d’una grandezza, di forma rotonda
o ovata, indoratele da ambe le parli, tenete pronta una
falsa di tellina (cap. ai n. 4), coprite le dette fettine con
questa fjisa da tutte le parli, impanatelo ad una ad una,
imboraggiatele e friggetele col grasso bianco, servitela
con salsa reale (cap. 19 ». 63).

Coradella alla Peverada.
71. Cotta in brodo la coradella, tagliatela a grossi dadi,

proutalc una salsa alla pevcrada (cap. 19 n. 3 i) passa-
tela al sedzccio e unite a questa salsa la coradella te-
nendola a m>jote per un'ora, servitela con crostoni a
piacere. Potrete anche versarla nelle cassettine di carta
rizzata, scannellata e fritta od anche di pane.

Coradella alla ilomana.
73. Fate cuocere la coradella in brodo, tagliatela a

fette grosse uu dito e prontale una salsa alla porcetta
(cap. <on. 3o), mettetevi la detta coradella, tenetela a
imjolé per un'ora al dolce fuoco 0 bornice e servitela
con crostoni a piacere.

Coradella al fumé di .Selvatici.
73. Allessale la coradella in brodo, tagliatela a pf/celli

ovati della grossezza di un dito, infarinatela e friggetela
al butirro tostato in una fortiera, prontate la salsa detta
fumé di selvatici (cap. 19 11. 20), unite a questa salsa la
coradella, tenetela a nnjoté a bagnomaria per mezz'ora,
al momento di servirla versatela sopra di un piatto,
guarnitela con crostoni a piacere.

Palati alla Provinciale.
74. Prendete i palati, metteteli nell'acqua quasi bol-

lente come al cap. 2 o. 79, fateli cuocere nella brasura,
colti tagliateli a dadi, fate tostare due capi di scialò
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con poco butirro, unite i detti palati e mettetevi poco
coull e poco buon fondo, teneteli a mijoté per qualche
tempo, al momento di servirli versate sopra una spre-
muta di mezzo limone e poco prescmolo trito e guarni-
teli con crostoni a piacere.

Palali al butirro d'/inchioda.
j 5. Pulite i palali , fateli cuocere in bravura , cotti

tagliateli a quadretti. Allestite una salsa composta di poco
coulì, poco aceto e due acciughe, passate al sedaccio,
prendete le acciughe e stemperatele con tanto butirro
fresco come un uovo, ponetelo nella delta salsa e la-
sciatela bollire, indi mettete i palati, lasciateli a mijoté
r serviteli con crostoni di pane o sfogliata.

Palati alla Duchessa.
76. Puliti e cotti in brasura i palati tagliateli della

grossezza e larghezza di uno scudo, prontate una falsa
di pipeioni (cap. a i o . 13), indorate J’uova sbattuto ad
uno ad uno i detti pezzi da tutte le parti, indi dall'una
e l'altra parte distendete sopra un poco di questa falsa,
impanatela, imboraggiatela, fate friggere a grasso bian-
co e servitela con una salsa velotè (cap. 19 n. 37).

Palati in Fricassé.
77.  Pulite  e  fate  cuocere  mila  brasura  i  palati,  ta-

gliateli a dadi o lunghi come un dito, 0 a piacere. Al-
lestita un'ascié con poco presemolo, unendovi dal coull
in una cassarola, fatelo bollire, mettetevi i detti pala-
ti, giusti di sale lasciateli un poco a mìjolc e al mo-
mento legatelo con un liaison di rosso d'uova e servi-
telo con crostoni di sfogliata.

Palati all'Anconetana.
78. Fate cuocere nella brasura i palati, tagliateli a

pozzi grossi, allestite una salsa all'anconetana (cap. 19
n. 38), unite alla salsa i pezzi dei palati lasciandoli a
in 1 j01 ó e serviteli con crostoni a piacere.

Palali a li Italiana.
19. Pulite, fate cuocere nella brasura i palati, ta-

gliateli a creste 0 a piacere, prontate la salsa all’italiana
(cap. 19 n. u5 e 26), unite a questa i palati, lasciateli
a mijoié e serviteli con crostoni a piacere.
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Palati alla Genovese.

50. Prendete quattro belli palati di bue, sbianchiteli
e fateli cuocere iu brasura a fuoco lento, formale un
fondo in una cassarola di un poco butirro, poca grassa
di manzo, cipolle e sederi, parate i palati, mondateli e
tagliateli in quattro pezzi, o per metà ed uniteli al detto
fondo, coprite i pezzi con fette di giambone, fateli gra-
tinare sopra un fornello a fuoco allegro, sbruffateli con
un bicchiere di vino di malaga, lasci afeli confinare, ba-
gnateli con metà sugo e poco coulì, lasciateli cuocere
a dolce fuoco, onde prendmo buon gusto, levate al mo-
mento i palati, montateli al piatto, sgrassate la sua so-
stanza, passatela al sedaccio e versatela sopra i palati
stessi con una spremuta di limone, guarniteli con cre-
ste o crostoni a piacere.

Palati alla Roccocò.
51. Pulite quattro o più o meno secondo il bisogno

palati di bue metteteli a cuocere in ottima brasura, cotti
lasciateli venir freddi, badate clic li dovete lasciar cuo-
cere un giorno per l'altro, levateli dalla brasura, ripu-
liteli con un tagliente coltello, e tagliateli a piacere con un
copa-pasla, metteteli iu una buona sostanza, lasciateli a
mijoté vicino al fornello per mezz' ora, apparecchiate delle
fette di pane francese della grandezza dei palati, fateli
friggere in una tortiera al butirro, al momento di servirli
mettete all'intorno del piatto una fetta di pane ed al-
tra fetta di palato, sino che è pieno, versate sopra a dette
fette la detta sua sostanza od altra di buon gusto: nel
mezzo potrete mettervi due piccioni od un selvatico, o
un  pezzo  di  vitella  ristretto  come  più  vi  aggrada:  se  i
commensali sono pochi i soli palati basteranno.

Palati alla Cittadina.
S i. Pulite, fate cuocere in brasura i palati che vor-

rete cucinare, lasciateli venir freddi in detta brasura, le-
vateli , apparecchiateli e tagliateli a fette sottili, fate
uu'ascil di poco presemolo, poca cipolla, poche trifìole
e poco fenocchìu tulio Iridato, mettetelo in una cassa-
rolj con poco butirro, passatelo al fornello, indi a que-
sto ascié umteci i palati, lasciateli vicino al fornello a
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mijoté, aggiungetegli un poco'Ji sostanza, dopo mezz'ora
sgrassateli e serviteli con crostoni a piacere.

Palali alla Gens-cTarmes.
83. Mettete a cuocere i palati in brasura, lasciateli

venir freddi nella sua cottura, levateli, apparecchiateli
e tagliateli a pezzi rilevati ^ fate un'ascié di poche erbe
aromatiche, poco olio cd una piccola cipolla, mettete
questo ascié in una cassarola con un pezzo di butirro
ed una fetta di giambone, passate il tutto al fornello,
uniteci dopo i palati, lasciateli un poco al fuoco, mette-
teci del vino bianco bollente, fate il tutto ristringere a
fuoco allegro, ma curate che non si attacchi alla cas-
sarola, indi mettetevi un poco di buona sostanza, sgras-
sate il tutto e servitelo con crostoni a piacere, ossia
versateli in una cassarola d'argento o di altra compo-
sizione inverniciata alla foggia d'argento.

Palati alla Principessa
8>{. Prendete quattro palati, sbianchiteli, rotolateli

e fateli cuocere alla brasura; cotti, levateli dalla sua
cottura e con un coltello montateli superficialmente, os-
servate di non romprrli e parateli. Abbiate pronta una
falsa di cantf, delle triffole grosse cotte in brasura o
ili bianco, fredde pelatele c tagliatele a fette rilevanti;
fate sbianrhire in brodo od in acqua salata due grosse
carolte e due rape; fate cuocere sei grossi gamberi, di-
sossategli le code e le zampe; prontate un ragottino di la-
cetti, o di altro genere a piacere. Prendete uno stampo
liscio o una cassarola, copritela con fette di lardo ed in
fondo dello stampo con il preparativo delle triffole e ver-
dure  fate  una  stella,  o  fate  la  figura  di  una  dama  o  di
un fiore, indorate questo lavoro con un pennello bagnato
in un uovo sbattuto, coprite il fondo con la detta falsa
ed intorno allo stampato ponete in giro i palati distesi
e tra la giuntura dei palati metteteci i gamberi in piedi,
col detto uovo sbattuto indorateli; indi coprite i pa-
lali e li gamberi con la detta falsa; nel mezzo versate-
gli un ragottino che a vostro piacere avrete allestito, co*
prite questo ragottino colla delta falsa indoratela con uovo
sbattuto coprite poi la falsa con dei palati, fette di lar-
do r di giambone; metteteli a cuocere a lento fuoco e
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lasciatelo cuocere per un'ora circa; colli, versateli sul
piatto, levate il tarilo che resta d'intorno e serviteli con
una salsa di sostanza e glassateli tutti con crostoni a piacere.

Piede di fanello in diverse maniere.
85.1 piedi Ji vitello si possono fare nella eguale maniera

come quegli degli agnelli; anzi quelli di vitello si fa*
ranno più facilmente perchè sono più grossi e si falsi»
scono con diverse false e si servono con varie salse.

Emenes di Carne diverse.
86. Cotta a rosto qualsiasi sorta di carne, formate

un bianchetto con un pezzo di butirro e un cucclnajo
di farina di semola, una fettina di giambone, poco sale
e pepe e brodo freddo tanto come la misura di un mezzo,
tiratelo al fornello, ristringetelo e con un cucrhiajo di
legno mischiatelo sempre, dopo legatelo con liaison di
due rossi d’ uova e sugo di mezzo limone e poco pre-
semolo Iridato. Tagliate indi a fette la carne clic avrete
o espressamente fatta cuocere, o che al giorno antece-
dente sarà avanzata , montate le fette di questa carne
sul piatto, tenetela al caldo un poco al forno, indi
versateci sopra la suddetta salsa, e rimettetele al forno
ed al momento servitelo con crostoui a piacere.

Se volete potete fare un suolo di buona basciamella
spolverizzandola di pane, fatela gratinare al forno e
servitela quando ha pteso un bel colore.

Filetto di Si stecco.
87. Apparecchiato il filetto e tagliato rotondo e gros-

so , mettete in un plafon-sauté un pezzo di butirro e
fatelo purgare finché sia quasi nero, indi ponetevi i
delti pezzi e voltateli, poi si roelion sul piatto e si
servono con sopra una qualche sostanza.

CAPITOLO SESTO

D b g LI E K T sé tS DI PASTICCI CALDI.

.Avvertite cha in genere di pastìcci si deve far uso
di butirro più fresco che sia possibile ; come pure le
farine e le uova; ed in punto al formaggio deve anch'esso
essere J.| più fino.
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Il pasticcio di lepre, quello di fegato d'oca, di fai-

sone al duca, il titubalo, alla cervella e simili si pos-
sono servire per entremets.

Maccheroni alla Napoletana.
1. Fate cuocere nell'acqua salala una libbra di mac-

cheroni napoletani, od anche nostrani, cotti che siano
metteteli a colare in un crivello, abbiate pronta una
cassarola con entro once tre di butirro fresco, fatelo
tostare, metteteci i maccheroni, uniteci once tre for-
maggio Irido fino e crivellato, metteteci un buono fondo
di stufato ben sgrassato, lasciateli confinare un poco a
fuoco lento, apparecchiate un piatto con un bordo di
pasta, acciò i maccheroni restino uniti, versate questi
sul piatto e serviteli e li potrete pure servire in una
cassarola o d'argento o di terra aJ uso d'argento co-
me ora si costuma.

Timbalo alla Eoccocb.
2 Pulite e Iridate once tre di midolla e ponetela in

una cassarola con oncc tre di butirro, fatelo soffrig-
gere, dopo metteteci mezza metà di riso ben pulito,
meschiatelo, bagnatelo con buon sugo e metteteci un
poco noce moscata, curate che non si attacchi alla cas-
sarola, qnando è quasi cotto nWteteci quattro once di
formaggio di grana Irido, tiratelo al fornello, lasciatelo
ben asciugare, levatelo dal fornello e lasciatelo un poco
sodare,  di  poi  legatelo  con  quattro  rossi  d’  uova  ,  mi-
schiatelo c quando sarà (redJo metteteci quattro chiari
• I’ uova oiontati \ prontate una cassarola o bonetto che
sia liscio, untato di butirro, coprite la cassarola o il
bonetto di carta untata aneli'essa con butirro purgato,
marcatela e decoratela o con triffole o creste di pol-
lastri 0 quaglie disossate e falsile, 0 dorJi o dresse
falsite a piacere e cotti ristretti in buona sostanza,
prima di guarnire il bonetto o la cassarola, asciugate
il lutto con una saivietta , quando avete formata la de-
corazione con un pennello untatela con uovo sbattuto
poi versateci entro il riso, ma non rompete la marca-
tura, nel mezzo del riso, fate un buco ed empitelo con
un ragottino o di palati o di coradella o di granelli
di pollanv, o di canef, od altro a vostro gusto, che
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sia però legato con rossi d’ uova: coprite questo ragot-
lino con dello riso, sognatelo di sopra col coltello,
mettetelo a bagno-maria con sopra un coperchio di
cassarola con bornice, lasciatelo per un 'o ra e mezza
al fuoco temperato, dopo levatelo dal bagno maria, di-
staccatelo con diligenza e versatelo sopra ad un piallo,
levategli la carta, osservate bene di non rompere la
marcatura, servitelo con sopra una salsa fatta con poca
sostanza o fondo buono , abbiate pronto dell’ aglasse,
glassatelo e servitelo.

Timbalo alla Tedesca.
3. Fate cuocere nel latte c poco sale una libbra di

fini fi de liini, cotti, colateli e lasciateli venir freddi ;
prendete una cassarola mezzana , metteteci entro once
sette di butirro, fatela liquefare, uniteci quattro uova
interi uno per volta e sempre mischiando, metteteci i
fidelini incorporando il tutto con quattro once di for-
maggio di grana, poca noce moscata e poca cannella,
incorporate il tutto. Tenete pronto una cassarola o
stampo liscio, untatelo di butirro purgato ed impana-
telo, versateci entro il composto sudJetto, fatelo cuo-
cere per più d’ un* ora al forno temperato, preso che
abbia un bel colore, versatelo sul piatto e servitelo.

Ttmbalo di Cervella.
4. Prendete once quattordici di cervella di manzo,

pulitela e fatela cuocere alla brasura, cotta, asciuga-
tela o Iridatela fina alla mezzaluna, abbiate pronta
tanto come un mezzo di basciam-lla di fior di latte ,
uniteci la cervella ed once tre di formaggio trido, poco
sale, noce moscata, quattro uova interi e quattro rossi
d’ uova, incorporate il tutto e metteteci due chiari
d’uova montati alla fiocca, coprile un bonetto liscio con
carta unta di butirro purgato, versateci dentro il detto
composto, fatelo cuocere per due ore a bagno-maria,
cotto versatelo sul piatto, levate la carta, versateci so-
pra una salsa di sostanza e glassate : potrete anche
untare lo stampo, impanarlo e farlo cuocere al forno,
quando avrà preso il bel colore, versatelo sul piatto e
servitelo naturale sopra d’ una salvietta.
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Gruteno o Timbalo di fegato.
4. a) Prendete un filetto di cervella e. fegato , once

tre butirro, poco pannera, poco formaggio, sale, noce
moscata ; il fegato rapatelo e passatelo al scdaccio, il
filetto di cervella sbianchilo e brasato ^ pigliate un
catino con entro once tre butirro purgato e pulito, uni-
tevi il detto fegato, poco formaggio, poco pannerà
e poco noce moscata rapata, e tre rossi c un' uovo in-
tero , untate un stampo col. buco in mezzo di butirro
purgato e fate nel fondo un bordo di delta cervella,
e empite col suddetto composto, fatelo cuocere al ba-
gno-maria servitelo con sopra un ragù di palati o la-
retto o creste.

Gatleou alta Viennese.
5 . Prendete una libbra di pomi da terra, fateli cuo-

cere a ll 'acqua, pelateli e fateli passare al sedacelo:
mettete ili una rassarola mezzana once sette di butirro,
fatelo liquefare, liquefatto metteteci i pomi di terra
unitamente a due zaine di basciainella fatta con fior di
latte, metteteci quattro uova interi, once tre di for-
maggio Irido ed altri quattro rossi d'uova uno per
volta, fioco sale, poco pepe c cannella, incorporate il
lutto: prendete una. cassarola o stampo a piacere, un-
tatelo con butirro purgato e impanatelo, versateci den-
tro il detto composto, spolverizzategli sopra poco pane
e poco formaggio, mettetelo a cuocere al forno tem-
perato, lasciatelo cuocere per un' ora, cotto, levatelo
dal bonetto, versatelo sul piatto e servitelo sopra una
salvietta.

Galleau di Cervella.
5. a) Prendete due ciappe di cervella sLianchite e

brasate e passate al sedaccio, indi un catino con once
tre di butirro purgato e maneggiato con cucchiaie di
legno, unitevi un poco per volta la suddetta cervella,
c poco sale, poco noce moscata, poco formaggio e quat-
tro rossi d ’ uova e un uovo intero, il tutto unito, un-
tate il bonetto di butirro purgato, versate il detto com-
posto cotto al bagno-maria e servitelo con una guarnizion«
di creste al fncassé, e nel buco del galteau mettete urv
ragottino di coramella c sostanza e servitelo al momento.
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Gnocchi olla Italiana.

6. PrenJcle una cassarola e metteteci entro once tre
farina Ji semola e dodici rossi d’ uova , meschiateli,
uniteci un mezzo di latte poco per volta, poco sale,
tiratelo al fornello conte se fosse una creme pasticcieri,
rotta mettetegli once Jur formaggio di grana trido, in-
corporale il tutto, poi versatelo sopra un coperchio di
rame, e fredda formate dei piccoli pezzi, ponetegli so-
pra d’ un piatto d’argento o di rame, conditeli con ir-time
di butirro e formaggio Irido, metteteli al forno lasciatogli
prendere poco coloro, serviteli, e se volete potete metterci
sopra un poco disostanza al momentoclic dovrete servirli.

Gnocchi olla Milanese.
7. Prendete una libbra di farina di semola, mettetela

in una cassarola grande con un pizzico di sale trido, po-
che drogherie, poco pepo, due soldi di pane trido pas-
sato al crivello, once tre formaggio di grana e tre uova,
impastate il tutto con acqua tepida e sbattete bene con
un cuccbiajo di legno la pasta, osservate che questa
non sia liquida, ma piuttosto sostenuta. Fatta la pasta,
prendete un secondo brodo od anche un brodo lungo,
fatelo bollire in una cassarola grande, c con un cuc-
chiaio di argento levate la pasta ad uno per volta di
quella grossezza clic vi piace, giacché la comune si è
d’ un mezzo cuccbiajo per ciascuno, mettetelo »< I brodo
bollente, fateli cuocere per mezz’ ora, colti levatali con
la paletta e fateli colare con un crivello accomodateli
con butirro purgato e formaggio Irido fino e serviteli
in  una  cassarola  d’ argento  0  ad  uso  d'argento,  o  so-
pra un piatto con bordo ili pasta e se volete versa-
tevi sopra poca sostanza e serviteli.

Gnocchi strisciati alla gratirola.
8. Mettete in una cassarola più d’ un mezzo d’ acqua,

fatelo bollire insieme ad un pezzo di butirro e poco sale,
indi metteteci tanta farina di semola sufficiente per fare
una pasta manrggicvule come una pasta reale, fatela
cuocere bene al fornello movendola sempre con un cuc-
chiaio di legno, versatela poi in un’ altra cassarola ed
essendo soltanto tiepida gli metterete sei rossi d’ uora,
oncc tre di formaggio, incorporate il tutto e versatelo so-
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pra (l'un tavolo spolverizzato «li (arma, tirate la pos.U 'jii*.
grossezza ili un dito, tagliatela a pezzetti piu Unito nier-
zani ed infarinateli : prendete la gratirola a rovesefo e
uno per volta li marcherete con comprimerli e sUi&darli
sopra di essa in modo clic restino marcali. Abbiate pronta
in una cassaroia acqua bollente salata o un mezzo brodo,
fateli cuocere per poco tempo, quando li vedete sputi*
gosi levateli ed accomodateli con butirro c buon far*
maggio c se vi aggrada potete metterli in poca sostan-
za, serviteli come avete fatto i gnocchi alla milanese m
un piatto con bordo di pasta, o in una cassaroia d’ar-
gento o ad uso argento.

Gnocchi alla Tedesca.
t). Prendete once quattordici di pane, grattatelo, pas-

satelo al crivello e mettetelo in una cassaroia unendovi
un mezzo di fior di latte, formate una papina, fatela
bollire e quando é ben dura, fate cuocere ouce dodici
ili riso nel latte, c ben cotto, denso c venuto freddo pe-
statelo al mortajo in modo che venga come una pasta,
aggiungete in allora la papilla anche fredda, seguitate
a pestarla insieme, metteteci un buon pugno di formag-
gio ed un altro pezzo di butirro, pestate il tutto con
poco sale, poco noce moscata, poco cannella e dodici
rossi il’ uova, incorporate bene il tutto, versate questo
impasto sopra un coperchio senza sponda, abbiate pronta
una cassaroia il’ acqua salata bollente, o' mezzo brodo
pure bollente, con il manico di una piletta fateli ad
uno ad uno cascare nel mezzo brodo bollente, curate che
non passino la coltura, levateli con paletta forala, fateli
colare, accomodateli con butirro purgato e formaggio, ser-
viteli con poca sostanza e se volete versateli in una cis-
sarola o ihmminga o m un piatto con brodo «li pasta
a piacere. Meglio però sari accomodarli con formaggio
nella fiamminga e versargli sopra il butirro purgato,
acciò non si rompino facendoli saltare nella cassaroia.

Gnocchi Reali.
g. a) Prendete uo mezzo d’ acqua, once tre butirro

e sale al bollo, metteteci farina di semola , e sempre
maneggiata come la pasta reale, e ogni libbra di fa-
rina di r j once mettetevi cinque rossi d’ uova unitevi
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un pugno di forouggio di grana e un poco di paniitra,
mettale la pasta sulla tavola tiratela alla grossezza d'un
dito e tagliateli e fateli cuocere nell'acqua bollente
salata, quando gonfiano sono cotti, e in una terrina fate
un suolo di formaggio c un poco di butirro cotto e un
poco di basciaraella e serviteli, altrimenti questo si
accomoderà dentro un bordo di pasta e col testo li
farete gratinare e serviteli.

Pasticcio di Maccheroni a mezza sfagliata.
io. Fate cuocere lentamente nell'acqua salata una lib-

bra di maccheroni e teneteli scoperti, cotti metteteli a
colare nel crivello o nel sedaccio, accomodateli con bu-
tirro tostato e formaggio, unite ai maccheroni una zama
di basciamrlla falla di fior di latte (veg. il cap. 19 n. ai
e 35), mescolate con i maccheroni già cotti e lasciateli
venir freddi ; prontate due piccioni tagliati a quarti, met-
teteli in una cassarola con un pezzo di butirro , fateli
tramortire, bagnateli con poco sugo e poco coulì, lascia-
teli cuocere lentamente, unitegli pochi funghi u trifole
tagliale a fette, poco sale, poco pepe, poco noce moscata,
cotti lasciateli venir freddi, abbiale pronta una mezza
pasta frolla (cap. 16 n. 126), distendetela sopra di un
tavolo, tiratela alla grossezza di un mrzzo scudo e più.
Prendete un bonetto lavorato 0 cassarola untate di bu-
tirro, coprite il bonetto 0 cassarola con detta pasta
marcata a piacere, ponete parte de' maccheroni, fate
ona specie di buco e ponetegli dentro i piccioni copri-
teli cogli altri maccheroni, indoratelo di uova sbattuto,
poi coprite il tutto con detta pasta. Fatelo cuocere alla
bornice con fuoco sotto e sopra 0 meglio al forno tempe-
rato, poneteli sopra un piatto e serviteli.

Maccheroni alla RituLc.
11. Fate cuocere una libbra di maccheroni in acqua

e sale, cotti asciugateli, accomodateli con butirro e for-
maggio, allestite un ragottino di lacetti cotti e nella so-
stanza e tagliati a dadi. Prendete un piatto fonduto, un-
gatelo di butirro, mettetevi più d’ una metà di detti mac-
cheroni e ne) mezzo ponete il ragottino, coprile questi
con altri maccheroni, spolverizzatevi sopra pane e for-
maggio trito’e di sopra ponete'delle piccole fettine di
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butirro, fatelo gratinare o tostare al forno e servitelo
all1 istante con poca sostanza se vi piace.

Surtout di Maccheroni.
12. Fate cuocere i maccheroncini come ai numeri an»

tecedenti, conditeli con butirro e formaggio e legateli con
tre rossi d1 uova. Prendete un bonetto o cassarola un*
tata con butirro purgato, impanatela di pane passato
al crivello. Prontate un ragottino di funghi con triffole
e granelli di pollastri, ossia un ragottino di coradclla le*
gati però con rossi d’ uova. Essendo freddi i maccheroni
versate la metà nel bonetto o cassarola, facendoli un
buco nel mezzo ponete uno dei due ragottini, copritelo
con altri maccheroni, spolverizzatelo con pane e formag-
gio Iridato, mettendo qualche fettina di butirro sopra la
spolverizzatura. Lasciatelo cuocere alla boijuce con fuoco
sotto e sopra, cotto versatelo sopra un piatto e servitelo.

Globo di Lasagne.
13. Fate cuocere un libbra di lasagne come ai nn. � t

e i a antecedenti, accomodatele con butirro e formaggio,
fate una basciamella come al cap. 190. 21, prontate un
ragottino di triffole 0 di fungili, passateli all’ascié 0 in
buona sostanza, untate di butirro un piatto, fate un
suolo di lasagne ed altro di basciamella, fate altro si-
mile e poi ponete il ragottino, coprite questo con altro
suolo di lasagne, altro di basciamella, una spolverizzata
di pane e qualche fettina di butirro, fatelo gratinare o
tostare al forno a bel colore e servitela.

Lasagne col sangue di Lepre.
14. Fate cuocere in brodo una libbra di lasagne, cotto,

colatele e conditele con butirro tostato, formaggio Irido
e poco pepe. Allestite il sangue della lepre corretto con
buono couli, 0 buona sostanza, fatelo passare al sedac-
elo, versatelo sopra alle lasagne accomodate, con svel-
tezza mischiatele e versate sopra un piatto e servitele
con crostoni di sfogliala e in una cassarola d’ argento
0 ad uso d’ argento.

Pasticcio di farina gialla.
t5 . Dopo di aver fatta la polenta di farina gialla giusta

di sale e ben cotta, untate un bonetto di butirro, ver-
sate la detta polenta accomodandola con un cucchiajo,
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lasciatela «(Freddare, versatela sopra un panno e con
(ilo Hi rrffe tagliatela a fettine sottili, abbiate pronte
Hel formaggio ed allestite uno di questi ragottini, rioè
o Hi salciccia con entro salsa Hi pomi d’oro e pochi fan-
ghini , o Hi lacetti taglali a dadi con poco ascic, poco
coulì, poco pepe e noce moscata, ovvero nn ragottino
Hi coradella Hi vitello con triffole e poca sostanza, o di
granelli di pollastri, creste e triffole uniti con sostanza,
o (tordi, o loJole, od uccelli fini, passerini novelli cotti
prima allo spiede, cotti levategli i petti, il rimanente
pestatelo bene al mortajo, passatelo al sedaccio, scio-
glietelo con poco coulì, accomodando la polenta a suolo
per suolo con uno dei ragottmi clic avrete scelto, ag-
giungendo ad ogni suolo poco formaggio Irido, r poco
butirro, fatelo cuocere al forno, o alla bornice con fuoco
sotto e sopra, versatelo sopra un piatto e servitelo.

Pasticcio di riso.
16. Fate un buon risotto, come al cap. i n. 49- pron-

tate un ragottino di coradella con triffole. 0 di piccioni
con fondi, 0 di lacetti con granelli di pollastro, untate
di butirro purgato uno stampo o cassarola, impanatelo
con pane grattato, ponete più della metà del detto riso
facendo un buco nel mezzo, col porvi quel ragottino che
avrete sctlto, indi copritelo con detto riso, spolverizza-
telo di pane e formaggio grattugiato e fettine di butirro,
fatelo gratinare al forno temperato, o alla bornice coti
fuoco sopra e sotto, quand'ù di bel colore versatelo sul
piatto c servitelo con sopra della sostanza.

Pasticcio Russo di magro.
16- a) Prendete un ragottino di polpe di rane, fegatini,

un fungo, uovi duri tagliati a piccoli pezzi, poco pane e
poro formaggio, noce moscata, e fettine o di frutta 0 di
storione, e la pasta di Crafen; prontate la suddetta pa-
sta e stendetela come un foglio di rame e fate un suolo
di sopra della detta pasta di detto ragottino e un suolo
di detto pesce, indi terminato il suddetto composto, colle
estremità della pasta piegate ad uso maritino ossìa qua-
drato e sul medesimo foglio di rame, con destrezza,
il sotto lo voltate di sopra e cotto al forno servitelo.



ix sr .L i i «i Ytrr .i . i .n  i3:»

Pasticcio Russo di grasso.
tò. b) Prendete un ragotiino di vitello tagliato a dadi

e come sopra il restante, e nel composto pesce come
sopra la pasta eguale, solo la diversità del ragotiino che
in vece di magro sia di grasso.

Galleau di pollastri o altra carne.
16. c) Pestata e passata al sedarcio, si mette once

sei butirro, per un pollastro, e il resto si farà come il
gatteau di cervella o di fegato solo che si monterà la
fiocca di due chiari e si farà cuocere al bagno maria o
anche al grateno o al forno o alla bornire, fuoco sotto
e fuoco sopra, solo che il bonetto dopo imborraggiato
si passerà al pane (rido fino, e poi versale i suddetti
composti indicati di tutte le qualità che vorrete far cuo-
cere al grateno e serviteli con sopra una buona sostanza.

Globo di riso.
17. Apparecchiate un risotto come al cap. t n. 49, fate

un ragotiino di coradella o di fegattini di pollastri, o di
triffole passate in sostanza, untate di butirro un piatto
d'argento o di rame ponendo nello stesso tre quarti del
risotto, lasciategli un buco uel mezzo e versate uno dei
lagoltini coprendolo col rimanente del riso e colla costa
del coltello marcatelo a piacere, spolverizzate di pane
grattato e mettete delle piccole fettine di butirro, gra-
tinatelo al fumo temperato, ossia al forno di campagna
e servitelo con sopra poco di fondo.

P'aluano con Salpicone.
18. Fate una sfogliata come al cap. 16 n. 128, tagliate

questa pasta come un valuano 0 rotondo o ovato secondo
la qualità del piatto sopra il quale si vorrà servire. Per
fare questo valuano tagliate due pezzi, uno più piccolo
0 sottile dell' altro , questo lo metterete sotto al pezzo
più grosso, sbattete un uovo con poca acqua, indorate
superficialmente uno di questi pezzi, ponendovi di sopra
l'altro, dandogli all'intorno un poco di grazia con la
costa del coltello, colla punta del quale fate in giro un
taglio che penetri il pezzo che sta di sopra e forma il
valuano, con altra punta di piccolo coltello tra il primo
giro fate un taglio a biscia superficialmente, indoratelo
con detto uovo leggermente^ fate che sia pronto un forno
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ben calilo e ben posato mettete in una tortiera il valuano
e prima di esporlo al forno provate con poca pasta se
il forno sia troppo caIJo. Essendo questi adattato, po-
netevi la tortiera col valuano, se nell'asciugare prendesse
troppo colore, copritelo con foglio di carta, curate che
s'innalzi almeno quattro e più dita, a questa cottura le-
vatelo dal forno e levate il coperchio di pasta, pulitelo
della pasta non cotta e versategli dentro uno dei seguenti
ragù, cioè o di ali di pollastro con granelli e trifole,
un  ragù  di  lacetli  o  trilfole,  o  un  ragù  di  lunghini  e
piccoli canef, ossia un ragù di salvatici, copritelo col
suo coperchio di sfogliate e servitelo. Questo serve an-
che ptr Entremets

Pasticcio di Lepre.
icj . Prontate una cassa di pasta brisé (cap. 16 n. 13 1)

lavoratela di bel travaglio a piacere e montatela sopra
d’ una tortiera, empitela di fagiuoli, o riso o altro ge-
nere, fatela cuocere al forno che riesca di bel colore.
Cotta levatela dal forno, apritela e vuotatela dei fagiuoli,
riso od altro. Pulitela e montatela sopra d’ un piatto con
la salvietta. Abbiate pronto un schive di lepre (cap. io
li. 5), versatela nella detta cassa di pasticcio e servi-
tela; questo serve anche per Entremets caldo.

Pasticcio di fegato d ’ Oca.
20. Fate una cassa di pasta brisé a piacere come qai

sopra al n. iq , prontate dei fegati d'oca avendoli la-
sciati per otto giorni nel latte, cambiando questo ogni
giorno, levateli dal latte e fateli passare al fuoco per
pochi minuti in un'ascié di poco preseroolo e poco scialò,
lasciateli venir freddi, unite poche triffole tagliate a quarti
se sono grosse, o lasciatele intere se souo piccole. Fate
una falsa di due lacetti e di due tettine imbianchite,
ponete una spiga d’aglio in un mortajo e pestateli, indi
unite una mollica di pane inzuppata nella pannera, ag-
giungetevi poco formaggio Irido, sale, pepe, con sei rossi
d'uova e passate il tutto al sedaccio. Allestite una fiocca
di due chiari d'uova, tagliate a quarti una libbra di trif-
fole se sono grosse e lasciatele intere se sono piccole,
fatele passare con un'ascié poco sale e poco pepe, em-
pite la cassa colla metà della falsa, unendo n>l mezzo
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della falsa i fegati dell'oca, coprendo questi con l'altra
parte della falsa, versate sopra alla falsa le triffolr, co-
pritele con fette di lardo, mettete il coperchio di pasta
che abbia il suo caminetto. Così apparecchiato mettetelo
sopra d' una tortiera, fatelo cuocere al forno caldo e
quando comincia a prender colore copritelo con carta
bagnata nell'acqua, lasciando cuocere per due ore, le-
vatelo dal forno, tagliate all'intorno il coperchio e levate
le fette di lardo, versate sopra una buona sostanza, co-
pritelo col suo coperchio e servitelo. Questo servirà an-
che per Entremets caldo.

Pasticcio Hi Polenta alla russa.
a i . Prendete una libbra di farina gialla, fate una po-

lenta piuttosto dura, nel tempo che cuoce unite una
quarta di butirro affine resta d' una morbidezza giusta,
cotta versatela in un bonetto o cassarola, lasciatela ve-
nir fredda. Col coltello penetrate tutto l'intorno della
polenta, lasciando la grossezza d'un dito e mezzo circa
all'intorno, onde resta formata una cassa, così tagliata
vuotatela. Versate sopra d'un panno la detta cassa, un-
tate di butirro il bonetto e impanatelo, copritelo con
fette di presciulto, tutto in giro indorando il presciutto
con uova sbattuto, riponete nel bonetto la cassa della
polenta. Indi apparecchiate un ragotlmo fatto di lacelti
tagliali a dadi, pochi funghi, il tutto cotto in buona so-
stanza, tagliate a fettine il corpo della polenta levato
e ponete delle fettine suolo a suolo nella cassa ponen-
dovi sopra ogni suolo un poco di ragotlmo, formaggio
c butirro, empiuto fatelo cuocere alla bornice con fuoco
sopra c sotto, lasciandolo al fuoco sino a che penetri
il caldo nell'interno. Al momento versatelo al piatto,
osservando che il detto pasticcio rimanghi vestito del
suo giambone e servitelo.

Pasticcio Hi sfli al buon gusto.
22. Cucinate una dozzina di ali di pollino e disos-

satale, fatele cuocere in buona sostanza, indi allestite
un  falsone  di  tellina  cotta  in  brodo  e  mezza  libbra  di
fegato, Iridale il tutto colla mezzaluna, unite un'ascié
di erbe aromatiche e poco presemolo Iridato, poco sale,
pepe c drogheria, fate il falsone ed incorporate il tutto.
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Premiale una falsa a canef (cap. ai n. i) fate una cassa
a pasta l>risé {cap. ifi n. idi), mettete d'intorno un poco
di falsoite, unenJovi un suolo di falsa a canef, vi por*
rete le ali cotte in sostanza, copritele col rimanente della
falsa e sopra di questa ponete il falsone, copritelo di
fette di lardo e mettete il coperchio di pasta die abbia
il suo camminctto, ornate il pasticcio di pasta a piacere,
legatelo d'intorno con carta unta di butirro e dategli varj
lacci di spago onde non si apri. Ponetelo sopra d'uua
tortiera, fatelo cuocere al forno, se prendesse troppo co-
lore ponetevi sopra un foglio di carta bagnato in acqua
e lasciatelo cuocere per Jue ore, levatalo dal forno, pu-
litelo dalla carta, tagliate fuori il coperchio e levate le
fette di lardo. Prontate una buona sostanza con entro
triffole e funghi tagliati a fette e versitele sopra al pa-
sticcio, montatelo sopra un piatto e servitelo. Questo
si potrà servire anche per Entremets.

Pasticcio con Pagò mèli.
n3. Fate una cassa di pasta hrisc (cap. 16 n. t3 t),

die sia ben lavorata, empitela di riso, o fagiuoli e fa-
tela cuocere al forno, cotta a bel colore tagliate il co-
perchio e vuotatela. Prendete uno, o due pollastri tagliati
a quarti, dei granelli e creste di pollastro, fateli cuocere
in buona sostanza, prontate dei piccoli canef cotti nel
brodo, asciugateli e uniteli ai pezzi del pollastro e gra-
nelli, usando diligenza onde i canef non si rompino, il
lutto versate nella cassa del pasticcio. Pulite once quat-
tro triffole Iridate fine, passale ad un'ascié, unitevi un
poco sostanza e versatelo sopra al pasticcio e servitelo

Turbante o Godivo al Bonetto.
24. Prendete della falsa delicata di canef (cap. 21 n. 1)

mettetela in un bonetto unto di butirro coperto di pasta
sfogliata (cap. 16 n. 128), empite questo bonetto con un
coltello, fate una croce, mettetelo a cuocere al forno tem-
perato, cotto versatele sopra un piatto. Abbiate pronto
un ragotnno 0 di triffole 0 di funghi passati all'ascié,
unitevi un poco di sostanza e versatelo sopra il turbante,
crostonatelo e servitelo; questo potrà supplire anche per
Entremets-
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Falsane al Duca in Fatticcio.
95. Fate un falsone romposlo di mezza libbra di fe-

gato pulito e tridato, un lacrtto imbianchito e pulito, una
tellina imbianchita nel brodo, Iridate il lutto fino, met-
tetevi sale, pepe e noce moscata, poche erbe aromati-
che e poca limoncina, Iridateli tutti e incorporateli col
fegato, lacetto e tellina, ponete sei o otto rossi d’uovo,
incorporate bene il tutto, tenele pronto una cassarola o
bonetto unto di butirro e coperto di lardo in giro e sten-
dete all’ interno una gradiscila di majale, o una rete di
vitello, versate dentro il composto, copritelo ili feltr di
giambone, fatelo cuocere al fumo temperato per un’ora
e mezza, versatelo sul piatto e levategli il lardo e ser-
vitelo intiero^ potrete servirlo anche con buona sostanza
e guarnitelo con crostoni.

Chi poi volesse prevalersi de’ pasticci con ragoltiui
magri  potrà  vederli  nella  Cucina  magra  (cap.  t»5).

Maccheroni al giambone ossia atC inglese.
95. a) Fate cuocere una libbra di maccheroni in acquacon

poco sale, colateli e accomodateli con butirro color d 'o-
ro e vi unirete li maccheroni: avrete pronto del giambone
cotto e Iridato tino alla mezza luna e una mezza cipolla
Iridata 6na e unitela , untate un piatto che resista al
luoco e sopra copritela con una basciamella c fate gra-
tinare al forno o al testo e serviteli.

Maccheroni alla Sfilzerà.
95. b) Farete delle ameletlc fatte con latte farina e

due uovi interi e poco sale, fate dei piccoli coticini della
grandezza d'un padelino mezzano e fateli cuocere con
butirro purgato, e mettetevi li maccheroni .«compartite e
rotolateli involti, e uniate un piatto che resista al fuoco,
o un piatto di rame o d’ argento, e sopra mettetevi una
leggiera  basciamella,  e  si  farà  gratinare  al  forno  o  al
testo e si servirà al momento.

Casonselli alla Bergamasca.
96. Prendete tie peri spadoni, pelateli e tagliateli a

fittine, metteteli in una cassarola sopra un fornello, fa-
teli cuocere mischiandoli con un cucchiajo di legno, pe-
late e mettete nel mortajo once tre di mandorle dolci,
once tre cedrato, quattro amarrili ed una delle fettine
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dei delti |>er>, pestate il ludo insieme assai fino, dopo
uniteci le fettine dei peri ristretti ed asciutti con due
soldi di pane di semola grattato ed once tre di butirro,
fate bollire tutto insieme e legatelo con un'uovo intero,
versatelo sopra (l'un piatto c lasciatelo venir freddo. Pren-
dete mezza libbra di farina di semola, mettetela sopra
la tavola, fateci un buco nel mezzo, unitevi un pizzico
di sale, impastatela con acqua ben calda ma non bol-
lente, manipolatela bene, ma fate che non sia nè troppa
dura, nè troppo morbida, con una cannella tiratela sot-
tile come si costuma per i ravioli, e con un copa-pasta,
o un bicchiere tagliatela, ed in ogni pezzo metteteci tanto
come due nocciuole del suddetto pieno, doppiate e schiz-
zati bene all'intorno e fate che la pasta schizzata riman-
ghi sotto e sopra, schizzate un poco con un dito in modo
che formi mezzaluna: al momento che dovete farli cuo-
cere allestite unacassarola con acqua salata, fateli cuoce-
re, abbiate attenzione che in meno d'un quarto d'ora sono
cotti, poiché se lasciate passare la coltura si rompono:
cotti levateli colla paletta , asciutti metteteli sopra un
piatto piuttosto fondato con sopra formaggio Irido fino
in abbondanza e butirro purgato, ma ntl purgarlo non
lasciategli prendere il nero, e serviteli all’ istante.

Entrée Stnd, piatto Tedesco.
27. Prendete una quarta di farina di semola, mette-

tela  sopra  la  tavola,  fateci  un  buco  nel  mezzo,  mette-
teci poco sale e due chiari d'uova ed impastatela tene-
rissima con acqua calJa, maneggiatela bene, affine rie-
sca soffice: tenete pronta una cassarola calda, 0 alla
stuffa, 0 scaldata al forno, ma non troppo calda, cou
questa cassarola coprite la pasta e per un'ora circa la-
sciatela sotto la cassarola. Indi maneggiatela un poco,
stendetela con una cannella c tiratela con le mani co-
me una carta, cosi tirata stendetela sopra d'una sal-
vietta, rotolatela se volete, come una rotella, mettetela
a cuocere in una cassarola con un poco di latte, perchè
se fosse troppo la pasta si gonfierebbe di troppo; cotta
versatela sopra d'uu piatto d'argento c di rame. Pren-
dete once cinque butirro, un poco fior di latte e due 0
tre rossi d’ uova, scioglieteli come una pastina, mettetela
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un poco ni forno, ossia tiratela al fornello come una creme
e versatela sopra la pasta; potete anche metterla al forno
e servirla al momento.

Alla stessa pasta potrete metterci all’ intorno un pic-
colo ragoltino e cucinarla nel latte e servirla con una
buona sostanza, ossia condirla con poco formaggio e so-
pra una salsa di sostanza con triffule e funghi verdi:
oppure montatela sopra il piatto, come si è detto e ver-
sategli sopra una basciamella, mettetela al forno a gra-
tinare e servitela.

CAPITOLO SETTIMO.

De g l i En t r é e s  ut  Ma ia l e , di Cin g h ia l e , di Tasso ,
e d k ’  Daini.

I l majale perché sia buono a mangiarsi e di ottimo
sapore non deve avere di più d’ un anno e dev’ essere
maschio, perchè la femmina è meno saporita, mdigesta
e  poco  soda,  ed  a  tanti  fa  male  la  sua  carne.

Il tasso è un majale salvatico che per lo più si prende
nelle colline e nei monti della Svizzera e sorte dalla sua
grotta nel far dell’aurora e sulla sera;è preso con lacci
o con fucile a palla, e il daino così pure.

Preso che si ha il Tasso, conviene sventrarlo e le-
vargli le interiori, lasciarlo sotto la pelle se è di estate
quattro giorni, otto se la stagione è d’ inverno.

Quando gli si leva la pelle conviene tagliarlo a pezzi,
metterlo in infusione, come si pratica col Cinghiale af-
fine perda il salvatico e prenda un buon sapore e buon
odore.

In punto alla cucinatura è da tenersi il moJo stesso
come il Cinghiale (veg. i nn. i y e 18 di questo cap.), e
come il Majale (veg. i numeri seguenti di questo stesso
capitolo).

Côtelette alla Provinciale.
i. Tagliate a filetti due cipolle, fatele tostare con un

pezzo di butirro, allestite delle cotelette di majale ta-
gliate ad una ad ima, battute ed infarinate, mettetela
nella fortiera con butirro e cipolla, fateli gratinare o lo-
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stare un poco, sbruffatele con mezzo bicchieri: Ji vino
bianco, unitele un poco di sugo e fatele cuocere al dol-
ce fuoco. Apparecchiate un'ascié passato al butirro, uni-
tevi il fonilo delle dette cotelette già sgrassato c pas-
sato al sedaccio, montate queste sul piatto e versate
sopra la salsa con spremuta di mezzo limone e servitele
con crostoni.

Porcetta alPagro dolce.
a. Prendete un pezzo di majale di qualunque parte,

fatelo cuocere m ila brasura semplice (cap. 22,11. 3), la-
sciatelocuocere a fuoco lento,allestite una salsa agro-dolce
od anche una salsa verde, oppure una salsa alla por-
cetta (cap. |() n. 3 i), levale dalla brasura il pezzo di ma-
jale, ponetelo sopra d'un piatto e versategli sopra una di
queste salse, guarnitelo 0 di crostoni o Ji fette ili limone,
od altra guarnizione di bietole colte a piacere.

Pur cella a diverse Salse.
3. Fate cuocere come sopra un pezzo di majale a dolce

fuoco, potrete servirlo con salsa calla pevrrada, o all'ita-
liana, 0 alla polacca, 0 alla roberta c alla salsa reale (veg.
il cap. 19).

Majale al Cinghiale.
4 - Prendete un pezzo di majale di qualunque parte,

lasciategli la sua conica, intarlatelo di grosso lardo ,
mettetelo in fusioue in una pinta di vino bianco, una
quarta d'olio fino, multo sale e pepe, drogheria, due o
Ire limoni scorzati e tagliati a fette, verdura assortita,
ossia cipolle, sellerò e caruitole tagliate a l'ette, poco
presemelo intero, varie foglie d'alloro, varie erbe aroma-
tiche e lasciate il tutto nella delta infusione se in --state
tre giorni, nell'inverno otto, lutti i giorni voltatelo, dopo
mettetelo in una brasura semplice, unitevi una mazzetta
di bulla di fieno e versate disopra la sua marinatura
passata al sedaccio, unendovi un mezzo di vino fore-
stiero, mettetelo a cuocere a fuoco lento, cotto levategli
parte della sua coltura e sgrassatelo, passatela al se-
darcio, fatelo ristringere al fuoco al punto di salsa, mon-
tale sopra il piatto tl majale c versategli sopra la salsa
e servitelo con crostoni.
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Filetto di Majalc piccato.

li. Prendete ilei (liciti di majalc, piccateli ili lardo mi-
nuto, poneteli nella brasura al vino (cap. 22 n. 2) met-
tetela al fuoco sotto e sopra, o al forno, cotto levatelo
dalla brasura, fate questa passare al Sdiaccio, sgrassa-
tela, t i<tTingetela al fornello c servitela con una spre-
muta di mezzo limone e crostoni.

Filetti, o Lombo, o CoteUlte di ftlajale
in diverse maniere.

Lombo in Turbante.
6. Prendete un lombo di majale, tagliatelo a fette ma

clic rimangano attaccate, battetele con diligenza, onde
non si distaccano, allestite una falsa a canti' (cap. 21
n. 1), prendete un poco di questa falsa, ponetela sopra
le fette battute, rotolatele, dopo rotolale fermatele con
steccln aitine rimangano uniti, indi piegatelo alla foggia
d'uu tuibantc, infarinatelo, mettetelo 111 una cassarola
con entro un letto di fette di lardo e poco butirro, fa-
telo granulare 0 tostare un poco, bagnatelo con metà
sugo e metà couli, copritelo di lardo e fatelo cuocere
al forno, cotto levatelo dalla sua sostanza, fate questa
passare al sedacelo, sgrassatela e ristringetela al punto
di salsa, montale al piatto il turbante avendovi levati
gii steccln versandovi sopra la salsa, guarnitelo a pia-
cere e servitelo con crostoni.

Filetto alla Prcdouillel.
7. Piccate il filetto di minuto lardo, copritelo con lu-

glio di carta untato di butirro, fatelo cuocere al ionio
sotto e sopra alla brasura alla prcdouillel (cap. 22 11. 1),
alla sua coltura servitelo col suo fondo, come al n. (j.

Cotelelte alla Svizzera.
8. Apparecchiate le coteletle, piccatele di lardo minu-

to, profilate una torliera con entro una cipolla (ridata
(ina e un pezzetto di butirro, lasciatela tostare un poco,
indi ponete le cotelelte, sbrucatele con un mezzo bicchiere
di vino malaga unite un poco di erbe aromatiche intere,
bagnatele con ottimo sugo e fatele cuocere a lento fuoco
sotto e sopra^ cotte levate le cotelelte, passate al srdac-
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cio  il fondo, sgrassatelo e ristringetelo se abbisogna,
guarnitelo a piacere e servitelo con crostoni.

9. Prendete un pezzo di mascella , ossia orecchia di
majale, pulitela dai peli e flambatela bene, fatela cuocere
in una brasura alla semplice (cap. 11  n. 3) o anche in
brodo, cotta lentamente la servirete con una di queste
salse, alla porcetta, alla russa, all’ italiana, alla peverada,
alla capcrala, agro-dolce, alla cappuccina, (veg.il cap. 19),
o legumi, cioè lenti ristretti, fagiuoli in sostanza o ceci
cotti insieme colla testa con poche verze , selh-ri e carot-
ide, potrete guarnire con bocchelli di verze, 0 con pomi
di terra cotti in buona sostanza, o di cipollette glassale
(veg. il cap. ao delle guarnizioni).

10. Puliti dai suoi peli, levate tutti gli interiori c ben
pulito asciugatelo nel suo interno, ponete del sale pestato
e pepe, molto fenocchio intero, dell’ aglio vestito, cuci-
telo con spago; apparecchiate un palo pulito e fatelo
passare per il lungo, abbiate pronto il forno ben caldo
con due treppiedi da menarosto per far sostenere il palo
con il porco, sotto di questo ponete delle leccarde o
fortiere per ricevere 1’ unto, lasciatelo cuocere non meno
di quattro o cinque ore, cotto levatelo, tagliatelo a fette e
servitelo caldo. Quando è freddo tagliatelo a felle e
fatelo riscaldare alla graticola, servendolo con salsa, cioè
salsa all’ italiana 0 alla sostanza o alla porcetta 0 alla salsa
reale o alla salsa della pevcraJa (veg. il cap. 19).

I piedi di majale si puliranno c si cucineranno nel me-
desimo modo dei piedi di montone (veg. il cap. i 3 n. 6)
e la sua cottura sarà m proporzione.

11. Prendete due lumbretti o una lonza di majale, ma-
rinateli con sale, pepe, aceto, foglie di alloro e poco aglio
tagliato a fette ed erbe aromatiche, lasciate il tutto per
tre ore in fusione : mettete un pezzo di butirro in una cas-
sarola, fatelo liquefare, asciugale con un panno la lonza 0
i lombretti, infarinateli e metteteli nella cassarola, fateli
gratinare con poco fuoco sotto e sopra, inumiditeli con

Ttmpit in varie maniere,
servite con diverse Salse o Legumi.

Porco atta Romana intero.

Lombo di Majale alla Turchtssa.
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utt bicchiere Ji vino forestiero o vino bianco nostrano,
lasciatelo consumare, indi bagnateli con brodo, fateli
cuocere lentamente: cotto levate il tutto dalla cassa*
rola ed asciugateli, mettete nella cassarola once sei di
zucchero, mescliiatelo con un cucrhiajo di legno e quando
prende colore bagnatelo con un bicchiere di aceto, fatelo
bollire, aggiungetegli due mostaccini, sgrassato il fondo
dei lombretti o della lonza, unite questo fondo allo zuc-
citerò, fateli bollire insieme, metteteci entro s lombretti
o la lonza, teneteli per mezz’ora a mijoté, montateli sul
piatto e serviteli con la suddetta salsa e con crostoni.

Ixìnza o [.ombrati in diversa maniera.
io. Marinate nel modo che si è detto di sopra i (om-

bretti 0 la lonza, dopo asciugateli, piccateli di lardo o
di triffole o di giambone, fateli cuocere con un letto di
butirro, e verdure tagliate a fette e coperto di lardo e
giambone, a questo letto metteteci sopra i lombretti o
la lonza, fate il tutto gratinare, umidite con vino bianco,
lasciatelo asciugare al fuoco, poi bagnatelo roti sugo,
fateli cuocere a lento fuoco sotto c sopra, serviteli»
con  la  sua  sostanza,  c  guarnitelo  a  piacere.

Potrete anche farlo cuocere senza piccarli, ma ristretti,
e servirli con salsa piccante, agro-dolce 0 salsa di
sostanza, guarnirli se vi piace di spinacci alla creme
o di acetosa 0 di cipolline glassate 0 di olive a piacere
(veg. in proposito il cap. uo).

Modo di cucinare i Giamboni, ossia Presciutti.
13. La maniera di cucinare i giamboni, ossia pre-

sentii, la troverete nel caputolo i 3, degli entremets al
n. 58 , che parla del giambone alla scarlatta.

Forcella da latte al gratino.
14. Prendete una porcella da latte di due 0 più mesi,

tagliatele la testa c le gambe, tagliatela in quarto, im-
bianchitela con acqua bollente, unitetela in una cassa-
rola con sotto fette di lardo e due bicchieri di vino bianco
bollente, un mazzetto di erbe aromatiche, una cipolla
isttccata di garofani, poca cannella in canna, poco bro-
do, copritele con fette di giambone, fatela cuocere lenta-
mente con fuoco sotto e sopra, colta levatela dalla sua
cottura, mettetela io una fortiera, sgrassate la sua so-
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Manza. passatela al sedacelo, iu<ilcicl.< m u : *.« cassatola,
uniteci poca coulì u salsa lournr, ed al lut-co ardente
nstringelcla al punto di salsa, ledatela indi con quattro
rossi il’ uova e versatola sopra alla porcina, spolvera*
zanJola con pane grattato, latcle prendere un bel co-
lore d'oro al forno, al momento di servirla metteteci
sotto una salsa di sostanza o un poco della sua coltura
ristretta e portatela in tavola con crostoni a piacere.

Forcella di latte alla Tedesca.
i 5. Pulite una porcrtla, fatela cuocere come la pre-

cedente, o se ne fosse avanzata di quella, tagliatela a
pezzi , rivolgetela nell’ unto della stessa sua cottura ,
impanatela con pane minuto e passato al crivello, met-
tetela alia graticola, lasciatele prendere un bel colore
d’oro, montatela al piatto e versatele sopra una salsa
agro-dolce, od altra a piacere, clic troverete nel cap. 19
e servitela con creste Ji limone.

Forcella di latte Falsila.
iti. Apparecchiale una parcella, tagliatela a quarti r

disossatela, allestite una falsa a cauri' (vrg. il cap. ai
n. 1), empitela e cucitela con rcfle, fatela cuocere in
brasura alla preJouillct (cap. 22 11.  1),  cotta  sgrassale  il
s.io fondo e passatelo al sedacelo, ristringetelo se ab-
bisogna, mettete sul piatto 1 quarti, slegateli e versatevi
sopra la salsa e servitela con crostoni a piacere.

Cinghiale alla Forcella.
in. Prendete un quarto di cinghiale, allestitelo c le-

gategli il suo pelo, istrccalelo Ji laido condito di sale,
pepe c drogherie, mettetelo in infusione per dicci ore
con sale, pepe, fette di cipolle, fette (l’ aglio, prese-
molo, scialò ed erbe aromatiche di diverso genere, poco
ginepro c coriandolo rotto, aceto c vino rosso, pas-
sate le ore elicci levatelo dalla sua infusione c fatelo
cuocere allo spicde e mettete nella leccarda un pezzo
1 ile vaio di butiiro, indi passate al scdaccio la sua inn-
1 matura: cotto mettetelo ai piatto e versatele sopra o
sotto  una  salsa  alla  porcclla  (vtg.  il  cap.  19  11. 3<»)  c
servitelo con crostoni di pane fritto.

Cinghiale in differenti maniere.
»8. Potictc cucinale il cinghiale nell’ eguale maniera
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die avete fatto il uiajale; ma al cinghiali: convrrrà clic
gli facciate perder I1 odore selvatico come avete pra-
ticato al numero antecedente.

Del Tasso.
li). Il tasso volendolo cucinare conviene metterlo in in-

fusione, come si è indicato al n. \y di questo capitolo par-
lando del cinghiale alla porcctta, ed il majale al cinghiale
(n. 4), cotto alla prcdoudlel (cap. 2a li. i), e come il gigò
alla moscovita, ossia alla russa (cap. 8 n. 5).

Si può cucinarlo in altro modo, ma complicato c
con diversi ingredienti c vini forestieri

2 asso in differente.
20. Le cotolette del tasso si potranno cucinare a pia-

cere e nel modo stesso die si è indicalo nei un. />, ti, y e 8
di questo capitolo parlando delle cotclclle di majale.

Il Daino.
20. a) Si costumerà la medesima fusione del tasso.

CAPITOLO OTTAVO
E n t r -̂es  in  M o n t o n e o  C a s t r a t o .

I l montone per essere liuono, di buon sapore c facile
a cucinarsi deve avere un anno c devcsi lasciare in in-
fusione onde acquista un grato odore.

Modo di marinare d gigò del montone.
Prendete un gigò, isteccatelo con lardo e giambone

Condito di sale, pepe, poco aglio Irido, poca drogheria,
noce moscata, erbe aromatiche in polvere, indi marina-
telo per ore otto con due foglie d’ alloro e mezza bot-
tiglia di vino di Sciampagna , poco sale c pepe, poco
scialò Irido, dopo lasciato in infusione, laido cuocere, co-
me più vi aggrada.

Oigo all'entree de irose.
i. Dopo di avere marinato e lasciato per otto ore in

infusione, levate il gigò c mettetelo a cuocere allo spic-
ele, bagnandolo con la sua marinatura passata al se-
dacelo, unendo a questa un pezzo di butirro nella lec-
carda con fuoco sotto alla medesima : colto montatelo
al piatto e servitelo colla sua cottura che sarà rimasta
tirila leccarda, o con altra salsa a piacere.
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Giga di Montone alCasaé.
1. a) Prendete un gigò, fatelo trasmortire, e piccatelo di

lardo, fatelo cuocere al ristretto con fuoco in una cas-
sarola, con un letto di verdura, con lardo e butirro u-
nitevi il gigò, copritelo con lardo e fatelo gratinare, ro*
satelo con vino bianco, cotto, lo servirete con questa
salsa, pigliate una spiga d'aglio, presente e fungiti mi-
nuti assieme con un poco butirro, fate il tutto soffriggere
bagnandolo con metà sugo e metà coulì e un poco della
sua sostanza.

(rigò alle eròe fine.
1. b) Prendete un gigò, piccatelo di lardo grosso e

mettetelo in una cassarola con brodo, un mazzetto guer-
nito, una cipolla, bacello d'aglio, tre garofani, una fo-
glia d'alloro, poco timo, basilico, sale e pepe, cotto pas-
sate la sua cottura, sgrassatela e unitevi poco coulì,
poco sostanza, riducetela se abbisogna, montate il gigò
sul piatto, paratelo della pelesuia e versatevi sopra la
suddetta salsa.

Code  di  montone  al  Iliso.
1. c) Fate un buon risotto, e prontate quattro 0 sei

code di montone, cotte in brasura, levatele, colatele, met-
tetele sopra un piatto e copritele col suddetto risotto,
dateli una bella forma e untata di sopra d’ uova sbat-
tuto e spolverizzato di pane gratuggiato, fatele grati-
tinare, o sia che prenda colore d'oro al forno 0 al le-
sto e servitelo.

Gigò a uso Tasso c al Daino.
1. d) Il gigò di montone si nirttrrà in infusione preci-

samente conte si è fatto con il tasso che questo prenJe
il medesimo sapore del damo, e si dice gigò al daino,
la sua fusione si trova allo stesso capitolo VII n. 17
ove si parla del Cinghiale alla porcetta.

Gigò alla milanese.
1 . Dopo  d'essere  stalo  come  sopra  in  infusione  il

gigò, levatelo c fate un letto in una brasiera 0 in un pa-
èlellotto di rame con cipolle, selleri, carotlole falsile,
poro butirro e poca grassa , coprite il letto con lette
di lardo e giambone, dopo mettetevi il gigò, fatelo
palmare ed inumiditelo colla sua marinatura tal qual*
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si ritrova, fatelo cuocere lentamente al fuoco, cotto
mettetelo nel piatto, sgrassate il suo fondo e passatelo
al seJaccio, ristringetelo se abbisogna, versatelo sopra
e servitelo con crostoni a piacere.

Gigò allo staffato.
3. Pulite una cipolla, tagliatela fina, fatela tostare

con un pezzo di butirro in una stufatliera, metteteci en-
tro un pezzo di montone o gigò di già stato in infusione
ed anche soltanto isteccato di lardo ed aglio, condito di
sale e droghe e infarinato, fatelo gratinare, e preso che
abbia il bel colore inumiditelo con sua marinatura o con
un  bicchiere  di  vino  rosso,  ed  asciugato  che  sarà  ba-
gnatelo per metà con sugo, fatelo cuorere a fuoco len-
to, cotto montatelo sul piatto e servitelo con sua so-
stanza sgrassata e passata al sedacelo, e con crostoni.

Castrato in diverse maniere.
4- Il castrato si può cucinare in diverse maniere, come

nei modi indicali in qu> sto cap. ai nn. i, a, 3 , 5 , ti, 7, 8.
Gigò al granno con salsa alla pevtrada.

5. Battrte bene una coscia di montone, insteccatela
di grosse fette di lardo, poco sale, pepe e drogherie,
mettetela a cuocere in una brasura al vino, cotto leva-
telo dalla brasura, rimondatelo e dategli la giusta for-
ma tonda, untatelo di butirro e spolverizzatelo di pane,
ponete il gigò sopra d’ una fortiera, mettetelo al forno
a farlo gratinare e che prenda il color d'oro, montatelo
sopra d’ uii piatto con entro una salsa alla peverada
(veg. cap. i q  n. 3 i), crostonatelo e servitelo.

Gigo alla Moscovita ossia alla Russa.
6. Battete ed insteccale un gigò con lardo ed aglio,

marinatelo con varie sorta di erbe aromatiche e di ver-
dure da cucina che si serve per brasura, mettendovi
sale, pepe e drogheria, aggiungendo una pinta d’acqua,
altra di vino bianco, altra di aceto, lasciatelo in infu-
sione per tre giorni se sarà d’ estate, ed otto se sarà
d’ inverno. Levatelo dalla marinatura, fate un letto ad
una cassarola con cipolle tagliate, fette di sederi e ca-
rotide, fettine di lardo, poco giambone e poco butirro,
ponete sopra il gigò, fatelo gratinare un poco, bagna-
telo colla sua marinatura passata al sedaccio, fatelo cuo-
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cere ptr Ire ore a lenta fuoco, colto lesatelo dalla sa*
stanza, passate questa al sedacrio, sgrassatela e ristrin-
getela se abbisogna. Montate il gigò sul piatto, versate
sopra la sua salsa e servitelo con crostoni.

Côtelette di Montone (tu'1 Amorosa.
7. Pulite le côtelette di montone e ad una ad una ta*

gliatele , battetele e infarinatele. Prontate una tortiera
con entro butirro, poco olio, rapatura di lardo, varie
fette di presciutto, ponetevi sopra le cotelette, e met-
tetele al fuoco lasciandole gratinare, spruzzatele con
un bicchiere di vino di malaga 0 vino marsalla- fatele
cuocere a lento fuoco, quandi» stanno cuocendo aggiun-
getevi poco sugo, cotte levate le cotelette, montatele
sopra un piatto, sgrassate la sua sostanza, passatela al
sedacelo, versatela sopra le côtelette e servitele con
crostoni.

Coscia di Montone alla fhwinntta.
8. Disossate una coscia di montone, prontate una falsa

come quella di fagiano (cap. 21 n. io), empite con
questa falsa il gigò, cucitelo con reffr, metterlo a cuo-
cere 111 una brasura semplice fcap. 22 11. 8), lasciatelo
cuocere a Ieuto fuoco: frattanto allestite un ragottino
di trilfole e di funghi, unitevi poco del suo fondo sgras-
sato e ristretto, montate il montone sopra il piatto, ver-
sategli sopra il detto ragottmo e servitelo con crostoni

Côtelette alla Prcdouillel.
9. Tagliate ad una ad una le colelette, o se vi ag-

grada lasciatele intere , fatele cuocere tirila brasura
alla prcdouiliet (cap. 22 n. 1) lasciatele cuocere lenta-
mente , cotte mettete le cotelette al piatto, sgrassate
la sostanza, passatela al sedaccio, versatela sopra alle
côtelette e servitela con crostoni.

F tedi di Montone alla Ravigotta.
10.  Prendete  i  piedi  di  montone  col  suo  pelo,  puli-

teli come al cap. 8 n. 22, metteteli a cuocere in una
brasura semplice, e lasciateli cuocere lentamente, alle-
stite una salsa alla potette (cap. 19 n- to), levate i piedi
dalla brasura, e poneteli nella detta salsa, lasciate il
tutto un poco a mijoté, montateli dopo sul piatto, e
serviteli con la sua salsa, guarnendoli con crostoni.
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Pi etti ‘li Montone alla Roletta-

t i . Pulite i pigili come sopra, metteteli a cuocere in
arqua c sale, levateli dalla sua cottura, disossateli, alle,
slite una falsa a canef (cap. 21 n. 1), ponete questa lalsa
ove avete levato le ossa, infarinateli e fateli ricuocere
più d1 un quarto d1 ora nella brasura semplice. Prepa-
rate una salsa agro-dolce, levate i piedi dalla brnsura.
e poneteli nella salsa lasciandoli un poco a mijotc, al
momento di servirli guarniteli di crostoni.

Piedi di Montone con diverse Salse.
12. Pulite i piedi come al cap. 3 11.  22,  laicii  cuo-

cere nella brasura semplice, levateli dalla cottura, ma-
rinateli con olio, sugo di limone, e poclie erbe aroma-
tiche tridate, fateli gratinare alla graticola a fuoco dolce,
spolverizzateli di pane grattato, colte, montatele sopra
ad un piatto, versandovi sopra una di queste salse, 0
salsa verde 0 acida o alla peverada. Potrete anche dopo
d'averli marinali come sopra, asciugarli, immergerli
ini butirro purgato, impanarli, farli cuocere alla gra-
ticola, e servirli con una delle dette salse.

Riguardo alla cucinatura delle lingue di montone si
potranno allestire come si è fatto con quelle di vitello,
cioè o a stulfalo 0 glassate o nelle casseltine di carta
o alla papigliotta 0 alla salsa all1 italiana o alla salsa
alla porcetta o glassata 0 alla salsa d1 anchiode (vcg.
il cap. 5 , come si è praticato per le lingue).

Codini di Montone alla Certosa.
13. Imbianchite i codini in acqua bollente, passa-

teli nell'acqua fresca, fateli cuocere nella brasura alla
moscovita (cap. 22 n. tì) , allestite una salsa di poche
anchiode e caperi Iridati, un pezzetto di butirro, pas-
sateli al fuoco, indi mettetevi un poco di coull e poco
della cottura sgrassata, montate i codini sul piatto,
sgrassate la salsa e versatela sopra i codini, che set-
vircte con crostoni di pane.

Codini di Muntone glassati.
Fate cuocere dei codini come qui sopra, prendete

una cassarola, e formate un letto di cipolle tagliate a
fette, poco butirro, lettine di giambone e fettine di
lardo, levate i codini djlla sua cottura, e poneteli sopra
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il letto, metteteli al fuoco e fateli tostare con fuoco sopra
e sotto, bagnateli con coull e poco sugo, lasciateli glas-
sare, levateli, sgrassate la sostanza, passatela al sedae-
cio, e versatela sopra ai coiiini, servitela con crostoni.

Codini di Montone all' Italiana.
15. Fate cuorrre i codini nella brasura semplice (cap.

i l n. 3), cotti lasciateli venir freddi in detta brasura,
levateli, passateli nel butirro purgato, ed impanateli,
fateli colorire alla graticola. Allestite una salsa di tre-
molata fredda o calda o veramente dolce o piccante ,
montate i codini sul piatto, e versate sopra d'essi una
delle salse sopra indicate e serviteli.

Granelli alla Certosina.
16. Prendete i granelli, levate le sue pelli, e taglia-

teli al lungo in quattro, infarinateli e fateli friggere in
grasso bianco bollente. Allestite una dozzina di creste
pulite e cotte in brasura , premiate una salsa di fun-
gbitn (cap. ir) n- 36) . unite alla salsa I granelli fritti
e le crrste, lasciateli a mijotc, al momento di servirli
mettetevi una spremuta di limone, versateli sul piatto,
« serviteli con crostoni di sfogliata.

Piedi di Montone all'entrée du lys.
17. Prendete quattro, 0 sei od otto piedi di montone,

levategli i peli, fateli imbianchire nell'acqua bollente,
abbrustoliteli, levategli le unghie, e ben lavati fateli cuo-
cere alla brasura semplice (veg. cap. 13 n. 3), cotti le-
vateli e lasciateli colare, teneteli a ir.� j01 é in una sostanza
perchè prendino sapore, untate di butirro un piatto di
rame, copritelo di falsa di canef come al cap. 11 n. 1,
e sopra questa falsa metteteci i piedi disossati, falsiteli
di falsa, e questa copritela con fette di lardo, fateli cuo-
cere al forno a lento fuoco, cotti, levate il lardo, e guar-
niteli con creste di pollastro, e crostoni di pane, versan-
doci sopra una salsa di sostanza, e serviteli con crostoni.

Piedi di Montone al Gratino.
18. Pulite i piedi dai peli, fateli cuocere iu brasura

alla semplice come al cap. a i n. 3, colti, lasciategli
venir freddi, disossateli e falsiteli con falsa come al
cap. 11 n. 1, falsiti legateli in un panno bianco e ri-
metteteli nella stessa brasura, fateli cuocere per più di
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u h quarto d’ora, levateli e lasciateli colare. Fate lique-
fare del butirro incorporato con due rossi d’ uova, untate
i piedi, impanateli e metteteli alla graticola, fateli gra-
tinare e preso il bel colore montateli al piatto, e ver-
sateci sopra una salsa a piacere, o guarniteli di cipolle
glassate, di acetosa, o di salsa di sostanza con crostoni
a piacere.

Piedi di Montone alla Francese.
ig. Allestite i piedi di montone come avete fatto sopra

ai num. 17 e 18, falsiteli, fateli cuocere nella brasura,
sgrassate questa, e passatela al sedaccio : maneggiate
con un cucchìajo di farina di semola tanto butirro come
un uovo, mettete questo butirro in una cassarola, con
metà della brasura stessa, tiratelo al fornello con sale,
e poco pepe, legatelo con tre rossi d’ uova e sugo di
mezzo limone* montate i piedi del montone al piatto di
rame o d’argento, e versateci sopra la suddetta falsa,
spolverizzandola con pane grattato, mettete il piatto con
sopra i delti piedi al forno a gratinare, e quando hanno
preso colore serviteli con crostoni.

Piedi in diverse maniere.
so. Pulite, e fate cuocere i piedi di montone ne1 modi

indicati come sopra: cotti li potrete servire con diverse
salse e guarnizioni come vedete indicate nel cap. s o ,
quando gli avrete guarniti e saisati, potrete servirli con
crostoni a piacere.

CAPITOLO NONO.

D e g l i e n t r é e s d i a g n e l l o e c a p r e t t o .

]N"el caso che vi trovaste in campagna, e doveste
scannare un Agnello, od un Capretto, dovete contenervi
nella seguente maniera:

Legate prima di tutto le gambe di dietro di questa
bestia  che  dovete  scannare,  attaccatela  ad  un  chiodo,
o ad una restelliera, fatele un taglio sopra l’ orecchio
affine sorta il sangue, e lasciatelo colare. Lasciatelo sotto
la pelle per due giorni, e quando dovete servirvene le-
vateci la pelle, e tagliatelo.
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l ìb iti  tC ,4girilo in Fricandeau.
f. Dividete le coscie e le spalle dell’Agnello, pren-

dete gli srliienali e levateli la pellesina di sopra, picca-
teli con minuto lardo, fateli cuocere nella brasura alla
pri'douillet (cap. 22 n. i), con fuoco sotto e sopra, colto,
sgrassale la sua sostanza, e passatela al sedaccio, mon-
tate i filetti sul piatto, glassateli con un’aglasse e met-
teteci la sua salsa. Potrete servirli o con una salsa ace-
tosa, o di spinacri alla creme, o con cipolline glassa-
te,  o  con  olive  falsile  con  sua  sostanza:  le  olive  le  fa-
rete dare pochi bolli, perché bollendo molto s’ induri-
scono, e servite i (iletti con crostoni a piacere.

Capretto alla Duchessa.
2. Prendete due spalle di capretto e disossatele, al-

lestite una falsa a canef, falsile le dette spalle, cuci-
tele con reffe, abbiate pronto una cassarola con entro
un pezzetto di butirro tostato, ponete le spalle infari-
nate, fatele passare al fuoco, indi bagnatele con sugo
e poco couli, levato il bollo, alzate le spalle, e ponete
sotto delle fette di lardo, acciò non si attacchino alla
cassarola, lasciatelo cuocere per cinque quarti d’ora al
più, levate le spalle dai fondo, levategli la legatura,
montatelo sul piatto, sgrassate e passate al scdaccio il
suo fondo versandogli sopra colla spremuta di mezzo li-
mone, e servitelo con crostoni.

Capretto alla Delfina.
3. Disossate le spalle del capretto come qui sopra.

Prontate un falsone ad uso fagiano (cap. 21, n. 10),
empitele con questo e cucitele, fatele cuocere nella bra-
sura al vino (cap. 21 n. 2) colte al dolce fuoco monta-
tele sul piatto, allestite una salsa alla Carone (cap. 19
n. 11), ponete un poco della cottura, unendovi una guar-
nizione d’ulive disossate, fate bollire il tutto pochi mi-
nuti, versandolo sopra al capretto, e servitelo con guar-
nizioni e crostoni.

Capretto aWEntrée de irose.
4- Fate cuocere un quarto di capretto allo spiede con

butirro nella leccarda, salatelo e fate che prendi bel
colore, cotto, montatelo al piatto, unitelo con una di
queste salse 0 d’ anchiode, 0 alla porcctta, 0 all’ italia-
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«a, o al povero uomo, o alla peverada, c servitela cou
crostoni.

Capretto alC Imperiale.
5. Disossate le coscie del capretto, levate la super-

ficie della pelle, piccatele di lardo minuto, empitele cou
una falsa a piacere, cucitele, copritele con una carta
unta di butirro, poi mettetele a cuocere in una bra-
sura al vino, con fuoco sotto e sopra, cotto montatelo
al piatto, passate al sedaccio la salsa, ristringetela e
servitele con crostoni.

Capretto alla Bomana
6. Ponete in una cassarola una rapatura di lardo,

poco olio, delle spighe d’aglio senza pelarle, fatele to-
stare un poco, tagliate in pezzi un quarto di capretto,
mettetelo nella cassarola con un poco di fenocchio in
polvere, sale, pepe e noce moscata, lasciatelo cuocere
lentamente, frattanto che cuoce unitegli un poco di sugo
cotto, levate l’aglio, sgrassatelo, mettetelo al piatto, e
servitelo con crostoni.

Capretto all’ Inglese.
7. Tagliate a piccoli pezzi un quarto di capretto,

lavatelo bene, mettetelo in una cassarola con un pezzo
di butirro, fatelo sudare un poco, e mettetevi un cuc-
chiajo di farina bianca e mescolatela, bagnate con brodo
chiaro, unendovi una cipolla iusteccala di tre garofani,
quasi cotto levate il capretto e le cipolle, e passate la
salsa al sedaccio, indi in questa salsa riponete il ca-
pretto, al momento di servirlo legatelo con tre rossi
d’ uova , poco presemolo trito, sugo di mezzo limone,
tre goccie di acqua fresca, il tutto stemperato, versa-
telo sul piatto e servitelo con crostoni. Se non fosse
tempo di presentarlo in tavola mettetelo al bagnoma-
ria , ed al momento di servirlo versatelo sul piatto e
crostonateio.

Capretto all’ Italiana.
8. Prendete le côtelette di capretto, tagliatele ad

una ad una , paratele e battetele un poco , impanatele
con uovo sbattuto, e con pane trito, friggetele cou grasso
bianco che nuotano. Prontate la salsa all’italiana, o ver-
de, 0 dolce, 0 all’ acetosa (veg. il cap. 19), unite le co-
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telette alla prescelta s.ilsa, e lisciatele per un poco a
mijoté, mettetele in giro sul piatto, versatevi nel mezzo
la salsa e servitele con crostoni.

Capretto alla Russa-
q. Si cucina nel modo istesso del vitello alla russa,

e si serve con crostoni o guarnizione (veggasi il capitolo
5 n. i q , del vitello).

Capretto alla Perigot.
10. Tagliate le cotelette del capretto, paratele e bat-

tetele bene, piccatele di minuto lardo. Abbiate pronta
nna falsa di tellina (cap. ai n. /f),  e questa falsa di-
stribuitela un poco per ogni coteLetta dalla parte op-
posta della inlardatura, rotolati-la, abbate pronta una
fortiera, con entro un poco butirro tostato, e ad una ad
una mettetele in detta fortiera, infarinando prima le estre-
mità delle cotelellf, fatele sudare un poco con fuoco sotto
e sopra, bagnatele con mezzo bicchiere vino malaga, o
vino madera o vino marsalla, alzatele dalla fortiera, c
ponetevi sotto delle fette di lardo, acciò non si attac-
chino, bagnatele con poco sugo, copritele con carta un-
tata di butirro, lasciatele cuocere con fuoco sotto e so-
pra, colte montate sul piatto, sgrassate il fondo, pas-
satelo al sedaccio, versatelo sopra, e servitelo con crostoni.

Capretto alle Erbe fine.
11. Tagliate il capretto a piccoli pezzi, prontate un’a-

sc<é in una cassarola fatto di presemnlo , poco scialò,
poco aglio, poco basilico, poco maggiorana, poco stra-
?;one, tridate il tutto, unitevi un pezzetto di butirro, e
ate passare al fornello, ponetevi il capretto e una fetta

di giambone, fatelo cuocere a dolce fuoco, unendovi poco
»ale, pepe, noce mosezta, poco sugo, cotto sgrassatelo

servitelo con crostoni.
Capretto alla Perla.

i 3. PrenJete un quarto di capretto, insteccatelo con
lardo involto in poco pepe sale e droghe, infarinatelo,
mettete in una cassarola una rapatura di lardo, e poco
butirro, unitevi il capretto, fatelo gratinare, mettete un
bicchiere di rosolio, aggiungendovi poca salsa tourné e
poco sugo, alzatelo dalla cassarola, mettete una fetta
di lardo acciò non s'allaerlii,fatelo cuocere al dolce
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fuoco, colto levatelo dalla cassarota, mettetelo al piatto,
sgrassale la salsa, passatela al sedaccio, e versatela so-
pra al capretto, e servitelo con crostoni.

Testa d'Agnello in Agro-dolce.
t3. Prendete una testa d'agnello, mettetela nell'acqua

quasi bollente, levategli il pelo, flambatela, levandogli
il muso e gli ocelli, lasciatela sgocciolare nell'acqua fre-
sca, sbianchitela e fatela cuocere nella brasura alla sem-
plice, cotta, montatela al piatto, levandovi qualche ossa
dal cranio, e versandovi sopra una salsa agro-dolce co-
me  al  cap.  i()  n. 5o, crostonatela e servitela.

Testa d' Agnello alla Roccocò.
hf. Allestite una testa d'agnello, nel modo che avete

fatto al numero antecedente, e disossatela tutta. Empi-
tela con una falsa a cauef, unendovi triffoic tagliate a
quarti, dei dadi di lingua salata cotta, e dei dadi di
salsiccia sbianchila, indi cucitela cou relfe, copritela con
fette di lardo e fettine di limone che gli avrete levala
la scorsa, involgetela in una salvietta, fatela cuocere in
brasura alla semplice, curate la sua cottura, la quale
sarà di un’ ora e mrzza, cotta levatela, sbridatela, mon-
tatela al piatto, e servitela con una salsa alla predouillet,
o salsa alla peverada, od agro-dolce come al cap. io,
c servitela con crostoni a piacere.

Testa d'Agnello alla Cervella.
t5. Apparecchiate una testa d'agnello come il pre-

cedente numero, e disossatela. Abbiate pronto once venti
di cervella di vitello o di manzo, se fosse d’ agnello è
necessaria una libbra, perchè nel pulirla se ne consuma
di più. Pulitela nell'acqua fresca, sbianchitela con acqua
salata, poca verdura, ed un bicchiere d'aceto, lasciatela
bollire per un quarto d’ ora, di poi levatela e lasciatela
colare sopra una salvietta, mettetela a cuocere per al-
tra mezz’ora in brasura con della sostanza : cotta, leva-
tela, prendete un poco della sua cottura ristringetela,
ossia metteteci tanto butirro maneggiato come un uovo,
mezzo cucchiajo farina di semola, tiratela al fornello, e
legatela con un liaison di tre o quattro rossi d’ aova,
e mettetela nella testa unitamente colla cervella intera :
cucitela con reflfe, e rivolgetela in una salvietta coperta

5"
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«li fedine di giambone. Fatela cuocere in brasura alla
semplice, curate ebe non passi la sua cottura: cotta le-
vatela, ibridatela e montatela al piatto versateci sopra
una sostanza, guarnitela di crostoni di sfogliata e servitela.

Coradelle di Agnello o Capretto in Fricassé.
16 Prendete tre coradelle, lavatele e fatele sbiancliire

nel brodo: cotte levatele, tagliatele a pizzi e mettetele
in una cassarola con un pezzo di butirro, una fetta di
giambone, ed una cipolla instcccata con <|ua(tro garo-
fani, fatele tramortire al fornello, meticteci un pizzico
di farina di semola, ineschiate con un cuccliiajo, bagna-
tele con brodo liscio, cd un bicchiere di vino bianco,
cotisomalo che sia per metà, unitele e fatele cuocere
dolcemente: colte levate il giambone e la cipolla con li
garofani, legatele con un liaison di tre o quattro rossi,
c sugo di mezzo li illune , poco prrsentolo (rido ed una
goccia d'acqua, sirv tele sopra un piatto con crostoni
di sfogliata, ossia bordate un piatto di pasta e versatele
dentro. Potete servirle anche in una cassarola di terra
inverniciala ad uso argento.

Lingue d’ Agnello in diverse maniere.
17. Prendete dieci o dodici lingue d'agnello, lavatele

bene, fatele sbiancliire nell’ acqua bollente, pelatele, fa-
tele cuocere in brasura alla predouillel: cotte, mettetele
sul piatto, e servitele versandovi sopra la sua brasura
sgrassata c passata al sedacelo. Potrete servirle anche
con diverse salse (vrg. il cap. delle salse), 0 con guar-
nizioni come al suo capitolo ma sempre crostonatclc.

Rognone d* Agnello alla Fenrztana.
18. Unite dodici rognoni d'agnello, dategli un taglio

nel mezzo senza distaccarli, dopo apritrli per meta, e
marmateli con olio, sale e pepe, infilziteli allo spie.le
o ai piccoli spiedi d'argento, metteteli a cuocere alla
graticola, cotti serviteli con sotto una sostanza, sugo di
mezzo limone e con crostoni

Rognone alla Provinciale.
19. PrenJctc dodici rognoni d'agnello, tagliateli a

piccole fette, pigliate un plafon-saulc, metteteci dentro
due cipolle tagliate a filetti con un przzo di butirro e
poco olio fino, fatelo passare al fornello, e quasi cotto
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ni« M ete c i : r o g n o n i , p o c o s a i e r (»**(»«, l i t r l i saltare,
o s s e r v a t e  b e n e  c l i c  n o n  p a s s i  l a  r o t t u r a ,  p o i c h é  t r o p p o

c o l t i  r i e s c o n o  d u r i ,  s e r v i t e l i  c o n  u n a  s p r e m u t a  di  l i m o n e

e  c o n  c r o s t o n i  a  p i a c e r e .

Rognoni trifolati.
20. Prendete dieci o dodici rognoni d’agnello, taglia-

teli a piccole fette, abbiate pronta una cas.sarola con
miro once tre circa butirro, ed un cuccliiajo d'olia fino,
un asciò di poco presemelo, una spiga d’ aglio, e tre
andiiode il tulio ben Iridalo, fate tostare questo astio
rd uniteci i rognoni, cd alla giusta cottura serviteli al
momento, mrllenitoti un poco ili coulì o buona sosta»-
uà, poco sale e poco pepe, sgrassati e crostonali » piacere.

CAPITOLO X.

DEGLI ENTIlf .es DI LEPRE, CONIGLIO. CAPRIOLO,

CERVO, E CAMOSCIO.

L a Lepre per essere buona dev’ essere giovane e
gras.-a. Per conoscere se la lepre sia giovane dovete
prenderla per le orecchie, tirarle c separarle, se la pelle
cede allora i  segno clic è giovane; come pure dovete
osservare il muso e la dentatura, se il primo è tenero
ed i denti sono bianchi c corti la lepre é giovane. Una
simile osservazione dovete fare ai conigli.

In punto al Cervo, al Capriolo rd al Camoscio, que-
ste bestie si prendono alla caccia. Se avranno un anno
di età sono novelli e saranno teneri, avranno meno drl
selvatico, e saranno di buon fumé.

Le sudJcttc bestie devono stare sotto la pelle due
giorni se la stagione è di estate, quattro se è d’ in-
verno. Quando ne dovete far uso, convirn che gli le-
viate la p<Ile, e dovete metterli in infusione aflim: per-
dine il selvatico, perché m allora riescirauno d’aggra-
duncnto c di ottimo sapore.

Modo di mclttrii in infusione.
i. Quando gli avete levata la pelle, mettetela carne

di quell'animale che avete in infusione in un recipiente
di lena, con sale, pepe, erbe stomatiche, un mezzo di
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acelo, no  boccale Ji vino bianco, un poco corianJri,
delle foglie d’ alloro, canella in canna intera, noce aio*
scala, cipolle, sederi, carotte tagliate a fette, poco fe-
nocchio, e poco anici, turate bene il recipiente e la-
sciatelo in infusione, se la stagione i  di estate tre giorni,
e cinque od anche sei se è d’ inverno.

Lepre al Sangue.
a. Cucinata la lepre come l’avete cucinata alla Schivi

(n. 5 di questo cap.), al momento di servirsene la leghe-
rete con sangue. Pigliate il sangue di due pollastri, nel
levare questo sangue spremetegli entro il sugo di un
limone, rompetelo sempre con bacchettine acciò non si
sgruppi, a questo sangue uniteci quello della lepre, se
ne avete, legate la lepre col sangue, e servitela subito,
guarnendola con crostoni, o bordo di pasta all’ intorno
del piatto.

Lepre alla floccocb.
3 . Dopo d’ avere levata alla lepre la pelle , sventra-

tela e tagliatela a pezzi grossi, inlardate i pezzi con
lardo condito di sale, pepe e poco drogheria. Fate un
letto ad una cassarla , con potile cipolle, sederi, ca-
rdie, fettine di lardo, poco giambone, e un piccolo pez-
so di butirro, mettete in questo letto i pezzi della lepre,
fateli gratinare, bagnateli con un mezzo di vino bianco
bollente, stuffatela, fatela cuocere dolcemente, conditela
con sale, pepe, drogheria, una cipolla isteccata, cotti che
situo i pezzi della lepre allestite una salsa agro-dolce,
fatta con once sei di zucchero liquefatto in una cassa-
rols, e che abbia preso un bel colore, bagnate questo
zucchero con un mezzo di viuo bianco, unitegli due mo-
staccini, tiratelo ristretto al punto di salsa, passatela
al sedaccio, indi uniteci i pezzi della lepre, tenete il
tutto a mijoté, e servitela con crostoui di sfogliata: e
•e piace, potete anche metterci della uvetta passerina,
e pochi pignuoii il tutto ben lavato, unitelo alla lepre
c servitela.

Cosà* a lt Oriente.
4* Prendete la parte di dietro della lepre, marina-

tela con poco aglio, poco sugo di limone, pepe, noce
�•scata, e preacmolo irido, allestite uni cassarula met-
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tcnJoci dentro una rapatura di lardo, poco butirro,
una fesa d’ aglio ben minuto c passate il tutto al for*
nello, di poi metteteci la lepre colla sua marinatura,
poco sugo e fatela cuocere al dolce fuoco. Prontate una
salsa alla peverada come ai nn. ai e aa del cap. 19, ed
al momento di servirla sgrassate la sostanza, passatela
al sedaccio, ed unitela alla salsa alla peverada, mon-
tata la lepre al piatto, versateci sopra la salsa e ser-
vitela con crostoni.

Lepre alla Schive.
5. Pulite una lepre, tagliatela a piccoli pezzi 0 a

quartini, mettetela in un recipiente di terra, marina-
tela con sale, pepe, poche droghe (ine, e bagnatela con
un mezzo di vino rosso, unendovi del basilico, della
maggiorana, e lasciate il tutto in infusione due giorni.
Allestite una cassarola con una cipolla tridata, ed un
pezzo di butirro, fatelo tostare, levate la lepre dalla
marinatura, e ponetela nella cassarola, fatela gratinare
un poco, bagnatela colla marinatura passata al sedaccio,
lasciatela cuocere dolcemente, quando cuoce ponetevi
una fetta di prcsciutto, cotta levatela, sgrassate la le-
pre, e servitela 0 in bordo di pasta (veggasi cap. 16
n.  i5o), 0 in una cassa di pasticcio, o anche naturale
con una guarnizione di cipolettc glassate (cap. io ,n . 7).

Lepre 'alP Imperiale di Roccocò.
6. Levate la pelle ad una bella lepre, fategli un pic-

colo buco nel ventricolo, levategli i suoi interiori, asciu-
gatela con un panno. Prendete una pernice disossata,
il fegato della lepre, un pezzo di lardo bello, una tel-
lina di vitello cotta in brodo, tridate il tutto metten-
dovi sale, pepe e poca noce moscata, e prontate una
falsa a canef (cap. ai n. 1), tagliate a filetti un pezzo
di lingua salata già cotta, filettate tre 0 quattro trif-
fole, e tagliatele in quattro. Fatto questo apparecchio,
distribuitelo nella lepre, facendolo entrare dal buco del
ventricolo un poco per ogni qualità, cucite il buco con
rctfe, levate colla punta del coltello la pellesina della
schiena della lepre e piccatela di lardo minuto. Fate
una brasura al vino (cap. za n. a ) , ponetele in una
brasicra, indi ponetevi la lepre, lasciatela gratinare ,
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bagnatela cmt »ino forestiere, copritela con carta unta
di Imlirro. lasciatelo cuocere per due ore circa a fuoco
sotto c sopra o al forno, al fine della cottura versate
fuori il suo fondo, sgrassatela, passatelo al sedaccio,
ristringetelo al fornello. Montate la lepre al piatto, ver-
sateci sopra la salsa, e glassatela con aglassr, e servi-
tela con crostoni.

Lepre alla Cacciatora.
7. Prendete una lepre già pulita, tagliatela a piccoli

pezzi, tagliate a filetti cinque o sei cipolle grosse, met-
tetele in una cassarola con una quarta di butirro, la-
sciate le cipolle c butirro tostare, unite ad essi la le-
pre e fatela tramortire, bagnatela con uu bicchiere di
vino malaga, 0 vino madera, o vino marsalla mettetesi
sale, pepe ed una fetta di giambone, turate bene, e fa-
tela cuocere al dolce fuoco. Alla fine della sua coltura
unite un bicchiere di coulì 0 sostanza, sgrassate il tut-
to, versatela sul piatto con qualche bordo di pasta e
servitela.

Lepre alla Milanese.
8. Pulite una lepre, tagliatela a quarti, lavatela con

un boccale di vino bianco, apparecchiate dei pezzi di
lardo tagliati a filetti, conditeli con sale, pepe, poche
droghe, c poca scorza di limone tridata, involgete i
filetti di lardo nel sale, riepe oc., indi insteccate la
lepre, coprite il fondo d’ una cassarola con fette di
lardo 0 prescelto, e un pezzetto di butirro, ponete
sopra a questo fondo i pezzi di lepre, lasciale il tutto
gratinare, bagnatela dopo con un mezzo di vino rosso
vecchio, e mettete quattro spighe di aglio intere , co-
pritela bene e lasciatela cuocere per due ore, cotta
levate il lardo, sgrassatila e montatela sul piatto,
guarnitela con cipolline e servitela con crostoni.

Lepre all’ Italiana.
<j. Pulite una lepre, levategli i suoi interiori da un

piccolo buco. Prendete il suo fegato, e una rapatura
«li lardo, erbe aromatiche, il tutto Iridate fino, unit«vi
un poco triffolc Iridate e un pezzo di butirro, incor-
porate il tutto ccn un coltello, mettendovi poco sale,
poco pepe e noce moscata. Con questo empite la le-
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pre, cucitela con relFe, mettetela a cuocere alla brasura
nel vino (cap. 22 n. a), unendovi buona sostanza, la-
nciatela cuocere al fuoco dolce o al forno, cotta versa-
te il suo fondo, sgrassatelo, passatelo al scdaccio, e
ristringetelo. Montate la lepre al piatto e versatevi so-
pra la delta salsa, e servitela con una guarnizione
d’ ulive.

Lepre alla !lussa.
10. Prendete i quarti di dietro della lepre, accomo-

dateli, isteccatcli di lardelli conditi ili sale, pepe, dro-
ghe line, e noce moscata, poneteli a cuocere come l i
fesa di vitello ( cap.. 5 n. *>.3), cotta levatela dal suo
fondo, mettetela al piallo sgrassando il fondo, passan-
dolo al sedaccio e versatelo sopra alla lepre: la po-
trete guarnire di piccoli cocomeri con sostanza , o ca-
peri, e servitela con crostoni.

Filetti di Lepre alla Reale.
t i . Pulite la lepri*, levate i filetti interi, puliteli dalli

sua pellesina, piccateli di lardo minuto, fateli cuocere
ad uso di fricandò come al cap 5 n teg levateli dalla
cottura e montateli al piatto. Abbiate pronta una di
queste  guarnizioni,  o  d’  ulive,  o  di  cipollette,  o  di  pi-
selli, o di cime di sparagi, o altre guarnizioni adat-
tate, ponetela intorno al filetto, glassale questo di
aglassc, e servitelo con crostoni.

Filetti alla Minuta.
11. Levate i filetti della lepre, e puliteli dalle sue

pellettc, tagliateli a piccole lettine, batteteli, c infa-
rinateli. Allestite una fortiera con entro poco butirro,
poco prescmolo trito, fateli passare al fornello, e di-
stendete sopra le fettine del filetto, unitevi poco sugo,
e poco coulì, fatilo cuocere lentamente, cotto sgrassa-
telo , spremete sopra un mezzo limone, versateli sul
piatto, c guarnitelo di crostoni.

Filetti alla Preiluuillel.
i 3. Prendile due (delti di lepre, puliteli, m<'ltctdi a

cuocere nella brasura alla predouillet (cap. 22 n. i ) ,
cotti levateli dalla brasura. montateli, sgrassale la
salsa, passatela al seJaccio, versatela sopra ai filetti, e
li potrete servire con una di queste guarnizioni o di
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Inficile, odi funghi, o di ripolline glassale, o Ji ulive
disossale, o creste, o granelli di polli (veg. il cap. io),
e crostonate il pialto.

Filetti alla Sandalicò.
14. lnlardate due filetti di lepre con piccoli pezzetti

di lardo involti in poco pepe, sale, e noce moscata,
preparate in una cassarola un letto di fettine di lardo,
poco butirro, una cipolla tagliata a fette, e poche erbe
aromatiche, disopra ponete i detti due filetti, fate il
tutto tostare un poco voltandoli, bagnateli con mezzo
bicchiere vino malaga, o vino madera, 0 marsalla met-
tete un poco sugo, coprite il tufto con carta unta di
butirro, copriteli bene, fateli cuocere dolcemente, cotti
sgrassale il suo fendo, passatelo al sedaccio ristringen-
do se occorre e versatelo sopra, e serviteli anche con
guarnizione se volete come al cap. 20.

Filetti alla Feverada.
15. Pulite dai muscoli e dalle pel lesi ne due filetti di

lepre, piccateli di minuto lardo, marinateli con olio,
sale, pepe, foglia di lauro, poco butirro e sugo di li-
mone, lasciateli in infusione per quattro ore, indi le-
vateli dalla infusione, e metteteli a cuocere allo spiede,
presi che abbiano bel colore bagnateli con butirro
nella leccarda, passate la sua marinatura al sedaccio,
e cotti serviteli con una salsa alla pererada indicata
al cap. 19 n. 3 i  e 32, e serviteli con crostoni.

Filetti all'anconetana.
16. Allestite i filetti come si c detto di sopra, fa-

teli cuocere in brasura alla predouillet (cap. 22 n. 1),
cotti levateli dalla sua brasura, montateli al piatto con
sotto la salsa all’ Anconetana (veg. il cap. 19 n. 38),
potete servirli colla sua coltura sgrassandola e pas-
sata al sedaccio, ristringendola se occorre, e guarniteli
con crostoni.

Filetti alle Trìffole.
17. Pulite e disossate affatto i filetti d’ una lepre,

tagliateli a piccole fettine e battetele un poco; passate
in una cassarola una rapatura di lardo, poco butirro,
poco prescmolo, poche erbe aromatiche, ed una fetta
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di giambone, fatelo tramortire al fuoco, uniteci mezzo
«�celliajo farina <Ji aemola, e bagnate con un mezzo
bicchiere rii vino di Sciampagna, o vino bianco no*
»trano unendoci poco coulì e sugo, metteteci le scalo-
pine in modo che sieno distese, fatele cuocere al dolce
fuoco, cotti levate il giambone, e spremeteci sopra un
mezzo limone, serviteli entro d'un piatto borJato a piace-
re, o con creste di pane fritto al butirro. Volendo tenete
pronta una salsa composta con oncie quattro triffole taglia-
te a fette, passatela alPascié, uniteci poca sostanza, e
ferviteli.

Lepre alla Cittadina.
17. a) Vuotate la lepre, tagliatela in pezzi, piccatela

per ogni parte con lardo e volgetela con poco sale e pepe,
presrmolo, cipolla ed aglio, il tutto tridato, mettetela
in una pentola con mezzo bicchiere d’ acquavita, un pezzo
di butirro, e fatela cuocere a fuoco lento} quando è cotta
c non vi è più salsa, metteteci il suo sangue, fate scal-
dare, non lasciando bollire, ed aggiustate la lepre nel
piatto che dovete servire, unendola bene insieme di modo
che sembri un pezzo solo, e versate sopra la suddetta
salsa.

Modo di marinare il Coniglio.
18. Avendo questo piccolo animale molto del selvatico,

conviene metterlo in infusione acciò riesca di buon gusto.
Con un coltello cavate il sangue dall’ orecchio a due

conigli, lasciateli per nn giorno sotto la pelle, dopo
levatecela , tagliateci la testa e le zampe, potrete get-
tarle via, vuotatela al basso ventre polita, la tagliarete
dalla parte delle giunture, marinateli con vino bianco,
verdura tagliate a fette, garofani, cannella intera c poca
erba aromatica, lasciateli per due giorni in questa ma-
rinatura in un recipiente ben chiuso, dopo i due giorni
levateli e cucinateli.

Coniglio all' Imperiale.
19. Allestite e levate dalla marinatura due conigli

come si è detto di sopra, e disossateli dallo schienale.
Empite i conigli con una falsa a csnef a vostro pia-
cere, 0 Ji una falsa composta di once quattro triffole,
oice quattordici di lacetti sbianchi ti, uua fetta di Ini-
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guj salala della grossezza d' un diio e tagliala a dadi,
dopo d’ averli empiti cuciteli con rette e metteteli a
cuocere in brasura alla predouillet, come al cap. 22
n. i), cotti levateli, stridateli montateli al piatto e ser-
viteli nella sua cottura sgrassata e passata al sedac-
elo, se occorre ristringetele, e versategliela sopra- Se
volete potete auclie servirli con una salsa alla peve-
tada od all’ anconitana o agro-dolce, (vrg. il cap. iq )

Conigli in diverse maniere.
20.  Allorché  i  conigli  sono  Stati  in  infusione  come

si è detto di sopra, si possono cucinare o alla stuar-
da, coti erbe fine, o alla schive, o alla cacciatora, o
alla russa o colle trìftol*', come si è detto nel presento
capitolo parlando della lepre.

Conigli in posticcio (anta freddo come caldo.
21. Approntate due renigli come al ir. i q . Leva-

teli dalla marinatura, disossateli, tagliateli a fileni.
Prendete una libbra di lesa di vitello, mena libbra di
filetti di majale, una grossa fetta di lingua salata cotta
e tagliata a filetto, una falsa a rancf, altra di fegato
e (eituia, una rapatura di lardo, sale e pepe, formag-
gio trido , il tutto ben (ridato colla mezzaluna. Fate
una cassa per pasticcio con pasta bri$é (cap. iG n . id i).
empite del sopradetto composto la cassa a suolo per
suolo, indi passate all’ asme d’ anchioda, presemolo,
oncic due butirro e due cucdnaj di olio, quattro once
frittole tagliate a pezzi, e versatelo entro al pasticcio:
copritelo con fette di lardo , indi formale il coperdfo
con detta pasta , ed ornatelo a piacere. Mettetelo al
forno, c lasciatele cuocere per tre ore, osservate che
cominciando a bollire prenda buon colore. Cotto puli-
telo. Se volete servirlo caldo , dovrete distaccarci il
coperchio, levare il bordo, e servirlo con poca so-
stanza ; se dalla tavola ne avanza servitdo freddo
guarnendolo con geladma tagliata a piccoli pezz:.

Se questo pasticcio lo volete servire freddo, appena
lo levate dal forno tenete pronta della gcladina, fatela
entrare nel suo caminetto, turatelo, lasciatelo venir
freddo, pulitelo, montatelo al piatto e servitelo.
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laccalo Coniglio ulto spiedo.

n . a) Tagliatelo  a  pezzi  e  fatelo  cuocere  con  mezzo
bicchier: di vino bianco, brodo, un mazzetto guarnito,
«ile c pepe: colli riducete la salsa, e fatela attaccare
alla carne, indi metteteli a raffreddare, infilzateli in
piccoli spiedi c immergeteli nell’ uovo sbattuto, copri-
teli di pane grattato con grasso per ricoprirli di nuo-
vo,  e  servitelo  a  secco  con  gli  spiedi.

Coniglio all' erbe fine.
o. \.b) Tagliatelo a pezzi, mettete in una cassarola

un  pezzo  di  butirro  ,  pressinolo,  cipolletta  ,  funghi  ed
una tesa d 'ag lio il tutto iridato, timo, lauro e basilico
ut  polvere,  passate  al  fuoco  con  unirvi  i  pezzi  di  co-
niglio , mischiateli, unite un pugno di farina stempe-
rato con un bicchiere di vino bianco, poco sugo e bredu,
cotto ristringete la salsa, montate il coniglio sul piatto,
versate sopra la salsa e servitelo con crostoni.

Coniglio uUa (leale.
a i. c) Kiempite due conigli con una falsa fatta dei

loro fegati, con butirro, presemelo, un lacetto di vi-
tello, funghi, il tutto tagliato tino, sale e pepe, em-
piteli ed aggiustategli le zampe d’ avanti sul naso, e
«pielle ili dietro sotto il ventre, mettendovi dei piccoli
spiedi per fargli stare , poi fateli cuocere con un bic-
chiere di vino bianco, brodo, lardo, butirro, sale, pepe,
cd un mazzetto guarnito ; collo passate la salsa alla
stamigna , levate il grasso , riducete la salsa se abbi-
sogna,  montate  il  coniglio  sul  piatto,  versate  sopra  la
salsa e servitelo con crostoni.

Coniglio in Matelot.
i l . d) Tagliate d coniglio in pezzi, e fate un rosso con

un piccolo cucchiujo di farina, ed un pezzo di butirro,
poi mettetevi i pezzi «̂ i coniglio bagnanJo con un bic-
chiere  di  vino  rosso,  due  di  brodo,  un  mazzetto,  sale
r. pepe, fatelo cuocere per mezz’ ora, poscia ristringete
la salsa e unite un* anchioda passata al scdaccio e un
pizzico di capperi, montate il conìglio, versate sopra la
salsa e servitelo con crostoni fritti al butirro.

Del Capriolo.
I capriolo se deve esser« di 3ggraJinientoSiccome  i
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conviene pcrlo in infusione, così ho creduto ili qui iti*
dicare eli'esso deve stare sotto la pelle tre giorni se
é  di  estate,  ed  almeno  sei  se  è  d’  inverno  :  poi  leva*
tegli la pelle, e mettetelo in infusione in un vaso di
terra con entro sale, pepe, erbe aromatiche, un mezzo
d’ aceto, un boccale di vino bianco, dopo il tempo in-
dicato levatelo e cucinatelo.

Capriolo alla Stuarda.
22. Prendete il capriolo, levatelo dalla sua infusione,

insteccatelo di lardo grosso, mettetelo a cuocere nella
brasura alla predouillet (cap. 22. n. 1), bagnatalo colla
marinatura, fatelo cuocere a fuoco sotto e sopra, cotto
versate fuori il suo fondo , sgrassatelo e passatelo ai
sedaccio, restringetelo se abbisogna. Mettete il capriolo
al piatto, guarnitelo di cipolline e versatevi sopra la
salsa ridotta. Il capriolo dopo che sarà stato in infu-
sione come sopra si potrà cucinare nel modo istesso
che si è praticato il capretto, e l’ agnello, per cui veggasi
il capitolo 9.

Capriolo alla Svinerà.
�j S. Prendete il petto del capriolo, mettetelo in infu-

sione come al n. 22 di questo capitolo , levatelo dalla
marinatura, infarinatelo e mettetelo in una cassarola
con entro poco butirro, una cipolla tridata già tostata,
e fategli prendere colore voltandolo spesso, bagnatelo con
un bicchiere di vino rosso, lasciatelo asciugare al fuoco,
bagnatelo con meta sugo e metà della sua marinatura
passata al sedaccio e lasciatelo cuocere al dolce fuoco.
Allestite una salsa di poco butirro e piccolo ascié pas-
sato al fuoco, unitegli pochi fuoghi e poca sostanza
sgrassata, passata al sedaccio e ridotta se abbisogna.
Fate bollire la salsa col fondo, montate il capriolo al
piatto, e versate sopra la detta salsa, e servitelo con
crostoni.

Cotelelle di Capriolo.
a/p Dopo d’ avere lasciato in infusione le cote Dette

del capriolo come si è spiegato al n. 22 di questo ca-
pitolo, si potranno le cotellette cucinare nei modi, e
qualità che si sono indicate nel capitelo 9 parlando del
capretto ed agnello.
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Capriolo od altro alla Riusa.

j 5. Dopo d'essere stato il capriolo in infusione, co-
me sopra si i  detto al n. 22, levatelo dalla sua marina-
tura: fate un letto in una cassarola con poco butirro,
poca grassa, cipolle, carottr, s-Ileri tagliate a fette, r.
copriteli con fette di lardo, e fette «li giambone, e pez-
zetti di vitello, a ciò uniteci un pezzo di capriolo istec-
calo di lardo ed infarinato, fatelo gratinare con fuoco
allegro, voltatelo, poi sbruffatelo con un mezzo d’aceto,
fatelo consumare al fuoco allegro, dopo bagnatelo con
buon sugo, mettetelo al fuoco sotto e sopra, ed a fuoco
dolce , lasciatelo cuocere, rotto montatelo al piatto,
sgrassate il suo fonde, passatelo al sedaccio, e servi-
telo con crostoni

Capriolo o altro all'entree.
26. Levatelo dalla infusione, piccatelo di lardo grosso,

e mettetelo a cuocere allo spicJe, bagnatelo con meta
olio e metà butirro cotto, montatelo al piatto, versa-
teci sopra una salsa, 0 all’anconetana, 0 fatta con once
sei di triffole e buona sostanza, e guarnitelo con crosto-
ni di sfogliata.

Capriolo od altro all'Imperiale.
27. Levale il capriolo dall’ infusione, disossatelo, e

stenderlo come una fascia , falsitelo con falsa a pia-
cere , rotolatelo, legatelo con spago, mettetelo a cuo-
cere in brasura alla predouillet: cotto servitelo con suo
fondo sgrassato passato al sedaccio, sbridatelo, monta-
telo al piatto, e versateci sopra la sua sostanza, guar-
nitelo a piacere, e servitelo con crostoni

Capriolo o altro in Scaloppe.
38. Levate dalla infusione la coscia del capriolo, ta-

gliatela a fette, battetela, infarinatela e mettetela in una
fortiera distesa, con butirro purgato, fatela partire, sbruf-
fatela con poco vino di Spagna 0 madera 0 di tnar-
salla e poco sugo, lasciatela cuocere a dolce fuoco, ri-
tiratelo in una cassarola, mettetegli un pizzico di pre-
semelo, al momento sgrassatelo, e servitelo cen una spre-
muta di mezzo limone, e con crostoni.

Capriolo o altro all'Inglese.
»9. Fate le cotellette distaccate, paratele , battetele
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e marmatele con poco olio, pepe e poco sale, e mef-
Irtele .1 cuocere sulla graticola: colte formale u» ascié
di due anciiioiir, poco aglio, poco presentalo, poco ba-
silico, poco timo tutto (ridato ben fino, mettete questo
asce in una cassarola con poco butirro, poco olio to-
stalo,  poi  uniteci  le  cotellelte,  un  poco  cou ll,  e  poca
sostanza, tenetele a mijnté circa un’ora nella bornice, ed
al momento di servirle sgrassatele e montatele al piatto.

Capriolo o altro all'Italiana.
3o. Levate dalla infusione un pezzo di capriolo, fa-

telo cuocere nella hrasura alla preiloudlet (cap. ai. n.  i ),
colto mettetelo al piatto; versateci sopra una salsa al-
l’ Italiana  (veg.  il  cap.  ir)  n.  2(à),  e  servitelo  a  piacere
con crostoni.

Capriolo o altro alt'erba fina.
3t. Prendete una cassarola 0 un plafon-sautc, fateci

tostare del butirro, metteteci entro un pezzo di capriolo
o colelclta, fatelo tostare, arrosatelo con un bicchiere
di rosolio <b garofano, bagnatelo con sugo ed uniteci
un pizzico di erbe (ine cioè basilico, maggiorana e timo,
fatelo cucinare al dolce fuoco, cotto mettetelo al piatto,
sgrassate il suo fondo, e versatelo sopra c crostonatelo.

Capriolo o altro sluffata.
i l .  Levate dalla infusione un pezzo di capriolo istec-

eato di grosse fette di lardo, poche fese d’ aglio, infa-
rinatelo, fate tostare una cipolla tridata lina colla mezza-
luna, con un pezzo di butirro tostato, uniteci il capriolo
e fatelo tostare, voltatelo spesso e rosatelo con un b>c-
clrere di vino rosso bollente, lasciatelo confinare, ba-
gnatelo con sugo, uniteci poco sale, poco drogheria fina,
r j una cipolla isleccata di sei garofani, metteteci una
fetta di lardo acciò non si attacchi, fatelo cuocere a dolce
fuoco: cotto servitelo col suo fonJo, sgrassatelo e pas-
satelo al sedaccio.

Galteau di Cervella alla Boccocò.
3a. a) Pigliate due cervella, pulitele c bianchitele, fatele

cuocere in ristretto o pestatele al mortajo, indi unitevi una
hascinmella d’utia zaina di panerà piuttosto densa c una Ra-
pina di latte c pane, poco sale, una triffula, once due for-
maggio Irido, un pezzo di butirro di once tre e sei rossi
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d’uova, passate il lutto al sedacelo, e pronta una ras-
sarola imburrala o un stampo, e coperto il fondo e al*
l’ intorno di carta untata di butirro purgato, versate il
suddetto composto e fatelo cuocere al bagno maria, c
colto versatela fuori, levatevi la carta e servitelo con una
salsa di sostanza, potrete marcarlo con triffole e creste
se volete.

Gatteau di Pomitcrra.
3a. b) Pronlatc mezza libbra di poinderra cotti, pe-

lati e schiacciati sotto il coltello ben fini, indi pronta
una hasciamrlla d’un mezzo di panerà, ma sia densa,
fate squagliare once sette butirro fresco, unitevi quattro
uova interi uno alla volta e quattro rossi, aggiungete
li pomitcrra, sbattuti con la basciamella, e Jue pugni di
formaggio trillo, poco sale, pepe, noce moscata, prontate
una cassarola untata di butirro e spolverizzata ili pane
Irido, versatevi il suddetto composto, fatelo cuocere al
forno temperato circa un’ora di coltura, cotto versatelo
sul piatto c servitelo.

Sortout.
3a. c). Coprite una cassarola di carta imburrata, con

carotle novelle late delle fettine, e cotte in brodo, coprite
la cassarola come sclieje di pesce indorate d'uova, indi u-
nitevi una falsa, c in mezzo la falsa un ragò, copntrlodi fal-
sa. e fatelo cuucere al bagnomaria per due ore, indi versa-
telo e servitelo con un ccuìì e sostanza: si potrà anche
gucrnire la cassarola invece delle carotle di triffole, creste,
lacetti, granelli di polli c altri simili.

Timballi all' Italiana.
3a. d) Li timballi di polenta o maccheroni si potrà farli

a suolo a suolo con ragottmi di diverse qualità, con trilìole
o funghi o spongiole o altre cose simili, e con basciamclle c
sostanze. Si potrà coprire li timballi sopra detti con pasta
o frolla o sfogliata o brisé o di presciutlo.

Timballo a uso sortiuse.
3a e). Fate cuocere nel brodo mezza libbra di macche-

roni fini uia mezzani di Napoli, c pigliate una cassarola
mezzana, o un bonetto liscio, copritelo sotto e. d’ intorno
con iettine di lardo, e pronto una falsa a piacere, con due
clrari montati in fiocca di più del solito,indi prontate un ra-
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Rullino a piacere o «li piccioni, o di Iaffili, e pigliale il bo-
netto coperto di lardo, copritelo con li maccheroni in bella
maniera, con un pennello untateli di uovo sbattuto, e uni*
tevi la della falsa, enei mezzo della falsa mettete il sud*
•letto ragottino e copritelo con la falsa e poi fette di lardo,
e fatelo cuocere per due ore al bagnomaria, poi versatelo
fuori, levale il lardo, e glassatelo con pennello di aglasse
e servitelo con poco sostanza

Bisi per Timballi.
Zi . f ) .  Lavate nell'acqua tiepida una libbra e mezza di

riso (once 18), mettetelo in cassarola, con tre once di mi*
dolla passata al sedaccio e altrettanto butirro mettetelo al
fuoco leggero per mezzo quarto d'ora, indi bagnatelo poco
per volta, con brodo colorito di sostanza, sale, pepe, noce
moscata, fatelo cuocere più di due trrzi, e molto asciutto,
tiratelo indietro, mettetevi sei rossi d’ uova, e quando sarà
freddo, unitevi tre pugni di formaggio, e Jue bianchi mon-
tati, coprite una cassarola con strisce di carta imburrata, e
guarniteli fondo e d'intorno di creste, granelli, code di
gamberi, il tutto rotto, e distribuiti con simetria mettetevi
il suddetto riso, poco per volta, per non rompere la guar-
nizione, e con le mani pulite bagnate con uovo sbattuto
formate un buco nel mezzo, nel quale porrete un ragù, co-
pritela col medesimo riso, appianatela sopra,mettetela a cuo-
cere un' ora e mezza al bagnomaria in un forno tempera-
to, o sopra un fornello con fuoco anche sopra, cotto fatelo
riposare un poco fuori dell'acqua e servitelo con salsa di
sostanza: si potrà anche guarnire la cassarola con gamberi
mondati di sederi, di dordi disossali e ripieni e cotti, di poi-
pine cotte, di beccaccine, di carciofi), fenocchi in brase ta-
gliati, di lattughe o piselli oovi, di funghi cochi e tartufi),
cipolette, o un giuoco da dama con carotte, rape, tartufò
cotti in brodo, di sparagi e di cornetti. Servendosi di queste
verdure sarà meglio coprire la cassarola di fette di lardo o
presciufto.

CAPITOLO XI.

DEGLI ESTRÉES DI SELVATICI VOLATILI.

O sservate che il sclvaggiumc s:a giovane, grasso
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e frollo, e non troppo passato, perchè in allora pren-
dono un cattivo gusto, e nel cuocerli si rompono facil-
mente: cucinateli nel modo seguente.

Oca selvatica alla Hoccacò.
i. Apparecchiate un'Oca selvatica, bella, giovane e

grassa, pulitela, flambatela, vuotatela, lavatela e brida-
tela} fatela sbianchire nel brodo bollente, e poi picca-
tela di minuto lardo: prendete una cassarola della gran-
dezza dell’ oca, fateli un letto con poche cipolle, bu-
tirro, grassa, carotte, sederi tagliati a fette, erbe aro-
matiche, coprite la verdura con fette di lardo e giam-
bone e metteteci l’oca, fatela gratinare al fuoco ardente,
rosatela con un bicchiere di vino di malaga, lasciatela
asciugare, poi bagnatela con sugo e poco couli, mette-
teci una cipolla instercata di garofani, copritela con una
carta inbutirrata, acciò non abbruci la inlarJatura, fatela
indi cuocere dolcemente con fuoco sotto e sopra: cotta
levatela dalla sua sostanza, sgrassatela e passatela al
sedaccio, ristringetela se occorre, montate l’oca.al piatto,
sgrassatela e metteteci sotto la sua sostanza ridotta in
salsa, aggiungendovi un cuccliiajo di senape, o sugo di
un limone, guarnitela con crostoni a piacere, e servitela.

Oca selvatica alla Predouillet.
а. Allestite c cucinate l’oca selvatica come avete fatta

coll’oca domestica, p e r cui veg. il cap. 4- n. 70.
Oca selvatica alla Granada.

3. L’ oca selvatica alla granada la c u c in e r e t e come
l’ oca domestica (veggasi il cap. 4 n- 7?)-

Oca selvatica all'Armagnuc.
4 - Pulita che avrete l’oca selvatica, dovrete lavarla,

bridarla, e cucinarla, e farla cuocere come l’oca dome-
stica (veggasi il cap. l\ n. 71).

Delle ànitre selvatiche in diverse maniere.
5. Le anitre selvatiche in diverse maniere $1 cucinano

eome si è detto delle oche al cap. 4 n. 80 al 8(i, e ser-
vitele con false e guarnizioni a piacere (cap. uo).

ànitra falsità.
б. Apparecchiale un pieno col fegato dell’anitra, con

una rapatura di lardo, poco butirro, poco formaggio,
un pizzico di pane Indo, una fogba di lauro Iridato fino,
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poco sale, pepe e drogheria, foratale di tulio mi corpo,
« con questo empite l'anitra, Ibridatela, fatela cuocere
in ristretto, 0 in una hrasura a piacere (veg. il rap. n ) ,
servitela con guarnizione e qualche buona salsa.

Amtra selvatica alla Milanese.
7. Pulite, vuotate, bridate un'anitra, e falcia cuocere

nella brasura alla predouillet (veg. il cap. 22 n. 1), cotta
servitela con sua sostanza sgrassata, passata al sedaccio,
unendovi delie ulive o cipolline, o veramente fate una
giardiniera di rape, selleri e cardie tagliate a filetti,
colta glassatela e mettetela sotto all'anitra, e di sopra
glassatela con aglasse c servitela con crostoni a piacere.

Anitra selvatica all'Inglese.
8. Pronlate un'anitra, falsitela come quella al n. (i

di questo czp., briJatela, ispedatela, copritela con fette
«li larJo c fette di limone che gli avete levala la scorza,
copritela con carta reale unta di butirro, mettetela a
cuocere nella leccarda con del butirro, colta sbridatcla,
montatela al piatto, e versateci sopra una salsa alla bian-
«betta, 0 all’ inglese (veg. il cap. 19 n. li) .

Dei (iarganelli.
9. I garganelli per essere buoni, conviene che siano

giovani, gmssi e frolli, ma che non siano di troppo pas*
Siti, giacche nel farli cuocere si romperebbero, e si de*
vono preparare nel modo clic si è fatto coll’ anitra, la
loro cottura perù è più breve.

Garganelli alla Peverada.
10. Pulite due garganelli, cucinateli nella brasura del

vino (veg. il cap. 'za n. a), pronlate una salsa alla pe-
verada (veg. il cap. 19 num. 3 i  e 3a), versatela sul piatto
poi metteteci i garganelli e serviteli con crostoni.

Garganelli con salsa d' /inchioda.
11. Fato cuocere due garganelli nella brasura alla

predouillet (veg. il cap. a 2 11, i), allestite una salsa
d’ aurliioda come al cap. 19 11. 4a, unite a questa salsa
un poco delia sua cottura, montale i garganelli ai piatto
e versateci sopì a la delta salsa: potete guarnirli a vo-
stro piacere con diverse guarnizioni e diverse salse.

Garganelli alla fumèe di Salvatict.
12. Mettete a cuocere nella brasura al vino (rap. 22
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u 2) due “ argani III puliti, unendoci degli ossi di per-
nice od altro selvatico: cotti levale gli ossi, pestateli
ni  mortaio,  unendoci  poca  sostanza,  e  passateli  al  se-
llacelo , prendete un poco della sua cottura, passatele
pure  al  sedaccio,  e  con  la  sostanza  degli  ossi  scioglie-
tela, mettete il tutto a bollire a bagno maria, montale
i ^arganelli al piatto, e versateci sopra il detto consom-
mé, guarnendoli con crostoni a piacere e serviteli.

Garganella con diversi Legumi, Salse e Guarnizioni.
id. Pulite due garganclli, [»ridateli, fateli cuocere in

quella hrasura che avrete piacere a cucinarli, e potrete
guarnirli con lenti cotti ristretti, o di fagioli bianchi r
grossi cotti pure in ristretto, e legali con fricassé, o con
cipolle glassate, o con una guarnizione d'olive falsile,
0 con salsa alla romana detta alla porcetla o con salsa
agro-dolce o con salsa di costanza, od altre a piacere.

DF.I FAGIANI

Fagiano alla fioccato.
i/j. Prendete un fagiano, ma migliore sarà la femmina

essendo più buona la carne, pelatelo, pulitelo bene, llaiu-
lutelo c sventratelo. Abbiate pronta una falsa a cancf,
come al cap. ni n. t, unite a questa falsa il fegato Iri-
dalo del fagiano, una rapatura di lardo e due tnlfolc
Iridate al minuto, formate un sol corpo, e con questo
empite il fagiano, cucitelo con rclfe, bridatelo, sbianchi-
telo nel brodo, e piccate il petto di minuto lardo, fatelo
cuocere alla brasura alla preduuillet (cap. ua n.  i),  colto
simulatelo, mettetelo al piatto, e se non avete pronta la
salsa, tenetelo al caldo m ila sua brasura, e frattanto
fate una salsa composta di once* sci trillolc pulite r ta-
gliate a felle, passatele all'ascié unendoci della sostanza,
montate il fagiano al piatto, c versateci sopra la detta
sostanza, glassatelo e servitelo con crostoni a piacere.

Fagiano al Salmi.
!.*>. Dopo d'avere allestito il fagiano, bridatelo c la-

ido cuocere allo spiedi* con butirro nella leccarda: rotto
levatelo dallo spiedo, levateci le coscie il petto divide-
telo per metà, <* formate otto pezzi. Pestate nel inor!3|u
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i minuzzami ed il carcasse, scioglieteli con buon couli,
e passatelo al sedacelo, formate il salmi, unite li detti
pezzi, teneteli a mi jote a bagno maria, ed al momento
di servirlo fate una cassetta o di carta rizzata e fritta
al butirro o al grasso, o fate una cassetta di pane sca-
nellata e fritta al butirro, versategli il salmi e servi«
telo subito.

Fagiano aWentrèe de òrose.
16. Prendete un bel fagiano, allestitelo ed empitelo

con un pieno fatto col suo fegato (vrg. il cap. 21 n 10),
dopo d'averlo empito cucitelo con rrffe, brillatelo per
entrée con le zampe unite alle cosci:, sbianchitelo nel
brodo, piccatelo di minuto lardo, mettetelo a cuocere allo
spiede, coprendolo con carta imburrata, bagnatelo con
butirro ed olio nella leccarda : cotto levateci la carta, s f i -
datelo, montatelo ai piatto e servitelo con sotto una salsa
a piacere 0 d’anclioda o di sostanza, o con olive falsile
e con crostoni di sfogliata.

D eL t-E PERNICI O COTORNICI.

Pernice alt*Americana.
17. Pulite due pernici, fate un pieno col suo fegato,

sbianchitele, piccatele di lardo come avete fatto col fa-
giano, fatele cuocere alla brasura alla predoudlet (cap.
22 n. 1), uniteci dieci triffole mezzane pelate ed un maz-
zetto d'erbe aromatiche, colti levateli, sfidateli c mon-
tateli al piatto, metteteci all'intorno le triflole, sgrassate
il fondo, passatelo al sedaccio, e versatelo sopra alle trif-
fole, glassate le pernici servitele con crostoni a piacere.

,Salmi di Pernice.
18. Fate cuocere due pernici come avete col fagiano

al n. i5 di questo cap., tenetele al bagno-maria, ed al
momento di servirle fate un bordo di pasta 0 con cas-
iettine di pane o di carta o con crostoni a piacere.

Pernice alla Pillo Poi.
19. Pulite due pernici dai suoi interiori, fidatele, fa-

tele cuocere nella brasura del vino (cap. 22 n. 2), in-
vece del vino bianco spruzzatele con vino di Sciampagna,
unite ottimo couli e poco sugo, fateli cuocere al dolce
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fuoco, guarniteli con fri (Iole tagliale a dadi, c cipolline
imbianchite, poco salsiccia a piccoli pezzi il tutto cotto
culla cottura della pernice che sia sgrassala c passata
al sedaccio, e servitele con crostoni.

Pernice al Ilistauré.
30. Tagliate a quarti una o due pernici ben pulite,

fatele cuocere nella brasura al vino (cap. 33n. 3), fate
tostare un'ascic ili poco presemolo, poco scialò, un pcz-
zetto di butirro, unitevi tre oncie <ii triffule tagliale a
lette, bagnate il tutto colla coltura delle pernici, sgras-
satela bene, levate le pernici dalla brasura, e mettetele
nell'ascié. unite poco pepe, sale, e noce moscata tenetelo
a mijoté, al momento ili servirla, sgrassale il tutto, ac-
comodatele a piacere sul piatto c servitele con crostoni.

Pernice con guarnizioni.
31. Fate cuocere delle pernici nella brasura alla pre-

douillet (cap. 23 n. 1), cotte prontate una guarnizione
a piacere, o d’ ulive, 0 di piccoli funghi interi, 0 di Ini-
fole, od altro cotte in buona sostanza, montate le per-
nici al piatto, guarnitele e servitele con crostoni.

Pernici all’enliée de Irose.
32. Pulite e prontate le pernici, bridatele, mettetele

allo spiede, copritele di fettine di lardo, e con carta le-
gatele e fatele cuocere bagnandole col butirro che sarà
nella leccarda, cotte levatele dallo spiede, e ponetele
nella salsa all'italiana (cap. 19 n. 26), lasciatele a
mijoté per una inezz’ ora, sgrassato il tutto, montate sul
piatto, e servitele con crostoni.

Pernici al fumé di Fagiano.
a3. Pulite e sventrale le pernici, fatele cuocere nella

brasura al vino (cap. 23 11. a ) , allestite una salsa,
composta di poco fagiano cotta il giorno antecedente,
pestatelo al mortajo e passatelo al sedaccio scioglien-
dolo con poco della cottura delle pernici, ripassatelo di
nuovo  al  sedacelo,  tenetelo  al  caldo  a  bagno-maria,  mon-
tate la pernice sul piatto versandovi sopra la detta, salsa,
servitelo con crostoni.

Pernici all’ entrée di' Italia, o roccocb.
Fate cuocere una pernice allo spiede a fiamma

lenta e potrete farla cuocere anche iu brasura , colta
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levatela, disossatela levandole la pdlc, e pestate la
polpa al mortajo, bu: pestata levatela dal mortajo, e
metteteci le ossa c pestatele bene ancli’csse, indi rn-
corporaieci la carne già pestala, passate il tutto al se*
»laccio, fate bollire in una zaina di fior di latte una
mollica di pane, formate una pappina, passatela al se*
daccio, sciogliete il tutto, unitele insieme, mettendovi
oncie sette di butirro, poco sale, noce moscata, sette
rossi d’ uova, e due clnari montati alla nrve, incorpo*
rate il tutto; untate di butirro purgato un bonetto, ini*
panatelo, e versateci dentro il composto, mettetelo a
cuocere al forno dolce, colto versatelo al piatto e ser-
vitelo o liscio, o con sotto una sostanza a piacere.

Pernici in varie maniere.
hf\ o). Le pernici pulite e piccate si fanno cuocere a

roslo per entree. Col suo fegato fate una piccola falsa
con lardo raschialo, sale, presemolo e formaggio irido,
empitele, cucitele c bridateie, fateli rifare al fornello ni
una cassarola con butirro, di poi si fanno criocere allo
spiede inviluppato in lardo e carta, cotte servitele con
•|uesta salsa, e guarnitela cuti l ri ilo le o olive.

Fra ri co liu i all'Imperiale.
a5 . [’ulite due francolini, montateli alla pivioua, cu-

cinateli alla brasura alla prcdoudiel (cap. 22 n. 1) e
serviteli con la sua sostanza sgrassata c passata al se-
ibccio, unendovi dei fungili e presemolo (ridato, tacendo-
lo bollire insieme, montate 1 francolini al piatto, versate
sopra la delta salsa, c guarniteli con crostoni.

Francolino al buon fausto.
26. Pulite il francolino, bridaleU, e ben frollo pren-

dete una cassarola, mettetevi poco butirro, c un i rapa-
tura di lardo, unite un'asoó di poc» presemelo, poco
scialò, poche erbe aromatiche il tutto (ridato, fatelo
passare al fornello, mettetevi dopo il francolino, rosatelo
con mezzo bicchiere ili malaga, bagnatelo con poco sugo,
laido cuocere al dolce fuoco, tolto sgrassatelo, monia-
Irlo al piatto col suo iomlo , e servitelo con crostoni.

Francolino al rn^ò di Tnffule.
•**). Pulite il liaiicolnio, laido cuoca e nella brasura

al sino (cap. n. 2). mettete 111 una cassarola poro
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butirro ed olio, unitevi un’ a-cié, fatelo passare al lor-
uclìo, tagliale sottili sci triffole belle, unitele all’ asci«
e un poco cottura del francolino, poco sale, poco pepe,
montale il francolino al piatto, versatevi sopra la detta
salsa, e servitelo con crostoni.

Francolino cogli Ulivi.
28. Si pulisce, si fa cuocere in brasura alla predoudlet

(cap. uà n. 1), cotto sgrassatelo, passate al sfilaccio la
brasura c si servirà cogli ulivi disossati per guarnizione,
facendovi dare due bolli insieme, montatelo al piallo cro-
stonatelo e servitelo.

Diversi Salnil.
21). Salini di carne cotte o espressamente fatte cuo-

cere, od avanzate, come d'arrosto, di lepre, di anitre, di
fatarli, permei, pollarla o piccioni ec. Tagliate le carni
a  fette,  accomodate  <|ucste  fette  in  una  cassarola  d'ar-
gento, con crostoni di mollica di pane tagliati di mi-
sura eguale come le lettine, e fritte al butirro. Cogli ossi
die avrete levati formate il salmi pestandoli al mor-
ta jo, unite a questi un poco di sostanza, c passate il
tutto al sedacelo, versatelo sopra all'apparecchio, met-
tete la detta cassarola d’ argento od altro recipiente al
forno, fategli prendere calore ma fate clic noi; bolla, al
momento levatelo dal forno e servitelo: potrete anche te-
nerlo  a  rinjoté  nella  bornice  per  un'ora,  ma  montato
con siruelria, aliine non si rompa il pane, mettendovi
«li più sostanza perche il pane s'inzuppa c così ne avrete
pronta dell'altra da rimettere.

Delle Gilardine.
So. Osservate che questo uccello, come pure il gru-

gnetto deve essere fresco, perchè se fosse passata la ma-
turauza sarebbe difficile a falsirlo ed empirlo, c poi nel
cucinarlo si romperebbe. Conviene sì l’ uno clic l'altro
farlo cuocere alla bravura alla prcdouillct (cap. 22 n. 1).
Cotto montatelo al putto e servitelo colla sua sostanza
passata al sedacelo.

Gilardine alla sostanza.
3 i. Pulite, sventrate le gilardine e Irridatele a piacere,

fatele cuocere nella brasura al vino (cap. 22 11. 2), ba-
gnatele con mezzo bicclrrre di malaga, unitevi poro so-



180 CAPITOLO 11.
stanza, lasciatele cuocere al dolce fuoco, cotte servitele
eolia sua sostanza sgrassata e crostoni di pane.

Gilardine alla Stuarda.
3a. Pulite, sventrate le gilardine, bri datele e mette*

tele in una cassarola con entro poco butirro, fettine di
lardo e qualche fettina di prcsciulto, fatele gratinare,
bagnatele con poco vino rosso vecchio, poco couli o so*
stanza e poco sugo, lasciatele cuocere dolcemente, pron*
tate una guarnizione di cipolline glassate (cap. 20 n, 7)
e versatele sul piatto, mettendovi le gilardxic, sgrassate
il suo fondo, passatelo al srdaccio e versateglielo sopra
con cipollette glassate, crostonatele e servitele.

Gilardine alta Sauojarda.
33. Fate cuocere dolcemente con brasura alla prcdouillet

le gilardine (cap. 22 ri. 1), cotte prontate una guarnizione
di lenti (capitolo 2on. 23;, uni le a queste un poco della loro
cottura, versate della guarnizione sul piatto, ponetevi
sopra le gilardine e servitele con crostoni di sfogliata.

Delle quaglie.
Le quaglie devono essere morte un giorno per l'altro.

Quaglie all'ero.
34- Fate una falsa composta col fegato di quaglie, ra-

patura di lardo, una foglia di lanro brìi Irido, poco scia*
lò, una spiga d'aglio, poco presemolo, tridate il lutto,
ponetelo sopra il legato, incorporatelo e tridateio insie-
me, unite poco sale, poco pepe, noce moscata, empite
con questo le quaglie, brida tele e ponetele iu una cas-
sarola clic vi sia un Irito di fettine di lardo e poco bu-
tirro , fatele gratinare, sbruffatelo con mezzo l>Kchere
di vino bianco, ponetevi dopo poco fondo o sostanza 0
couli, lasciate cuocere a! dolce fuoco, al momento di ser-
virle levate il lardo, sgrassatele e servitele con crostoni.

Quaglie alla Duchessa.
35. Fuhte, sventrate le quaglie, prontate un ragottmo

di lacelti r. lunghini, legatelo con uno o due rossi d'uo-
va, empite con questo le quaglie, cucitele, bndatele c
fatele cuocrre nella brasura al vino (cap. 22 n. 2), cotte
levate le quaglie, mettetele sul piatto, versate sopra la sua
sostanza passala al sedacelo, e servitele con crostoni.
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Quaglie all' tuli te Ut Li ose.

36. Bardale con tede di larda le quaglie, la te te cuo-
cere allo spiede, bagnatele con butirro, presentate le
quaglie con sotto la salsa alla llegma (capitolo 19 n. y)
o la salsa alla ravigutta (>.i. 70 detto capitolo), servi-
tela con crostoni a piacere.

Quaglie all'eròe fine.
Zy. Fate un ascio di poco prrsemolo, poche erbe aroma-

tiche il tutto iridato fino, meltetrle in una cassarola con
un pezzo di butirro, fatelo soffriggere un poco, pulite,
flamba te, vuotate e hridate sei quaglie, mettetele nell’a-
scie, fatele tramortire un poco, rosattle con un bicchie-
re di vino bianco, mettetelo al fuoco e riduci telo a me-
tà, lasciatelo asciugare insieme alle quaglie, bagnatele
con poco sugo e poco coulì, metteteci una ietta di giam-
bone, e fatele cuocere a lento fuoco; culle sgrassate il
suo fondo, montate le quaglie al piatto, levate il giam-
bone, versateci sopra la salsa, crostuuateJc a piacere
e servitele.

Quaglie alla Stuarda.
38.  Allestite,  vuotate  e  bridate  sci  quaglie,  fate  uo

letto ad una cassarola.con fette di lardo e fette di giam-
bone e uu pezzo di butirro, ciellelcci le quaglie, fate-
le gratinare, e rosatele con un bicchiere di vino rosso
vecchione, lasciatele confinare, aggiungeteci poco fondo
di sostanza, fatele cuocere al dolce fuoco, colte monta-
tele al piatto, sgrassate la sostanza e passatela sopra
le quaglie con un sedacelo, crostonatele e servitele.

Quaglie alla iattanza.
3g. Fate cuocere le quaglie nella brasura alla predouil-

let, cotte servitele con sotto una salsa alla spagnuola
(capitolo  19  n. l i )  e guarnitele di crostoni e servitele.

Quaglie all’ Imperiale.
4o. Pulite, sventrate e biadale le quaglie, fatele

cuocere nella brasura semplice, colte servitele con guar-
nizione come quella che si è latta al pollastro ali’ impe-
riale (capitolo 5 n.  >4); avrete solo l'avvertenza di non
metterci che le code de’ gambrri disossate , montatele
sul piatto e servitele con crostoni.
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Quaglie alla Dama.

/ft. Disossate le quaglie, empiti le con una falsa «it pic-
cioni (capitolo ut n. l i) cucitele, fatele cuocere nella Lira*
sura semplice (capitolo 22 n. 3), servitele con buona so*
stanza,  0  una  guarnizione  di  tri  (fole  0  fanghini  (capi*
tolo 20) crostonatcle e servitele.

Delle Quaglie per entrée.
/fi. a) Si servono arrosto per entice con foglia di vita

e fetta ili lardo. Fate un letto con poco butirro, fette
di vitello, un mazzetto guarnito, fette di lardo, poco sale,
mezzo bicchiere di vino bianco, un cucchiajo di brodo,
e unitevi le quaglie pulite e trusciatc, fatele cuocere a
lentissimo fuoco, cotte ritiratele, sgrassate il fondo e ri*
stringetele se abbisogna, montatele sul piatto e versa-
te sopra la salsa con crostoni.

Quaglie al Letto.
4 «. b) Fate cuocere sei quaglie con butirro, e tramor-

tite mettetevi un cucchiajo di farina e stemperate con un
bicchiere di vino bianco, poco sugo, sale pepe e funghi,
un' animella di vitello tagliata in grossi pezzi a dadi,
e cotto il tutto fate ridurre la salsa, prontale un letto
con fegatini delle quaglie, con prescmoio, spiga d'alio
poco pane tlido, sale e pepe, poco rapatura ili lardo,
ponete questa piccola falsa nel fondo del piano che do-
vete servire, mettete al forno finché sia ridotta in cro-
sta, servirete con sopra il suddetto intingolo.

Quaglie al Salpicene.
q i.c ) Fate cuocere le quaglie in buona brasura ristretta

e con due dressi cotti arrosto, pestateli al morlajocou
una mollica di pane stata solto alla sua cucinatura, indi
stemperate con poco coulì c buona sostanza e passate
il tutto al sedaccio, unitevi le quaglie e lasciatele a mijouté
o al bagno-maria, al momento le servirete in una pagnot-
ta di pane di semola tagliata in forma d'un pasticcio
fritta allo stiutto e versatevi il suddetto salmi; oppu-
re potete servirle in una cassarola di carta fìnta a bo-
netto, 0 anche in una cassarola d'argento, ovvero in
nn piatto profondo cou crostoni di guarnizione.
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ENTRÉCS DI DORDI E DRES5'.

Questi srivalici sono buoni anche ss siano stati presi
la stessa giornata, o che siano frolli d’ imi sol giorno.

Dardi alle C'assettine di caria.
4 * Pulite c flambate i «JorJi, incrociate le gambe, la-

teli cuocere in una hrasuia, ci-tti levatici gli internici.,
preparate una falsa ili Inviti, unito il solo piccolo bo-
ttello del (lordo trolato lino (cap. a i n. ,j), empite i dor-
ili, allestite delle cass'ltine di carta della grandezza ibi
dorilo,  fatele  friggere  al  glasso,  intorno  alle  (-assettine
fate  un  letto  di  detta  falsa  ,  ponete  di  sepia  d  doido
falsilo, poco di questa falsa, coprile le casse lime con
fettine di lardo, fateli cuocere al forno temperato, o con
fuoco  sotto  e  sopra,  levate  il  lardo,  c  serviteli  con  so-
pra buona sostanza.

Dordi alle Tasselline di pane.
43. Empite come sopra i dorili con una fjlsa a p>j-

cere, ma delicata, apparecchiate delle rassettine di pan«
rigate o scamiciiate, fatele friggere e cuocere come so-
pra al detto n. 4 a serviteli con sotto buona sostanza.

Dardi al Turbante.
44. Allestite una falsa delicata a piacere (cap. 21 n. 13)

legate con rossi *1’ uova detta ialsa unite gl’interiori Iri-
dati dei dotdi senza la cipolla, empite di questa falsa
dodici (lordi, fateli cuocere nella hrasura al vino, cotti
levateli, coprite di fette di lardo un bonetto rotondo o
ovato lisciu, ponete all’intorno i (lordi, tra un (lordo c
l’altro ponete una marcatura di triliolc tagliate a (ette,
versale di sopra in giro un poco della Ialsa, nel mezzo
ponete un ragottmo di granelli di pollame, copritelo con
poco di delta falsa e con fettine di larJo e giambone,
mettetelo a cuocere al forno non tanto caldo, cotto le-
vate le fette di lardo e di giambone, c versatelo sul piatto
'«vandogli la bardatura di lardo, proutate una salsa di
buona sostanza, versatela sopra e serviteli con crostoni.

Dordi all'erbe /tue.
45 . Pelate e pulite bene sci dordi, flambateli, ta-

gliategli le gambe c le ale nelle giunture, incrociale
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le gambe e rivolgete il becco nel Cullo, non vuotatili,1
allestite un’ ascio d’ erbe fine simile a quello che avete
al 11. 37 di questo capitolo per le quaglie.

Dardi all’ et affé.
46. Allestite come sopra sci tlordi, fateli cuocere co-

me le quaglie al n. 38 di questo capitolo, cotti sgras-
sateli e serviteli con crostoni.

Dei Dressi.
Li dressi si cucinano e si servono come si c fatto

coi dordi.
Delle discorde.

Osservate clic questo uccello è somigliante al Jrcsso,
la sola diversità è clic è più grosso e la sua piuma-
gtone o piuma è meno grigia del dresso, e sotto la
pancia è quasi bianco, cercatele giovane e die mandi-
no odore di ginepro.

Lodale alla Stuarda.
47- Coprile il fondo di una cassarola di fettine di

lardo e poco butirro, ilambale una dorzina Ji lodole,
mettetele in detta cassarola, fatele gratinare al fornello,
mettetevi poco sale, poco pepe e bagnatele con mezzo
bicchiere di vino rosso vecchio, lasciatele asciugare,
metteteci poco sugo e poco coulì, fateli cuocere al dolce
fuoco, cotte montatele al piatto, sgrassate il suo fon-
do, uniteci poca sostanza, passatela sopra alle lodole
col sedacelo e servitele con crostoni a piacere.

Lodole all' erbe fine.
48. Flambate delle lodole, prontate poco di prese-

molo e scialò Iridato assieme, fatelo testare con un poco
butirro, unite le lodole, bagnatele con un poco coulì, e
fatele cuocere al dolce fuoco. Colte levatele dal suo fon-
do, sgrassale questo, unitevi poco strrgone e maggio-
rana tridate fine, fatele dare un bollo, versate sopra
alle dette lodole, e servitele con crostoni.

Lodole alla Cacciatora.
49. Coprite un fondo di cassarola con fettine di lar-

do, poche fettine di giambone e poco butirro, ponete
di sopra le lodole, fatele gratinare al fuoco, bagnatele
con buona sostanza o coulì o qualche fondo, fatele eno-
tere dolcemente, al momento di sci ville levate le lodole,



D EG LI ENTItÉKS DI  S EL V A T IC I  V O L A T I L I  I 81
ponetele al piatto, sgrassate e passatele al segaccio il
fondo, versatelo sopra e servitele con crostoni.

Lodole alle Cassettone di carta o di pane.
5o. Fate l’ apparecchio, e fatele cuocere come ai nu-

meri t\i e  4-i  di  questo  capitolo  e  al  momento  di  ser-
virle versatevi sopra buona sostanza o fondo.

Lodale in diverse maniere.
5o. a) Le ludole si fanno cuocere allo spiede piccate

con lardo e non vuotate, mettendo sotto nella leccarda
dei crostoni o pane tagliato a creste per ricevere il
condimento con un pezzo di buon butirro in leccarda.

Le lodole si fanno ancora come le quaglie al ietto,
senza però fare il pieno ossia senza vuotarle, fuorché
s* cercherà di levarle la cipolla vicino alla coscia.

Lodole in torte.
So. b) Vuotate le lodole e levate loro il ventricolo,

mettendo il resto con lardo raschiato e lacetto di vitello
cotto in brasura, e della fettina di vitello, sale, pepe ec.t
fate un fondo di pasta brisé o frolla, mettetevi sopra
le lodole senza zampe e testa che avrete prima fate pas-
sare al fuoco in una cassarola con alquanto butirro,
presemolo, cipollette, funghi, una spiga d'aglio il tutto
tridato, e freddo unitelo sopra la falsa, coprite la torta se
volete d’ altra pasta e fatela cuocere al forno temperato.

intingale di Lodole.
50. c) Pigliate due dozzine di lodole pulite e vuo-

tate, fatele cuocere in una cassarola con butirro, maz-
zetto guarnito, dei funghi, un lacetto cotto in brasura,
poco couli e sugo e un bicchiere di vino bianco, cotti
fate ridurre la salsa, e ben sgrassata con poco sale e
pepe si può servire in un piatto profondo che resista
al forno, stendete una buona falsa sul piatto, unite con
coltello bagnato iu uovo sbattuto ponendovi in mezzo
le  suddette  lodole,  dategli  bella  forma  di  un  bonetto  e
spolverizzate sopra di pane Irido, e ponete delle fetti-
ne di lardo sopra cuocendolo al forno, e servitelo.

Ortolani alC erbe aromatiche.
5 1. Allestite un ascié di presemolo, poco scialò e

poche erbe aromatiche il tutto Iridato (ino, fatelo to-
stare un poco in una ra$s3rola con poco butirro, uni-
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levi gli ortolani flambati, bagnateli con poca sostanza,
lasciateli cuocere dolcemente, sgrassateli e serviteli col
suo fonJo, guarnendoli con crostoni.

Ortolani al Turbante o fioccaci).
52. Prontate degli ortolani, flambateli, fateli cuocere

in buona brasura , pulite tre o quattro belle trilfole e
una falsa di lacetti (capitolo a i a. 4) coprite un bo-
netto di fette di lardo, ponete dentro gli ortolani di-
stesi in giro, Ira un ortolano e l’ altro mettete le fette
ili tnfTole untate con un pennello di uova sbattuto, ver-
sate sopra la detta falsa che sia delicata, coprite il
tutto con fettine di lardo, mettetele a cuocere al forno,
cotti levate il lardo e versate gli ortolani sul piatto,
puliteli dalla bardatura del lardo, versategli sopra una
buona sostanza e serviteli con crostoni.

Ortolani alla Dama.
53. Flambale gli ortolani, sventrateli, prontate una

falsa o a canef i> simile che sia legata coi rossi d'uova,
prenJele un piatto di rame untato di butirro, versate
sopra la detta falsa, ponete in giro gli ortolani, e co-
prite di fettine di lardo, metteteli a cuocere al forno,
cotti levategli il lardo. Prontate un’ ottima sostanza o
un ragottino di trilfole o di funghi, versatela sopra e
serviteli con crostoni.

Salmi di Gallinacee.
5{. Pulite le gallinacee, fatele cuocere allo spiede

con sotto butirro e fette di pane, cotte levatele dallo
spiede, tagliatele a quarti, passate al mortajo le ossa
del corpo, unitevi il pane che è nella leccarda, il tutto
pestale bene, ponete poco coulì passato al sedaccio,
stemperate con altro coulì, un mezzo bicchiere di vino
madera o marsalla, versatelo in una cassarola con i
quarti delle gallinacee, tenetele a mijouté o a bagno-
maria, al momento di servirle versate il tutto sopra di
un piatto, mettendo con ordine le gallinacee e servi-
tele con crostoni od anche con bordi di pasta o di cas-
selline di carta rizzata o fritta.

Gallinacee alla Hoccocò.
55. Prendete due gallinacee, pulitele, flambatele e

vuotatele dalla schiena, levateci le interiora, gettate via
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la cipolla ed il fiele del fegato, il rimandile delle in-
teriora (ridatele colla mezzaluna, uniteci quattro tnllole
belle pelate e tagliate fine, una rapatura di lardo, tre
fegati di pollastri, un poco di butirro, poco preseniolo
ed  una  fesa  di  aglio,  trillate  tulle  insieme,  poco  sale,
poco pepe, un rosso d’ uova e pocu noce moscata, for-
mate di tutto ciò un sol corpo, con questo empite le
gallinacee, fateOpassare il becco nelle coscie, cucitele,
brillatele e fatele cuocere a dolce fuoco in una cassa-
rola mezzana con fette di lardo e fette di giambone, co-
prendole con fette ancora di lardo, rosatele con un bic-
chiere di vino rosso, fatele asciugare al fuoco ardente, ba-
gnatele poscia con poco sugo e poco coulì: cotte monta-
tele al piatto, ibridatele e sgrassate la sua cottura o so-
stanza, passatela al sedacelo e serviteli con sopra un piz-
zico di caperi interi, crosionateli a piacere e serviteli.

Salmi di Beccaccine.
56. Si cucineranno nel modo stesso clic si è prati-

cato per le gallinacee a salmi (n. 54) si potranno ser-
vire con guarnizione d’ una pasta per bordura (capitolo
16  li.  i5o)  colte  al  forno  sul  piatto,  versate  il  salmi,
oppure servitele con una cassetta di carta rizzata e
fritta alla grassa, abbiate cura che il salci stia al cal-
do al bagnomaria, montatele e servitele.

Beccacene all’ Entri de Erose.
5y. Pulite e fate cuocere le beccaccme allo spiede ,

bagnatele con butirro e salatele. Allestite una salsa di
sostanza o di vetuté come al capitolo 19 11.27, lev*le
le  bccraccme  dallo  spiede  e  mettetele  a  mi|outé  in  delta
salsa lasciatele per uua mezz'ora, mootatele dopo sul
piatto, mettetevi una spremuta di mezzo limone c ser-
vitele con crostoni.

Piccoli Uccelli.
58. I piccoli uccelli si potranno cucinare come si è

praticato coll’ altro selvaggiume, senza però far uso
delle false, essendo però adattato ad essi erbe fine 0
cucinate al vino a piacere e allo spiede senza vuotarli,
e insteccati con foglie di salvia.

Eimenes di Sellatici.
39. Tagliale a lette i selvatici, e vi potrete premi
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fiere anche di quelli eli e saranno avvanzati, accomo-
date le fette ad un piatto, versatevi sopra la salsa in-
dicata qui sotto al n. 60, o una salsa di sostanza con
buona bssciani-lla, crostonatrli r serviteli.

Economica speculazione.
60. Più facili e più adattati saranno i salini, pei

quali potrete servirvi degli ossi degli stessi selvatici
pistandoli, correggergli con buona sostanza e passarli
al sedaccio, correggendo il salmi con fondi di sostanza,
tenendoli un poco a tuijoulé e poi servirli con crostoni
a piacere.

CAPITOLO XII.
E n t r é e * d i reset c u c i n i t i i n g r a s s o , c h e s e r v o n o a n -

c o ! PER E N T RE M E T S M E SE C ON D O  S E R V IZ IO ,  E D  ANCHE

TER RILIEVI.

I pesci die dovete o volete cucinare debbono essere
freschi, per cui dovete osservargli l'occhio se i  bello,
non strapazzato o tramortito, e che non abbia cattivo
odore, poiché in allora non è buono. Queste osserva-
zioni dovete specialmente farle quando trattasi di pesce
di mare stante la lontananza dai nostri paesi.

In puuto alla quantità del pesce che dovete cuci-
nare per ogni commensale, dovete tenere regola di cu-
cinare once tre e mezza per ciascuna persona, tanto se
il pesce lo dovete dare intero, quanto consumato ; ma
questa misura la dovete osservare quando gli individui
non sieno meno «li dodici, ma se sono cinque o sei se
deve essere sufficiente duplicatene la dose:

Coati iti pesce al grasso.
i.  Ponete  in  una  cassarola  del  butirro,  sellerò,  ca-

rotte, cipolle tagliate a fette, poca grassa di manzo,
coprite la verdura con fettine di lardo e giambone,
indi metteteci le ossa dt tarpana, di luccio, di pesce
persico o di anguilla, ma non metteteci la testa, sarà
però meglio che ci mettiate un poco di ossi d'ogni
qualità di detti pesci, fateli gratinare al fuoco, spolve-
rizzate questo composto con un cuccliiajo farina di se-
mola,  rosatelo  con  un  bicchiere  di  vino  dt  malaga  o
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vino ili madera o marsali), lasciatelo confinare, bagna-
telo con sugo di grasso, secondo il bisogno, fatelo per
tre e più ore bollire dolcemente, poi passatelo al se-
dacelo  fino,  ma  meglio  sarà  ad  una  salvietta.  Di  que-
sto coulì potrete servircene per cucinare il pesce con-
dito al grasso.

iSturione alla Cortese.
a. Pulite un pezzo di sturioue, piccatelo di lardo

minuto a filetti d’ ancliioJa, prendete una cassarola
grande come il pezzo di sturionc fateli un fondo con
un pezzo di butirro, fette di giambone, fette di vitello,
poche erbe aromatiche, una cipolla insteccata di ga-
rofani, e metteteci il pezzo dello sturione, fatelo gra-
tinare un poco, e rosatelo con un bicchiere di vino
malaga o marsalla, uniteci poco coulì, copritelo con
foglio di carta unta di butirro, fatelo cuocere dolce-
mente con fuoco sotto e sopra, cotto montate lo stu-
rione al piatto, sgrassate la sua sostanza, passatela al
sedaecio, uniteci poco coulì, ed un’ oncia di caperi in-
teri, fatelo bollire, e mettetela sotto lo sturione, ero-
stonatelo a piacere c servitelo.

Cuori di Slunone.
3. Prendete un pezzo di sturionc, tagliatelo a pezzi

grandi come il palmo della mano, dategli la grazia di
cuore, piccale questi pezzi di minuto lardo, fate un letto
in una cassarola di cipolle, sederi, cardie tagliale a fette,
metteteci fette di lardo e di giambone, ed un pezzo di
butirro, indi metteteci i pezzi dello sturione, copriteli
con carta unta di butirro, fateli gratinare, rosateli
con poco vino bianco, quando é ristretto bagnatelo con
sugo e poco couli, cotto con fuoco sotto e sopra, mon-
tateli al piatto, mettendovi sotto una salsa di trifTole ,
glassateli c serviteli con crostoni a piacere, potete an-
che unirci poco della sua cottura sgrassata e passata
al sedaecio.

Scalopiue alla Spagnuola.
4- Prendete un pezzo di sturioue, tagliatelo a fette,

battetelo un poco, fate un’ascié con due inchiede, pre-
semelo, una fesa d’aglio, due trifTole, tridate il tutto
insieme, mettete questo asciéin una fortiera con un pezzo

6'
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«li butirro, e poro olio, falcio tostare i m i poco, uniteci
poi i pezzi dello sturione, voltateli a metà coltura, sbruf-
fateli con poco vino di sciampagna, o fateli bollire al fuo-
co allegro, sgrassateli, e metteteci poco coidì, cotti mette-
teci >1 sugo di mezzo limone, versateli al piatto, servi-
teli con crostoni a piacere, o nella cassarola d’argento.

Stintone aW entree de Irose.
5 . Prendete un pezzo di sturione, filettatelo con grosso

lardo, condito di sale, pepe e poca drogheria, mettetelo
in una cassarola con un piccolo mazzo di erbe aroma-
tiche, due foglie di lauro, e vino bianco a galla dello
sturione, fatelo bollire un quarto d'ora a piccolo fuoco,
levatelo dal corboglione e ispiratelo, fatelo cuocere allo
spiede incartato con carta imburrata bagnandolo con
butirro nella leccarda, e poco olio, cotto levateci la carta,
mettetelo al piatto, versateci sopra una salsa o all’an-
conetana o salsa alla peverada (cap. ir) num. 3 i, da
e 38), croslonatelo a piacere e servitelo.

Sturione alla Sultana.
6. Isteccale di grosso lardo e prosciutto un pezzo di

sturione fresco, fate un ascic con prescindo, poco ci-
polla, una rapatura di lardo, due triffole, il lutto ben
tridato, passate questo ascic in una cassarola con poco
butirro, fatelo soffriggere un poco, poi metteteci lo stu-
rione con poco pepe, sale c poca drogheria, fatelo tra-
mortire un poco, sollevate lo sturione, metteteci sotto una
fetta di lardo, ed altra di vitello, copritelo con carta
imbutirrata, fatelo tostare un poco, bagnatelo con un
bicchiere di vino di sciampagna e cotto levate il suo fondo,
sgrassatelo, passatelo al sedaccio, unitevi poco codi,
montateli al piatto e versate sopra lo sturione la sud-
detta salsa.

Scalopine di Sturione.
7. Tagliate a piccole fette lo sturione, battetele, e

infarinatele, abbiate pronto una fortiera con entro un
ascic di presemolo, un anchioda Iridata fina, e poco
butirro, fatte il tutto tostare, unite le scalopine diste-
se, fatele passare un momento al fornello e bagnatele
con codi (n. t di questo capitolo), sgrassatele e serritele
con una spremala di litnon«.
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Sturione all’ Imperiale.
8. Levate la pelle allo sturione, piccatelo di minuto

lardo e lardatelo di presciulto, marinatelo con poco pepe,
sale, olio c sugo di limone, se è d’ estate lasciatelo in
questa marinatura una giornata, e tre se è d’ inverno:
mettetelo a cuocere nella brasura al vino (capitolo au
n. a), copritelo con carta unta di butirro, falcio cuo-
cere al forno o al fuoco sotto e sopra per più d’ un’ ora, le-
vate il suo fondo, sgrassatelo, passatelo al sedaccio, ri-
stringetelo al punto di salsa, unite alla stessa delle ulive
disossate, lasciatelo bollire per due minuti, versatelo so-
pra un piatto, di sopra metteteci lo sturioue, glassate-
lo con aglassc c servitelo con crostoni.

Sturione alCEluffc.
9. Condite con sale, pepe e aglio rapato, noce mo-

scata, poche erbe aromatiche e filetti di lardo, con que-
sto istcccatc un pezzo di sturione. Mettete in una cas-
sarola poco butirro con una cipolla tridata fina, fatela
tostare, indi mettete lo sturione infarinato, voltatelo
qualche volta, e lasciatelo ristringere, bagnandolo eon
un bicchiere di vino rosso vecchio, lasciatelo al fuoco
asciugare, indi bagnatelo con metà coulì (u- i di que-
sto capitolo), e metà sugo, onde non si attacchi al ton-
do della cassarola con una fetta di lardo. Cotto sgras-
satelo, servitelo col suo fondo con crostoni.

Slurione alla Cenere.
10. Infardate un pezzo di sturione con lardo involto

di sale, pepe, c poco scorza di limone ben triJata. Al-
lestite un ascié di presemolo, due scialò, due aiicliiodr,
una spiga d'aglio il tutto ben Iridalo, un pezzo di bu-
tirro, ed oncie due d'olio d’ olivo fino, fatte il tutto to-
stare in una cassarola; indi mettete lo sturione in detta
cassarola, lasciatelo per mezz’ ora al mijouté voltandolo,
e frattanto ponete sotto una fetta di lardo acciò lo stu-
rione non si attacchi. Abbiate prouta una tettina di vi-
tello cotta in brodo, pulita, e fatta passare sotto alla
mezzaluna, levate la fetta di lardo sotto lo sturionc, e
ponetevi la tettina tritolata, lasciatela a mi joule, quasi
cotta involgete lutto in un foglio di carta reale untata
di butirro, levatela con spago, mettetela al forno sopta
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un plafon*sautf, e fortiera amala di butirre, oppure fa-
tele prendere colore alla graticola, al momento di ser-
virla fate un buco nella carta versandovi dentro un poco
di couli bollente (n. 1 di questo capitolo) e presenta-
tele colla sua carta.

Tonno all» Svizzera.
l i . Allestite un ascié composto di poco presrmolo,

poco scialò, erbe aromatiche, due anchiode il tutto tri-
dato, ponete in una cassarola con entro poco butirro,
poco olio fino, e rapatura di lardo, fatelo tostare, unite
dopo il tonno, fatelo un momento passate al fuoco, ba-
gnatelo con coulì (n. i di questo capitolo), lasciatelo
cuocere al dolce fuoco, e servitelo con la sua sostanza
sgrassata, e ristretta se abbisogna, guarnendolo di trif*
fole, o di funghi colla medesima sua sostanza ed una
spremuta di mezzo limone.

Se il tonno non fosse fresco levateci la pelle, lascia-
telo per un'ora nell'acqua fresca, indi cambiate l’acqua
per tre o quattro volte, mastinandolo nell'acqua, acciò
lasci l'allume di rocca, levatelo dall'acqua, asciugatelo,
« mettetelo in infusione nel latte per tre o quattro ore,
asciugatelo « cucinatelo nel motto indicato.

Tonno alla tìrast.
i l . Levate al tonno l'allume di rocca come sopra, li-

sciatelo di lardo condito di sale, pepo e droghe, infari-
natelo, fatelo cuocere nella brasura «lei vino, cotto ver-
sate fuori il fondo e sgrassatelo, montate il tonno sul
piatto e versate sopra il fondo, lo potete guarnire di ci-
polline glassale, od altra guarnizione a piacere, e ser-
vitelo eoo crostoni.

Tonno alla minuta.
t i .  Fatelo come sopra, dopo asciugatelo bene, taglia-

telo a fettine, battetele un poco c infarinatele, abbiate
pronto un plafon-sauté, o una tortiera con entro bu-
tirro tostato, distendete in questo le dette fettine, fatele
tramortire al fuoco, preparate un poco presemolo e po-
co preseiulto trito, spargetelo di sopra, indi bagnatelo
eoa coulì (n. t di questo capitolo), lasciatelo cuocere
al dolce fuoco, sgrassatelo ae occorre e spremetegli so-
pra .il suge di messo limona, e serritelo.
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Tonno alla Sultana.

Prendete u ii pezzo di tonno fresco, levateci l 'a l-
lume di rocca, come avete fatto al n. 11, essendo dif-
ficile che a noi giunga puro, isteccatelo con lardo, e giam-
bone, fatelo cuocere come avete tratto lo sturione 2I u.
8, e servitelo nello stesso modo.

Tonno olla Genovese.
15 . Prendete un pezzo di tonno e levateci l'allume

di rocca, come sopra, poi mettetelo a cuocere in poca
ar<|ua, poco vino bianco, poco sale, verdura diversa ta-
gliata a fette e due foglie di lauro, fatelo cuocere, colto
lasciatelo venir frcdJo nella medesima sua coltura, poi
levatelo, disfatelo a scaglie, preparate un asciò in una
eassarola composta di presemoto, di una lesa d 'aglio,
di «lue antluoJc, di due triffole con un pezzo di bu-
tirro, fate il tutto soffriggere un poco: poi unite a questo
asciò le scaglie dei tonno, bagnatelo con poco vino bianco
poco couli e tenetelo a mijoutr, al momento di servir-
lo sgrassatelo, e metteteci una spremuta di mezzo limo-
ne, guarnendolo con crostoni a piacere.

Tonno all’ Italiana.
16. Fate un asciò con tre anclnode, presemoto, una

fesa d’ aglio, quattro triilole, porhe erbe aromatiche, U
tutto ben Iridato, un pezzo di butirro eJ una rapatura
di lardo, fate il lutto soffriggere, bagnandolo con un bic-
chiere di vino malaga, stendete nella eassarola sopra il
detto asciò una larga fetta di lardo e metteteci sopra
il pezzo di tonno con poco couli copritelo con foglio di
carta imbulirrata, fatelo cuocere dolcemente con fuoco
sotto e sopra: cotto sgrassatelo, levate la fetta di lardo
e metteteli sul piatto il tonno, versandovi soprala stessa
salsa passata al srdiccio con una spremuta di mezzo li-
mone, crostonatelo a piacere, e servitelo.

ìlombo al buon gusto.
17. Fzte un asciò come il precedente, fate cuocere ua

rombo, se questo è grosso prendetene un pezzo di due lib-
bre, o anche meno conditelo e servitelo nella maniera
stessa come il tonno^ alla salsa potete anche unirci o la
salsa delle ulive disossate, 0 caperi, o cipolline glassale,
rrostonatelo a piacete e servitelo.

6 -
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i'iircellctU in diverse maniere.

18. Futile una porcelletla con acqua bollente, le si -
tela in una salvietta, fatela cuocere nella brasura alla
semplice, curando che non passi la cottura, e lascian-
dola però cuocere se è piccola (re quarti d’ ora, se è
grossa un'ora eJ un quarto circa, cotta levatela, pron-
tatrla al piatto, e la potrete servire o con salsa di so-
stanza, o di greraolata calda, o nella cottura ristretta,
c nel caso clic la servite fredda con gremolata fredda
(reggasi il capitolo 19 n. 69).

Si può servire anche a corhoglionc, come pure lo Slu-
riour, il Tonno, il Branzino, la Trutta, il Carpione, il
liooibo, le Araugostc de’ quali trovasi l'indicazione- nella
Cucina  Magra  al  capitolo  -a5. Si servono anche in bianco
con olia ed aceto guarniti di fiori verdi, o fatti di ver-
dura secondo la capacità del Cuoco.

Giade al ragò di gamberi.
19. Mondate e levate bene le orade con acqua fredda,

fatele cuocere in una brasura semplice, curate ebe non
passi la sua cottura, allestite un ragottmo di code di
gambi-ri, putite trillolr tagliate a frIte, pococouli, poco
«iella sua cottura ristretta, montate le orade sul piatto,
versate sopra il ragottmo c servitele con crostoni.

Triglie alla Curia.
20. Montate otto triglie, mettetele sul piatto, fate un

asciò con poco presemelo, poco scialò c due ancliioJc il
tutto iridalo fino , fatelo passare al fornello con poco
butirro, e poco olio, versate questo asciò sopra le tri-
glie, abbiate pronta una cassrttina di carta reale di
forma rotonda ovata rizzata 0 quadrala della grandezza
die possa contenere le triglie, fatela friggere al grasso.
Foco prima di servirle, mettetele nelle cassetlmu colla
sua marinatura, fatele cuocere alla graticola a fuoco dolce,
mettendovi poco sale e pepe, voltandoli alla metà rottura,
e servitelo con sostanza o couli (n. a di questo capitolo)
con una spremuta di limone, e nel caso che le fate cuo-
cere al forno, non le volterete.

Triglie alla beWuve.
a i. Preparate una falsa a canef c triflolc, prendete

sci o cito triglie, lasciatele 0 mirre od anche disossatele:
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imbutirrate un piatto di rame tacendoci un letto con la
stessa falsa, c sopra melinoci le triglie con le tette ilei
triffulo e rode di gamberi, e con questi fate una lidia
guarnizione, coprite questi con fettine di lardo, coprile
l entie« con mi foglio di carta unta di butirro, fatelo
cuocere per mezz'ora al forno dolce, colto levateci la
carta e il lardo, e servitelo con sopra una salsa di so»
stanza a un ragottino a piacere, o con triffole, o con
spongiole, od altro.

Triglie al Duca.
•xi. Disossate otto tughe, fatele cuocere alla minuta,

abbiate pronto una cassarola a bonetto unto di butirro
purgato e coperto di carta, marcate il fondo con Inf-
inie,  code  di  gamberi  ed  olive  disossate  e  falsile,  in-
dorate la marcatura con un pennello bagnato nell’ uova
sbattuto, con una falsa coprite un poco il fonJo, e con
le fettine di triglie e di triffole inarcate l’ intorno dei
bonetto, copritelo poi con detta falsa, e nel mezzo met-
teteci un ragoltino a vostro piacere, empite il bonetto
con altra falsa e con sopra lette di lardo, fatelo cuo-
cere al forno temperato: cotto versatolo sul piatto, le-
vateci la carta, e metteteci sopra una salsa a piacere,
ma che sia di sostanza.

Secoli  al  prescintlo.
a3. Dissossate i seroli, formate delle .cotolette clic

siano intere dandogli ima bella grazia, ed infarinatele.
Mettete in una fortiera un asciò fatto di poco presemolo,
e poco scialò, fatelo tostare con poco butirro, indi met-
teteci le cotelette, fatele passare, voltandole uniteci un
pizzico di presciutto ed altrettanti funghi, il lutto Iri-
dato fino, bagnatelo con coulì (u. i di questo capitolo),
uniteci poca sostanza, leggiera di sai -, sgrassatela al mo-
mento e servitele con una spremuta di limone e crostoni.

Scuoti falsiti.
a4- Pulite e sventrate con diligenza i sevob, allestite

una falsa (al capitolo 21 del pesce), e con questa falsa em-
pite i scvoli, infarinateli, mellercli a cuocere in una bra-
sura semplice, poi levateli dalla cottura, poneteli sul
p>alto, guarniteli d’ulive disossate, falsile e cotte in cou-
lì, serviteli con una spremuta di limone e crostoni.
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Ltidria all' Etuffè.

•iti. Prendete un pezzo di ludria, tagliatela a peri',
insteccateli di lardu condito di sale, pepe e droghe fine,
lasciateli in infusione etto o dieci giorni in un mezzo
di vino rosso vecchio, sale, pepe, cipolle, sellerò e c.»-
rottole, tagliate il tutto a fette, unendovi un poco di
basilico. Indi prendete una cipolla tagliata minutamente,
fatela tostare con un pezzo di butirro, levate la ludria
dalla sua marinatura, e ponetela a gratinare con la fi-
polla, passate al sedarcio la sua marinatura e versatela
sopra la medesima, lasciatela cuocere al dolce fuoco
ron una fella di presciutto, a metà cottura unite un
poco di sostanza o couli (n. t di questo capitolo), alla
fine di questa cottura sgrassate il tutto, servitela col
suo fondo guarnita di cipolline glassate (rapitolo a»
n. 7) e servitela.

Tartaruga ulla predouillei.
»6. Le migliori tartarughe som* quelle di mare, poi-

ché quelle che sono nei nostri giardini sono assai inferiori.
Osservate che la tartaruga dev* esser giovine , ta-

gliatela la testa e lasciatele sortire il sangue. Aprite
poi le due conchiglie, col coltello distaccateci la carne,
levate le interiora , pulite il fegato, dividete la tarta-
ruga in quattro ; spontate i piedi e la coda e fateli
sgocciolare in una cassarola con acqua vicino al fuoco,
indi passatela nell'acqua fresca, levateci la pelle, la-
vatela di nuovo ed asciugatela con un panno. Mettetela
a cuocere al dolce fuoco alla predouillet con poche
erbe aromatiche: cotta sgrassatela, passate al sedacelo
il suo (ondo, servitela con bordo nel piatto ili pasta
anche mangiabile , montate li quarti sul piatto e ver-
sateci sopra la sua cottura.

Tartaruga alle Conchiglie.
17. Allestite e fate cuocere la tartaruga nel modo

che avete fatto qui sopra : cotta tagliate la sua carne
a dadi, formate un ragù, con triffole o funghi o spon-
gioie , pulite le sue conchiglie ed asciugatele con uu
panno, empitele poi con il ragù spolverizzato con pane
iridi, metteteci piccole fetlinr di butirro, fatele orati-
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aire al torno o servitela così, o se volete con sopra
un poco «li buona sostanza.

Carpami con diverse salse e guarnizioni.
a8. Fate una brasura di vino unendovi delle teltiue

«lì vitello, cotto il vitello passate la brasura al sedac-
rio, abbiate pronta una carpana pulita e fatela cuo-
cere nella brasura indicata, cotta levatela, mettetela sol
piatto e guarnitela o di fondi di carciofi! cotti in so-
stanza, o con cipolline glassate o piselli o cune di spa-
ragi od altro a piacere, versatela sopra, guarnitela di
crostoni e servitela.

Tinca alla Sultana.
ac). Prendete una tinca, pulitela, sgrassatela comin-

ciando dalla testa senza guastarle la pelle, vuotatela,
levate i suoi ossi , asciugatela con un panno, prontate
un ragottino fatto di lacetti e triffole passati ad un ascié
unendovi sale, pepe e noce moscata, legate il tutto con
due rossi il'uova, empite la detta tinca, cucitela con rrf-
fe, fatela cuocere in brasura con metà coulì e metà sugo
«di grasso, cotta levatela e servitela con una guarnizione
«li spongiole (capitolo i4 n. 56) unendovi alla mede-
sima un poco della sua coltura ed una spremuta di
mezzo limone, versatela sopra alla tinca e guarnitela
•li crostoni.

Tinca alla Svizzera.
do. Pulite una tinca tanto al di fuori, come nell’ in-

tcriore, fatela cuocere iti una brasura al vino, fate un
ascié di erbe aromatiche, poco presemolo Iridato, fatelo
tostare un poco con un pezzetto di butirro, bagnatelo con
poca sostanza, unendovi poco della sua brasura sgras-
sata, pochi funghini triti, il tutto sgrassato, montate la
tinca sul piatto e versatevi sopra la delta salsa « guar-
nitela con crostoni di pane.

Tinche al fricandò.
3 i. Prendete due tinche di quasi libbre «lue, taglia-

tele per metà, disossatele, piccatele di minuto lardo ben
marcato, apparecchiate un letto di verJura e fettine di
lardo, ponete sopra i pezzi della tinca iulardata, coprite
con carta unta di butirro, fateli gratinare al forno,
sbruffiteli con un bicchiere ili viuo bianco, aggiungrii-
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dovi poco eouli e poco sono, lasciale li cuocere al dolce
fuoco sotlo e sopra. Levate i peni dal suo fondo, sgras-
satelo, passatelo al sedacelo, versatelo sopra d'un piatto
ponendovi i «letti pezzi, glassateli al disopra con alias-
se. Si può anche servirli con verdura a seconda della
stagione, e con ero'toni.

I lucci si potranno pure cucinare r servire nel modo
stesso delle tinche come si è fatio «li sopra.

Luccio ni Salmone.
3a. Prendete la fetta di mezzo «li un luccio grosso,

pulitelo, mettetelo a cuocere nella brasnra al vino, invece
di bagnarlo con vino bianco servitevi del vino rosso
vecchio, unitevi un poco di sostanza o roulì (n. t «li qu*>
sto capitolo), cotto servitolo con suo sugo sgrassato e
una  spremuta  di  mezzo  limone.

Luccio con diverse guarnizioni.
33. Pulite un pezzo di luccio grosso , fatelo cuocere

nella brasura alla semplice (capìtolo ai  n. à), allestite
una di queste guarnizioni, rinè Ji pi»«-llt o altre adattate
alla stagione fatte come vedesi nel capitolo 20 c s c i m-
telo con crostoni.

Fobga allenire de irose.
34- Allestite una 0 due foligbe, levai« le le interiora,

prendete il fegato, ur.a rapatura di lardo, ut: lamio «li
vitello imbianchito, passate il tutto a'Ia mezzaluna, unì*
tevi poche erbe aromatiche e un pizzico di fenocclno
tridato, aggiungetevi sale, pepe e nocr moscata: incor-
porate il tutto, e con questo empite I? teligli«-, cucitele
con reffe < bridatele con spago, inlardale il petto di mi-
nuti lardi e fatele cuocere allo spi««le con butirro, le
servirete con una di queste salse 0 alla volute 0 alla
sostanza 0 alla peverada (capitolo 19 n. 32). montatele
e servitele con sostanza e crostoni.

Folighe alla minuta�
35. Pulite le foligbe, tagliatele a quarti, fatele cuo-

cere nella brasura al vino, levatele dalla brasura, mon-
fatele sul piatto, servitele colla sua sostanza sgrassata
e passata al sedaccio, oppure con salsa all'italiana 0 «li
triffole, passatela in buona sostanza con sua cottura, e
servitele con crostoni.
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/'nlighe al Salmi.
3fì. Pillile due bihghe, lalele cuocere al bulino all.»

spirile, unendo nella leccarda I re o quattro l’elle di pa-
ne, colle levatele dallo spiede, tagliatele a quarti, e da-
tegli un poco di graz'3, il busto mettetelo nel mortajn <•
pestatelo unendovi il pane e butirro che sarà nella lec-
carda, unite un poco di couli e passate il tutto al se.
•laccio, stemprate qurllo che sarà passato con poco couli
e più vino madera, indi vi unirete i quarti delle fobglir,
lasciateli al calJo al bagnomaria e serviteli con crostoni
•li pane fritto ossia con borili di pasta.

/'alighe con varie guarnizioni.
3 .̂ Pulite, flambate e lavate in diverse acque le lo-

liglir, fatele cuocere nella brasura semplice (capitolo 22
n. 3), servitele con le ginrnizionì secondo le stagioni com-
poste nel modo che sono inJicate nel capitolo 20, servitele
con buona sostanza e crostoni.

Bulrise alla spagnuola.
33. Levate il fango come è indicato nella Cucina .Magra

(capitolo a5 art. i), ponetele a cuocere nella brasura sem-
plice  (rapitolo  22  n. 3), allestite un ragoitino di code di
gamberi e spongiole o triffole o funghirti, passateli ad
un ascic con poco butirro, bagnateli con la sua cottura,
montale la botrisa sul piatto c versatevi sopra il ragot-
lino e servitela con crostoni. Si potrà servire la detta
hotrise anche con guarnizioni di piselli, cime di sparagi
o cipollette, glassate, indicate al capitolo 20, come pu-
re anche con diverse salse (capitolo i q ).

Gamberi alla Montanara.
3c). Fate cuocere in acqua, e sale una dozzina di gam-

beri grossi, cotti levateli dall'acqua e mondateli da tutti
gii ossi e lasciategli il busto disotto le zampe e la co-
da, abbiate pronta una falsa a canef (capitolo 21 n. 1)
e con parte di questa coprite la vita dei gamberi, do-
po prendete una fettina di vitello, fatela cuocere in bro-
do, cotta tagliatela a fettine, coprite con una di queste
fettine il busto dei gamberi falsiti, fermateli con uno
stecco, metteteli in una fortiera con entro poco couli e
poco sugo, fateli cuocere al forno o al testo con fuoco
sotto e sopra: cotti metteteli sul piatto e serviteli con
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Isa ili sostanza ed una spremuta Ji mezzo limone,
t;n3rtie-nJo11 ili crostoni a piacere.

dragaste a Aslie al gratino.
<(() rrrudi te una delle suJdette aragoste o astie, la-

valela bene, fatela cuocere nel corboglioue ili metà arqua
e metà vino bianco, e lasciatecela finché in esso venga
Irritila, levatela, spaccatela nel mezzo, levate la polpa e
le interiora, tagliatela a daJi e mettetela in una cassarola
con mezza quarta di butirro, quattro fette di salsicionr
trillato e<l un mezzo cuccliiajo farina di semola , poco
sale e pepe eJ una zaina c mezza di fior di latte , ti-
ratela al fornello, o quauJo bolle legatelo con due rossi
il’ uova, con questo riempite le coscie delParagoste o della
astia spolverizzata di pane irido e fettine di butirro,
mettetela sopra una tortiera untata di butirro, ponen-
dola al forno dolce a gratinare, al momento servitela o
al naturale o meglio con un poco di buona sostanza

Ostriche alC Inglese.
4 1. Aprite tre dozzine di ostriche belle, mettetele so-

pra di un sedacelo con sotto un piatto a ricevere l’ a-
equa, scegliete le conchiglie più profonde, levatele, fa-
tele asciugare alla stuffa in una tortiera. Pigliate la loro
acqua, mettetela in una cassarola con poco coulì buono
e poco butirro maneggiato con poca farina, unitevi un
ascio di presemolo, una frsa d'aglio, poco pepe, mezzo
bicchiere di vino bianco, tiratelo al fornello : poco prima
di servirle uniteci le ostriche, fatele un poco bollire r
servitele nel loro guscio, e se volete anche senza con
croste di pane fritto al butirro.

Ostriche nella sua conchigVa e al gratino.
4*. Aprite le ostriche con uu panno a ciò che il col-

tello non vi offenda; se volete aprirle con maggior fa-
cilità mettetele sopra la graticola con sotto poca bor-
nice e sopra una pala rovente che subito si apriranno.
Levatele dal, guscio c fate come il precedente numero.
Empite le sue conchiglie ai momento, mettetele alla gra-
ticola con sotto bornice e sopra la pala rovente, oppure
potete metterle al forno dolce a gratinare con sopra pane
spolverizzato e piccole fettine di butirro, ossia in una
tortiera con sopra un testo di ferro metà rosso, r srr-
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vitele versandole sopra buona sostanza, « potete temile
anche così al gratino.

/ingioile in friranJò.
43. Prendete una grossa anguilla, pelatela, levate il

ihssopra clic vorrete piccare, con un coltello levateci la
seconda sua pelle, piccatela di minuto lardo, se volete po-
trete tenerla anche intera levandoci però la seconda sua pel*
le da una parte come sic detto, piccatela, rottolatela e fer-
matela con stecchi di legno o d'argento, fate un letto
in una cassarola di poca grassa e poco butirro, cipolle,
aelleri, carotte tagliate a fette, coprendo questo letto con
fette di lardo e fette di giambone, uniteci l'anguilla ed
all'intorno di essa dei pezzetti di vitello. Fate gratina*
re il tatto, arrosalelo con un bicchiere di vino malaga,
o vino di madera bagnatelo con poco sugo, copritela poi
con carta imbulirrata e fatela cuocere con caria sotto e
sopra: cotta montate l'anguilla sul piatto, sgrassate il
suo fondo e versatelo sopra di essa passandolo al se-
dacelo, crostonatela e servitela.

Calamari falsiti.
44- Levate ai calamari la spina, vuotate la borsetta

«lei corpo e riempitela con una falsa a canef di grasso.
Frontale una cassarola con entro una rapatura di lar-
do, poco olio e poco butirro, fatelo solTrigere un poco,
infarinate i calamari, uniteli, fateli tramortire un poco
al dolce fuoco, arrosateli con poco vino bianco e poco
coulì, sotto ai calamari metteteci una fetta di giambone
a c>ò non si attacchino, cotti sgrassateli e serviteli eoo
una spremuta di mezzo limone e crostonateli a piacere.

Frittata grassa per far la trippa.
45. Sbattete sei uova con entro formaggio grattato,

poco  sale  ed  ouce  tre  di  grassa  di  vitello  imbianchita
nel brodo e tagliata al minuto, al momento di servirla
fatela cuocere con molto butirro, versatela sul piatto ,
cd avendo pronto un ragottino di triffole o fanghini o
altro a piacere versatelo nel mezzo e servitelo con le
estremità della frittata, onde resti nel mezzo il detto ra-
gottino e servitela.

Questa frittata si potrà farla in trippa, ma fatta la
frittata come la precedente senza ragottiuo, tagliatela a
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Haili, Iridate una cipollina, laida tostare con butirro,
unendovi la trillala Cun un poco sostanza, fagiuoli Hi
polleria, giusta di .sale e poco (»epe al momento servitela
in un piatto con bordo Hi pasta mangiabile come al rapi*
telo  i(ì  n.  i51. o in una cassarola d'argento sirmle.

C A P I T O L O XIII.
D E G L I  E N T R E M E T S .

I seguenti enlremc servono pel sreondo servigio e per
piatti di rilievo combinati con gli arrosti ossia seconda
portata, poiché sarebbe un errore servirli nel tempo de-
gli entróes portando maggior decorazione e fatica.

I pasticci si faranno con i selvatici che s’ indiclieran-
no osservando però se i selvatici sono uccisi collo
schioppo, e in allora si possono mettere in infusione
perchè subito morti sono assai frolli a suflicenza. Quin-
di  si  adopera  il  fagiano,  la  pernice,  la  co  torti  ice,  i
francolini, le gilardine, le quaglie, i dordi, le anitre sel-
vatiche, i garganella le lepri, i conigh, le carni di vi-
tello o altre carni selvatiche, come quelle del rt-rvo, del
cinghiale, nel tasso o quelle di pesce, come d'anguilla,
di truta, di luccio, ec.

/tegola per i Pasticci.
1. Osservate che i composti prima che abbiano preso

il sapore devono stare in infusione se d’ inverno non mi no
di quattro giorni, se è d'estate due giorni. Come pure
osservate che i pasticci prima che abbailo preso un bel
colore debbono stare nel forno un'ora e mezza o più se-
condo la loro grossezza e secondo la qualità delle carni.
Il forno poi dev'essere ben caldo, ma dovete curaro che
non prcndmo troppo colore-

Metodo per fare i Pasticci tanto caldi come freddi.
2. Compostala pasta come ai num. i 3 i e i ja del capi-

tolo 16 si dividerà la pasta, con poco meno della metà
della medesima si farà il fondo del pasticcio e coll’al-
tra metà si tirerà una fascia della grosezza di un dito,
e con pennello di penne si unterà di uova sbattuto le
sue giunture in modo che rimanga attaccato al suo fon-
doj la giuntura formata a coda Ji rondine Ma eguale al
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rimanente. ho rinata la ca«sa si empirà ilei composto pre-
scritto secondo i pasticci, indi si tara un coperchio di
lardo o di presciutto come si e indicato nei rispettivi
pasticci, si coprirà dopo con parte della accennata pa-
sta facendovi il suo cammino onde bolla, e si decore-
rà a piacere del Cuoco o con un ornato di frascate o
con ghirlande di fiori della stessa pasta o si lavorerà
con molletta lavorata o pizzicarla o con fiori o masche-
roni o con bordi di stampi ad uso ceste, od altri lavori
fatti a mano. Come pure si potrà fare una cassa che
figuri una crsla intrecciata a bacchette, cioè si tara una
lascia della grandezza del pasticcio, poi si prenderà della
pasta, si distenderà sopra del tavolo, tirandola nella gros-
sezza  di  due  centesimi,  e  con  una  cannella  a  mille  n-
ghc si passa disopra in modo che rimanga marcata, indi
di «questa pasta tagliate quattro o cinque righe sino a dir
la foglia di pasta sia tagliata, si furoirra sopra la la-
scia una intrecciatura in modo che essa resti coperta,
ove le intrecciature sormontano si dovrà indorarle, ese-
guita questa operazione tirale la lascia colla punta del
coltello in giusta linea, r nelle sue leste tiratela a coda
di rondine e indorate il pasticcio e la fascia ai rovescio
onde si attacchi, eseguilo questo coprile il pasticcio colla
stessa intrecciatura nel modo clic avete praticato nella
fascia, avvertendo d'indorare il lutto coll'uovo sbattuto,
fasciatelo con carta reale imbutirrata, legatelo con spago
con molti lacci onde vi rimanga nel suo essere, copri-
telo con altra carta bagnata nell'acqua, e mettitelo al
torno ben c.ilJo e posato. Abbiate attenz'One che quando
comincia a colorire il primo foglio di carta, a coprii lo
con altro simile ma bagnato nell'acqua acciò il pastic-
cio non prenda "troppo colore, avvertendo che la sua cot-
tura non incomincia die quando si sente bollire. Quan-
do c cotto levatelo dal forno, fate penetrare nel cam-
mino del pasticcio i cantoni di una salvietta onde le-
vare l'unto, indi versate dentro la gcladma clic dovete
avere allestita, dalla parte del cammino turatene il buco
con poca pasta, e lasciatelo raffreddare sino alla se-
guente mattina, indi levategli il coperchio e ia carta,
pulitelo e levateci il lardo col rimettere d'ila stessa gì-
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ladina, tagliatela a minuti pezzi, ponete sopra il coper-
chio della sua pasta e nel radunino ponete la lesta del
selvatico e il codino della lepre incartato, poi prendete
un pennello di penne eJ indorale tutto il pasticcio con
olio fino affinchè prendati lucido. Montatelo sopra d’ una
salvietta con fior» verdi o artefatti e servitelo.

Pasticcio di piccoli uccellami.
3. I dressi, i dordi, le viscardine, gli ortolani, le bee-

«•acme e le quaglie, sono gli uccelli clic potete prevaler*
vene per fare il pasticcio. Questi uccelli dovete sven-
trargli, levargli le interiora gettando via la loro cipolla,
e col munente «Ielle interiora fare una falsa in questo
modo. Prendete le interiora, una rapatura di lardo, delle
triffole tridate, un pezzo di butirro, poco olio, formag-
gio, poco sale, pepe e drogherie, Iridate tutto ben fino,
ed incorporatelo, disossate se su possibile gli uccelli,
tagliategli le gambe e le teste, indi empiteli colla detta
falsa ma non cuciteli. Abbiate pronta una falsa a canef
delicata. Fate una pasta brisé (capitolo i(j mim.iJi e t da),
lavoratela, e formate di essa una cassa di pasticcio, in
fondo di «piesta cassa metteteci un poco di detta falsa,
e sopra «li questa gli uccelli falsiti coll'apertura di sotto,
copriteli con la delta falsa e metteteci sopra «Ielle Ini*
fole tagliate a quarti, indi altra falsa, coprite questa con
fette di lardo e di giambone, coprile il pasticcio con la
sua pasta lavorata a piacere, fasciatelo con carta imbu-
tirrata e legato con spago. Mettetelo a cuocere al forno
e lasciatelo cuocere per circa tre ore, cotto e che ab-
bia bel colore, versategli dentro una buona sostanza,
lasciatelo venir freddo, e potrete srrvirvene un giorno
per l'altro. Pulite il pasticcio, untatelo con un pennello
bagnato nell'olio fino perchè prenda un bel lucido, sco-
pritelo , levateci il lardo ed il giambone, uniteci della
geladma tagliata a dadi, copritelo, montatelo con una
salvietta sopra il piatto e servitelo.

Per sei vice questo pasticcio caldo.
/(. Appena che l'avete levato dal forr. ,̂ pulitelo, sco-

pritelo, levateci il lardo ed il giambone e versateci so-
pra la salsa di sostama, baJate che questa sostanza nou
sia troppo salata. Gli potrete mettere anche un ragottirio,
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ma meglio sarà «li granelli e creste di pollastri, o un r i -
cettino <li triffole, o di spongiole, o di fungiti, e servi-
telo sopra d'una salvietta.

Pasticcio di pesce.
5• Prendete uno di questi pesci o truta, od anguilla,

o tinca o luccio, disossatene due libbre di once a8, ta-
gliatelo a grossi filetti o a dadi, marinateli con olio ,
sale, pepe e drogherie, once sei triffole tagliate a fette,
ed once tre d'anrhiodc tagliale a filetti, abbiate pronta
una falsa a canef fatta di pesce persico, altrettanto bu-
tirro e pane tirata come una papiua col latte, uniteci
once tre formaggio, poco sale, pepe, noce moscata,
poca drogheria fina e quattro rossi d’ uova, pestate il
tutto insieme e poi passatela al sedaccio Fate una pa-
sta a brisd come al capitolo 16 num. 13 1 e i3a, lavora-
tela a piacere colla falsa, coprite il fondo di pasta, e
metteteci sopra il pesce che avete marinato, coprile questo
pesce con altra falsa ed indi metteteci sopra la pasta
hrisc, formateci il camminetto clic nel cuocere sarà meno
facile a rompersi. Ilridatelo e fatelo cuocere per due ore e
mezza circa al forno coperto di carta e legato come avete
fatto al n. 3, cotto e preso il bel colore versateci della
geladina fatta con i suoi ossi, lasciatelo venir fredJo, pu-
litelo, untatelo con olio fino perchè prenda il lucido,
montatelo sopra d'una salvietta, aprite il pasticcio c met-
teteci entro la gelaJuta tagliata minuta , servitelo con
un piatto reale.

Pasticcio di foligftC all' Italiana.
6. Pulite due fotighc, flambatele, e disossatele. Pren-

dete il suo fegato e fatene una salsa unendovi quattro
once di triffole, once due anchiode, il tutto Iridato,
metteteci once sette butirro, once tre formaggio, una pa-
pina di pane fatta col latte, poco sale, pepe, drogheria,
due rossi d ’ uova e poco fcnoccliio ben tri do, compo-
nete il tutto, e con questo empite le foliglie, formate
una cassa di brisé a vostro piacere come al capitolo 16
num. i3t e i3a nel fondo di questa cassa metteteci un
poco della detta falsa, sopra metteteci le foliglie, co-
pritele con altra sua falsa e con un ragottino fritto coti
polpe di rane, quattro funghi Iridati minuti e passati
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con asc e, poi copriteli con la sua pasta lavorata a pia*
erre fateci il sito camminctto, incartatelo con carta imbu-
tirrata, Irridatelo con spago e fatelo cuocere come il pre-
cedente.

Pasticcio di fclighe alla Milanese.
j .  Dopo «Pavere allestite e disossale due folighe come

sopra premine il loro fegato, poco pesce persico, poca
tmea tutti e due disossati, marinatele roti poco sale, pepe,
poca «Iroglieria, once sei Iriffole, c tagliate il tutto a pic-
coli dadi, fate un asciò di quattro ancliiode, due fesc d'a-
gli», poco preseinolo, mezza quarta di butirro, due euc-
rliiaj di olio d'oliva, fate tostare questo asciò, e veisa-
lcio sopra ('apparecchio fatto di pesce, fate il lutto tramor-
tire insieme m ila stessa cassarola «lell'ascic, e lasciatelo
venir freddo: indi empite le due loliglir, piontatc una
falsa  a  canrf  fatta  di  pesce.  Fate  una  cassa  di  pasta  hrisò
c decoratela a vostro piacere, coprendo il fondo del pa-
sticcio colla suddetta falsa a canef, e metteteci scora le
foliglic copritele con falsa clic vi sarà avanzata, abbiale
premo un ragoltiiio di triffole e versatecelo sopra, copri-
te il pasticcio, ornate il coperchio a piacere, rivolgetelo
in carta inihutirrata, legatelo con spago, fatelo cuocere
per tre ore e mezza circa al forno come il precedente e
servitelo tanto caldo come freddo con gcladma.

Pasticcio freddo di Fittili*.
8. Prendete una fesa «li vitello, Jue lombretti «li ma-

jale, mezza libbra «li pinzetta fresca, tagliate il tutto a
dadi, tagliate in quattro una libbra di trilfole, unite po-
che droghe line, sale, pepe, noce moscata c un mezzo
di vino malaga, o vino madera o marsalla o altro vino
forestiere, lasciate il lutto in infusione due o tre gior-
ni, manipolate il tutto acciò si incorpori. Fate tostare
poco prcscniolo e scialò con un pezzo di butirro d i o n -
ee tre olio fino, tostato unite l'apparecchio dei vitello,
fatelo passare al dolce fuoco sino metà cottura, indi la-
sciatelo raffreddare, prendete la quarta parte del compo-
sto, unitegli una libbra di fegato di vitello, passatelo
sotto alla mezzaluna ben tridato, indi incorporato le al-
tre tre parti, allestite una cassa di pasta falsa, o pasta
brisò (capitolo tO titim. idi e i 3a), lavoratela a pia-
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rne . fingile la cassa col composto, n » c l s o p r a  la
falsa delle felle di lardo, indi indorale l'orlo di uova
sbattuto acciò si atfarciti il coperchio che porrrtc della
medesima pasta, come pure indorerete con dette uova
sbattute tutte le giunture formando nel coperchio il suo
ramminello, fasciatelo con carta reale unta di butirro, e
legato con spago a molti giri, ponetelo in una tortiera,
abbiate la precauzione di coprirlo, con varj fogli di carta
bagnata nell'acqua, e poi mettetela al forno, lasciatelo
cuocere uri modo clic si è indicato al capitolo i3 n. fu.

Pasticcio di piccioni alla Milanese.
9. Tridate del b-gato, lacetto e loiuhretto di eguale

quantità, tre trilìole, una fettina cotta in brodo, unite
pepe, sale e noce moscata, ponete il lutto in un reci-
piente, baguatclocon un bicchiere di vino malaga, incor-
poratelo e lasciatelo ni infusione una giornata, prontate
quattro piccioni disossati empiteli, con questa falsa, ri-
servate una quarta parte di questo onde fare il letto
alla cassa del pasticcio. Allestite una cassa di pasta
brisc  (capitolo  iGnum.  idi  c  i 3a), montate la cassa, po-
netevi la falsa, al disopra ponete � piccioni, avendo atten-
zione di porre la schiena al disotto, copriteli con poco del-
la sua falsa, stendi te disopra delle fette di lardo, nuli co-
pritelo colla sua pasta facendo quegli ornamenti che più
aggradiranno. Mettetelo sopra una tortiera fasciato di car-
ta e legato con spago come al n. i  di questo capitolo, la-
sciandolo cuocere al forno per due e più ore, cotto levatelo
dal forno, fate penetrare dal camminctto della geladma,
coprite con poco di pasta questo camminctto, lasciatelo
venir freddo per un giorno all'altro, il giorno successivo
apritelo e levateci il lardo, mettete della geladina tagliata
minuta, indi copritelo coisti» coperchio, montatelo sopra
d'una salvietta, untatelo d'olio affine prenda il lurido e
e servitelo. Per cucinarlo potrete vedere il capitolo idn. i.

Pasticcio di Lepre alla Milanese
10. Tagliate a pezzi una lepre, fatela cuocere come il

schive di lepre (capitolo io u. 5), uia sia disossata la le-
pre, iridate il fegato crudo dilla lepre, mezza libbra di fe-
gato di vitello con una fettina cotta in brodo, una ra-
patura ili lardo, unite un poco di erbe aromatiche, po-
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co prestinolo trillato fino ponete il lutto ir. un recipien-
te unendovi poco sale, noce moscata e poche droghe
(ine, incorporale il tulio bagnandolo con un bicchiere
di vino forestiere. Preparate una cassa a brisé (capitolo
iGiium. i3 i  e  i 3a), fate il letto con metà di questo fal-
so ne, ponete sopra la lepre, indi copritela col rimanente
del falsone, fate un suolo di fette di lardo e di presciutto,
copritelo con detta pasta lavorandolo a piacere, legate-
lo con carta come al n. 5, ponetelo nella fortiera, e mette-
telo al forno lasciandolo cuocere come al capitolo i3 n.
i. Qualora lo volete servire caldo, scoprite il pasticcio,
e dopo d'avere levato il lardo e il giambone, versate-
vi  sopra  un  ragotlino  di  funghi  passali  all'asciè  e  una
buona  sostanza  e  servitelo.  Quando  poi  lo  volete  ser-
vire freddo attenetevi come si è spiegalo al n. iq.

Pasticcio di Lepre ad uso di Lombardia.
11. Disossate una lepre, e prendete una fesa di vi-

tello, e due lombrelti di majale, mezza libbra di giam-
bone, una libbra di panzetta di majale fresca, tagliate
il tutto a filetti della grossezza d'un dito, mettetelo in
un recipiente con sale, pepe, garofani pestati, poca ca-
nella, unendovi una libbra di triffole tagliate a quarti
versandovi una mezza zaina di maraschino e mezzo bic-
chiere di spirito di vino, manipolate il tutto e lascia-
telo in infusione quattro giorni, apparecchiate un falsone
col fegato della lepre e la quarta parte del suddetto com-
posto, unitevi una libbra di fegato di vitello o majale,
(ridate il tutto fino, fate una cassa di pasta a piacere
ben travagliata, che la cassa sia di forma bislonga e in
essa formate un letto con detto falsone, accomodate i fi-
letti col falsone lungo ad uno per qualità, sino a che
sia quasi ripiena la cassa, dissopra mettete il rimanente
del falsone, fate un suolo di fette di lardo c copritelo
colla sua pasta, fatelo cuocere per tre ore continue come
al capitolo i3 n. r.

Pasticcio alla Cacciatora di Lepre o di Fitetlo.
12. Formata una cassa lunga un braccio, e larga once

tre circa, questa cassa sia fatta di pasta brisé (capitolo 16
n.  131  e  i 3a), del composto servitevi degli ingredienti
c falsone come al n. 11, mettete nella cassa un fondo
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di falsone, distendete i filetti prr il lungo nel modo di'-
si c indiato al detto n. 11, coprite questi con afro fal-
sone, copritelo con la sua pasta formandovi due cani-
miriciti acciò passi la cottura, e l'itelo cuocere per quasi
tre ore dopo levato il bollo come al capitolo t3 n. i,
cotto prontate della grladina e fatela entrare nella parte
«lei cammini, turateli con la sua pasta e lasciateli venir
freddi per dodici ore crea, servitelo tagliandolo a lette
per il traverso: è adattato anche per dejunc alla caccia-
tora, per viaggio, o altre circostanze.

Invece del composto di cui sopra, potrete servirvi
pure del composto dei pasticcio freddo di vitello come
al il. 8, il quale montato con gelatina potrete servirlo
pel  medesimo  uso.

Pasticcio di Selvatici alla Roccocò di Pernici,
o di Fagiano, o di Cut or ni ce.

i 3. Preparate un falsone di poco vitello, poco slonza,
o lombretto, o lettina di vitello cotta in brodo, un poi*
lastre)lo disossato e tagliate il tutto a dadi. Prendete una
quarta parte di questo falsone, unite una mezza libbra
di fegato di vitello e fatelo passare minutamente sotto la
mezzaluna, indi ponete col rimanente del falsone in un
recipiente per marinarlo, unite sale, pepe, noce moscata
e pochi garofani pestati fini c un mezzo bicchiere di zaina
di rosolio al fleur d'orange, manipolatelo e incorpo-
ratelo lasciandolo per tre giorni in infusione. Con que-
sto falsone empito uno de’ selvatici nominati, ma clic
siano disossati. Allestite una cassa di pasta falsa, o pasta
brisé (capitolo ifi nura. i3t  e  i 3a).fate nel fondo della stes-
sa  cassa  un letto  di  una  parte  del  falsone,indi  ponete  il  sel-
vatico con l’apertura al basso e copriteli con altro falsone,
distendete sopra delle fette di larJo, cuprite con la sua pa-
sta e montatelo a piacere, indi copritelo con carta unta
<li butirro, legatelo bene e ponetelo sopra d’urta torticra,
fatelo cuocere al forno ben caldo per tre ore di conti-
nuo fe nel mudo che si è praticato ai nuiu. i c 2, cotto
tenete pronto tirila geladma e fatela entrare dalla parie
ilei camnnnetto del pasticcio, lasciatelo venir freddo, levate
il coperto con diligenza, levate il lardo,e ponetevi della gr*
ladina tagliata minutamente, indi levale la carta, indora-
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trio con olio fino, montatelo sopra una salvietta con fiori a
piacere e servitelo.

Pasticcio di fegato <TOca all'uso di Strasburgo.
t/p Mettete in infusione nel latte sei fegati d’oca no-

strane lasciandoseli per Ire giorni, cambiando per due
volte al giorno il latte. Levateli dal latte, asciugateli,
lasciateli nella marinatura per sei ore in olio, pepe, pre-
semelo Iridalo , e con sugo di limone. Ponete in una
cassarola un asciò di poco presemolo, poco butirro, po-
co olio e fatelo passare al fuoco, indi unite i fegati con
due belle triffole iridate a minuto. Fateli passare al fuoco,
unendovi poco sostanza, mischiatelo e lasciatelo venir
freddo. Frontale una falsa di tacciò imbianchiti, una tel-
lina di vitello cotta in brodo, altrettanta grassa di manzo,
un pezzo di mollica di pane inzuppato nel latte, pestate
«!«»• sta falsa nel mortajo. unendovi sale, pepe, noce mo-
scata, ed un bicchiere di mezza jaiiia di rosolio al fleur
d'orante e passatela al sedaccio. Montate una cassa di
pasta bnsé (capitolo 16 n. i 3 i c  i 3a), nel fondo fate un
letto con metà falsa, e nel mezzo versate il ragoltmo dei
fegati, copritelo con l’altra falsa. Disopra versate un ragù
freddo di una libbra Ji triffole tagliate a fette oa «juarli
clic sia passato all’ ascié, copritelo con fette di lardo,
indi ponetevi la sua pasta, montatelo a piacere, fascia-
telo con carta unta di butirro, e legatelo con spago, mrtte-
lelo sopra una torciera, fatelo cuocere al forno due ore di
Indio- Colto levatelo dal forno, pulitelo, levategli il coper-
chio e il lardo, mettetelo sul piatto, versatevi sopra una
buona sostanza e servitelo.

Se lo presenterete freddo, ponete della gradina nel
cammino del pasticcio come si è praticato nei numeri au-
Ircrdenii: questo si potrà servite anche naturale.

Piccola dose per fare la Galantina.
i.|.  n)  PrenJelc  once  i5 di  panzetia,  once |5 d’ o-

n crina, once i5 di lombretlo, once (ì di pasta del co-
llegllino, once ti di giambone, once Ji lingua salala
e culla, tagliate a dadi il tutto e mettetelo in un baslolto
o ratino, maneggiatelo con poco vino o madera o mar-
salla, sale, cannella lina, poco garofani ben pestali as-
sieme, di poi formata la pasta vi si unisce un'oncia di pi-
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stacchi c $ trifìule e lasciatela in infusione per quattri
giorni se è «P inverno e due d’estate, disossale un cap-
pone o grossa gallina, ed insaccatela come si farà colla
galantina al n. iG Ji questo capitolo.

/Eccola Jose per fare la Galantina (li pesce.
t/\. b) Si prende dell’anguilla, «lei luccio, della tinca

e carpana, sia disossato a «ladini, il tutto si mette in
un recipiente, con sale, poco pepe rotto, poco cannella
fina, una spiga d’aglio, erba bona Iridata fina e un bic-
chiere di vino madera o vino marsalla e poco olio fino,
il tutto manipolato assieme lasciatelo in infusione per
quella giornata, indi laida cuocere come è inJicalo al
n. ir) di questo capitolo.

Gatteau malbrc alla fioccaci).
i5. Pulite una lepre, disossatela, tagliatela a dadi della

grossezza d’ una noce. Prendete una libbra di panzetla
fresca di majale c due lombrett', tagliateli come la lepre.
Ponete il tutto in un recipiente, e lasciate ili infusione
per quattro giorni unendo sale, pepe, droghe fine, ed un
mezzo di vino malaga c mischiate il tutto. Allestite un
asrié di presemolo, poco scialò, poco olio, poco butirro,
fatelo passare al fuoco, indi unite il composto prendete
una cassarola, copritela di fette di lardo, e sopra met-
tetevi delle grosse fette di vitello, questo copritelo con
una rete di vitello o una gradiscila di majale, empitelo
poi col composto premendolo bene, c ricopritelo con fette
di vitello rd un suolo di laido. Fatelo cuocere al forno per
Ire ore, od anche alla bornie«- bollendo sempre. Cotto la-
sciatelo venir freddo nella sua cassarola, levatelo dalla me-
desima, e pulitelo dalle fette di lardo e vitello, copritelo di
butirro lavorato a piacere come più vi aggrada, mettetelo
sopra una salvietta e servitelo.

Gigò alla Gciailina.
i5. a) Prendete un gigò piccatelo di lardo grosso ,

condito di sale, pepe e assieme dei lilclti ili carotlole
e «lei filetti «Faglio, pronta una cassarola, con un buon
letto di ventura, lardo, grassa c butirro, vi unite il gigò e
lo «aprite di fette di tarilo, poco giambone, piedi e re-
mondagli di vitello, ossa di pollastri, o sia una gallina
tagliata a piccoli pezzi, indi fatelo gratinare, e bagnala
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con ottimo brodo liscio a galli degli ossi, r cotto per
tre ore, lasciatelo venir freddo, levate il gigò e fate boi*
bre tutto il resto, passatelo al sedacelo e quasi freddo, giu*
sto di sale, unitevi poco stregone e due ciliari d'uova
montati e chiarificatela con sugo di limone, fatela ge*
lare che sia ben chiara, montate il gigò sopra un pialto
con salvietta e sopra mettete la suddetta gelatina e si
potrà montarlo sopra un taniborino o zoccolo.

Galantina di Cappone alla Milanese.
16. Disossate un bel cappone aprendolo nel (itone della

schiena tagliando il disopra delle ali ed il disopra delle
giunture delle gambe per levargli le ossa. Prendete una
libbra di fesa di vitello, una libbra di lombrelto di majale,
mezza libbra ili panzetta fresca di majale od anche sa-
lata, una quarta di presciutlo, una quarta di bondajola,
il tutto sia tagliato a dadi , ponetelo in un recipiente
unendovi un mezzo codeghino lino, once sei triffole ta-
gliate a quarti, once una di pistacchi imbianchiti, dro-
ghe fine, un pizzico di sale, bagnate il tutto con un bic-
chiere di vino malaga, ed un mezzo bicchiere di rosolio
al fleur d'orange. Impastate il tutto a forza, lasciatelo
in infusione tre giorni. Empite col composto il cappone,
unitelo e cucitelo con reffe, involgetelo ili una salvietta
ben forte, intrecciatelo con spago aJ uso bondiola. Fate
un letto di verdura iu una marmitta unendovi un pezzo
di butirro e poca grassa di manzo tridata, coprite que-
sto letto con fette Ji lardo ed altro suolo di fettine di
vitello, ponetevi sopra la palant'iia, soffocatela con os-
s>, due piedi di majale e due piedi di vitello tagliati a
pezzi, mettetela al fuoco a gratinare un poco, bagnatela
con brodo, schiumatela e soffocatela nella bornice, ac-
ciò bolla dolcemente per tre ore e mezza circa , leva*
tela e lasciatela venir fredda. Levata indi la galantina,
mettete a bollire la sostanza, passatela al sedacelo, sgras-
satela bene, ponetela in una cassarola, mettetevi due
uovi sbattuti col suo guscio, c versateli nella sostanza,
ma che non sia troppo cabla , unendovi poca erba di
stregone, mettetela al fuoco mescolandola sempre, quando
è per bollire spremete due sughi di limone un poco per
volta, coprite la cassarola con coperchio con fuoco sopra
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e lasciatelo bollire per un quarto d'ora sensibilmente,
passatela alla salvietta leggermente per due volte e la-
sciatela venir tredda al ghiaccio. Potete montare la ga-
lantina a piacere come vedesi al capitolo i 3 ri.  20,  c  guar-
nitela con detta gelatina.

(jatantina al Martirio.
17. Disossate un cappone ed un pollastro, levate la

loro polpa delle coscie, urlitela ad un quarto di libbra
di panzetla di majale, tridate il lutto fino, unendo poco
sale e poco pepe, tagliate ben fino un lombretto «li
majale ed oncie tre triffolc tagliate a grosse fette, indi
tritolate minutamente assieme al loinbretto. Preparate
pochi filetti di lardo, unendovi una libbra di lingua sa-
lata, pulita e tagliata a minuti filetti. Prendete il petto
del cappone con quello del pollastro e tagliatelo a filetti,
ludi con questi apparecchi empite il cappone con un
suolo per ogni composto, ponendovi tra P uno e l’altro
dei pistacchi imbianchiti, non più di once tre, e once
quattro triflole pelate e tagliate, pieno cucitelo con rei fé,
involgetelo in una salvietta e legatelo ben stretto come
al n. 16, fategli un letto nel modo che si è indicato al
num. stesso, e fatela cuocere per due ore e mezza in
una marmitta unitamente del manzo tagliato a fette, e
piedi di vitello tagliali. Cotta lasciatela venir fredda nella
sua sostanza, la potete poi servire con sua gcladina, o
montata cuti Imtirro a piacere del Cuoco.

Galantina di lesta di majale.
18. Fate cuocere in acqua e sale mezza testa, e due

piedi  di  majale  che  stiano  a  galla,  unite  un  poco  di  stre-
gone, cotto disossate il tutto e dopo tagliate a fette indi
a filetti la carne de’ piedi e della testa, purgate con
chiari d’ uova la cottura, distendete sopra un tavolo una
salvietta e ponete un pezzo per sorta del majale ed ogni
tratto ponete dei pignoli puliti, poco canella futa in pol-
vere, poco noce moscata, e poco della sus geladma unen-
dovi i pezzi suddetti mischiati grassi e magri e colla
stessa salvietta rotolati in forma di galantina e legatela
stretta. Ponetela in un recipiente col rimanente della sua
gcladina, lasciate veli sino alla mattina susseguente e poi
levate la galantina, c dopo d’ averle levata la salvietta
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montatela con guarn-zione di butirro a piacere : si serve
anche senza geladina e se piace fate quella indicata al
li. do la quale si fa nell1 inverno.

Testa di Majate in granala.
t$. a) Pigliate una testa di majale pulita e disossata,

pmntalc la sua carne disossata e tagliata a filetti, uni*
levi una fesa di vitello tagliata a filetti, un poro lardo
e giambone tagliato parimenti, e le orecchie della delta
lesta ancli’ esse a filetti, condite con sale, pepe, e pugli
di roriau-lro, e mezza noce moscata, due spighe d'aglio,
il tutto tridato tino, e mischiale il tutto ed empite la sud*
delia testarti in una salvietta rotonda dategli la forma,
indi mettetela in una cassarola grande rotonda, c gli uni-
rete sopra le ossa che avete radunati mettendovi una pinta
tli vino bianco e poco cipolla, timo, basilico, lauro, una
spiga d’ aglio, lasciatela cuocere non meno di sei ore,
c sopra li metterete un peso e lasciatela raffreddare,
fredda levatela c pulitela e pronta una gelatina la mon*
terete sopra un piatto con salvietta e sopra la detta gc-
ladina vi metterete la testa: in tempo tli pranzo si serve
sopra o un zoccolo di grassa bianca o di butirro, o sopra
un tamburino guermto di bori di stagione.

Galantina di Pesce.
U). PrenJcte due anguille, due tinche, due carpane

e due lucci in tutto di libine quattro grosse, disossate
diligentemente, tagliate il tutto a dadi, poneteli in un
recipiente, tale uu ascic di quattro atichiode, poco scialò,
poco prestinolo ed una spiga d’aglio, poco olio c poco
butirro, fatelo un poco tostare, e versate sopra i pesci,
unitevi once tre pistacchi belli e pelati, once sei triffole
tagliate a quarti, un quarto d’oncia di garofani e ca*
nella pestali (ini, un quarto d’oncia di pepe rotto, once
una e mezza sale cd un bicchiere di vino rosso vecchio,
lasciate il tutto in infusione per un giorno intero, indi
veliate sopra un mezzo bicchiere da zaina di rosolio di
flcur d'orange, oppure uo mezzo bicchiere di vino ma-
laga che lascerete un altro giorno in infusione mischiando
il tutto. Levate una quatta parte di questo composto,
iatclo passare minutamente sotto la mezzaluna, indi uni-
telo al corpo intero e incorporatelo, insaccatelo nel bu*
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dello detto iti manica e legatela bene con una salvietta,
come si è praticato nelle antecedenti galantine. Fate un
letto di diverse verdure, pezzo di butirro, poco stregone
in una marmitta, sopra al letto ponete la galantina, ed
all'intorno mettete tutte le ossa dei pesci disossati, fa-
telo un poco tostare, versate del brodo di rane clic su
a galla degli ossi, lasciatela cuocere al dolce fuoco per
due e piu ore, lasciatela venir fredda nel detto reci-
piente, levate la galantina e purgate la gelatina, indi
servitela colla medesima, e montatela a piacere sul piatto
con salvietta.

sispiche guarnite in diverse maniere.
ao. Prontate una gelatina come quella al capitolo i 3

n. 33, allestite dei lacetti, o cervella, o filoni di cer-
vella, o cieste e fateli imbianchire, cucinatele nella bra-
sura alla semplice. Prendete una falsa di vitello for-
mando delle carte di tresette marcate con verdura, od
altre cose delicate. Fate cuocere in bianco dei bottoni
di broccolo, oppure tagliate a stelle o a creste, degli
uovi duri o ulive marcate con gelsomini di pignoli e pi-
stacchi, delle fette di galantiua, delle code di gamberi,
o delle tnffole cotte in brasura e tagliale per guarni-
zione. Prendete uno stampo o bonetto adattato alla quan-
tità che si vuol lare, sollocatelo nel ghiaccio e coprile
>1 fondo con detta gelatina gelata. Si può anche guar-
nire coll'apparecchio a piacere c a gusto del Cuoco,
facendovi un suolo dell'apparecchio ed un altro di ge-
la dina sino alla fine, coprendolo c ponendovi sopra del
ghiaccio. Apparecchiate indi una salvietta sopra d' un
piatto, levate lo stampo dal ghiaccio e ponetelo nei-
l’ acqua calda affine si distacchi e nel tempo stesso
prenda anche il lucido, poi versatelo sopra la salvietta
e servitelo con fiori a piacere.

Anitra albi Granata.
a i. Disossate un'anitra nostrana, prontate ur. com-

posto come quello della galantina di cappoue (n. 16) nella
quantità sufficiente di empire l’anitra, dopo empita cu-
citela con rcflc, involgetela in una salvietta e date ona
forma rotonda fermandola con un laccio, c con uno spago
dategli la fot ma delle fette di melone, fatela cuocere ptr
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Ite ore continue nel modo clic si è delio al n. i 6unen-
dovi un poco «li stregone, lasciatela venir frcJda nella
sua cottura e levatela, sgrassate e passate al sedacelo la
gelatina e purgatela, Frontale la granata su d’ uu piatto
con salvietta e guarnitela colla sua gelatina.

Testa di ditello j"abita.
uà. Allestite il composto come alla galantina di cap-

pone ( n. 16), dopo d1 averlo lasciato in infusione nei
giorni indicati prendete una testa iutiera di vitello, pu-
litela come al capitolo 3 n. au, disossatela, usando la
diligenza di farle piccola apertura, prendete poi Tappa-
reclinato falsonr, e con questo empite la lesta, cucitela
con spago, e copritela con fette di lardo e fettine di
limone senza scorza, involgetela in una salvietta, instec-
calcia e legatela ben stretta alfine mantenga la forma
della testa. Fatela cuocere due 0 quasi tre ore a lento
fuoco in una marmitta nel modo clic si è praticato colia
galantina di cappone, unendovi poco di stregone. Cotta
lasciatela venir fredda sino alla susseguente giornata nella
stessa sua coltura, levate, montatela dopo pulita sopra
ad una salvietta, fate bollire il suo fondo, passatelo al
sedacelo, sgrassatelo e purgatelo, guarnite la testa con
questa gelatina, con varj fiori a piacere. La «letta te-
sta, non che le altre galantine si servono sopra un tam-
burro guarnito di fiori ad uso ghirlanda.

Pavone alla Principessa.
a3. Allestite un pavone come qui sotto, prontale una

falsa di piccioni come al capitolo ai n. 13, a questa falsa
unitevi tre Iriffuie Iridate al minuto ed un iacrtto g<a
sbianchilo nel brodo e tagliato a dadi, empite con que-
sta falsa il pavone, cucitelo con riffe, bridalelo c fatelo
cuocere in una cassarola con butirro purgato, fatelo re-
stringere, indi rosatelo con poco vino di malaga e ba-
gnatelo con metà sugo, un terzo di coulì ed altro terzo
di brodo unendovi poca sostanza, metteteci sotto una
fetta di lardo affine non si attacchi e fatelo cuocere a
dolce fuoco; cotto passate parte della sua cottura e uni-
teci dei granelli c creste cotte di pollami, mettetelo sul
piatto, versateci sopra i sudJelti granelli, guarnitelo con
crostoni di sfogliata e servitelo.
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Pavoni alia Geladina.

2q. Pulite un pavone, llambatelo, lavatelo, briJatelo
per adobbe d’ entre, mettetelo a cuocere in una bra-
sura alla predouillet come al capitolo 22 n. 1, colto la-
sciatelo venir fredJo nella sua cottura, poi levatelo, ibri-
datelo e montatelo sopra una salvietta, guarnitelo con
arselle di gdadina e con fiori naturali, o se non ve ne
sono fateli di verdura e servitelo con sotto la salvietta.

Côtelette in geladina bianche ossia Limpide.
2$. Prendete uu carré di côtelette, paratele e divi-

detele una ad una, paratele bene dandoci bella grazia
piuttosto rotonda, fatele cuocere ristrette in buona so-
stanza, colte levatele dalla sua cottura e lasciatele ve-
nir fredde. Fate una buona gcladma con tre boccali di
brodo di manzo, fategli bollire una gallina, due piedi di
vitello,  una  fetta  di  giambone,  un  limone  a  cui  gli  avrete
levata la scorza, una cipolla insteccata con sei garofani,
1 retagli del vitello che avrete levati dalle côtelette,
qualche fetta di manzo, poca erba di stregone tutto as-
sieme lasciatelo bollire dolcemente per quattro e più ore,
cotto sgrassate, passate al sedacelo o salvietta c uni-
teci due chiari d’ uova sbattuti assieme al consommé,
chiarificatelo al fornello meschiando sempre, e quando
comincia a bollire spremetegli il sugo di un limone,
tirandolo alla riva del fornello con fuoco sopra, lascia-
telo per un quarto d'ora, di poi passatelo ad una sal-
vietta di bugato bagnata nell'acqua e bene spremuta,
mettete la detta gelatina meta in una tortiera e lascia-
tela gelare, quando sarà quasi gelata metteteci le cote-
lette e versategli sopra P altra metà della geladina in
modo che esse siano tutte coperte e lasciatele ben ge-
lare, indi tagliate le côtelette unite alla geladina, mon-
tatele ad una salvietta e se volete coprite gli ossetli
delle côtelette medesime formando un riccio con carta
rizzata e servitele.

Geladina per côtelette non chiara ma bianca.
26. Prendete il petto della gallina che avrete colta,

once tre di mandorle dolci, pelatele c pestatele insie-
me al detto petto od altro che avrete, stemperate questo
con la geladina, passatela alla salvietta e laula g-lare

Cuoco Mit. 7
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al ghiaccio, con questo coprile le côtelette nel moJo
die avrete fatto al numero antecedente e servitele so-
pra d’ una salvietta come allo stesso numero.

Ànitre alia Fosca.
27. Fate delle anetrine di pollastri che si trovano al

capitolo 4 fium. 3o , indi prontate una geladina come
l’ antecedente, o una geladina color d'oro 0 altra a
piacere, fate un bordo di butirro 0 di pasta ad un piatto,
empitelo di questa geladina e quasi fredJa metteteci
le anitre.

Entremet di Sangue.
28. Coprite un bonetto di pasta frolla, versateci den-

tro una piccola basciatnella, unendovi poco sale e pepe,
poco canclla, il sangue di due capponi, tre rossi d1 uova e
ineschiate il tutto unendovi once due formaggio di grana,
fatelo cuocere al forno senza coperto nè di pasta nè
di altro, cotto servitelo naturale: se desiderate che ab-
bia del dolce, invece del formaggio metteteci once due
o tre di zucchero, un poco uveta, pignoli e cedrato.

Entremet alia Tedesca.
29. Fate un valuano di pasta sfogliata, fate cuocere

nell’ acqua once quattordici di pomi di terra, belli e caldi
passateli al sedaccio. Metteteli in una cassarola ed unite-
ci poco butirro liquefatto, sale, pepe e poca drogheria
fina, once quattro formaggio di grana e sei rossi d’uo-
va, mischiate tutto insieme, spolverizzate di farina la
tavola e con quel composto formate dei piccoli canef,
fateli cuocere nel brodo, salateli e cotti levateli al mo-
mento dal brodo con paletta, metteteli nel detto valua-
no, suolo per suolo spolverizzateli con formaggio, ver-
sategli sopra un ragottino di triffole con sostanza, e se
è di grasso un ragottino di creste in sostanza.

Testa di Fittilo Falsità.
29. a) Allestite il composto come alla galantina di cap-

pono (n. 16 di questo capitolo), dopo d’averlo lasciato in
infusione nei giorni indicati, prendete una testa intera, pu-
litela come al capitolo ò n. 22, disossatela, usando la
diligenza di farle piccola apertura, prendete poi I’ ap-
parecchiato falsone e con questo empite la testa, cuci-
tela con spago c copritela con fette di lardo, e fettine
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«li liinoue sema scorza, involgetela in una salvietta, in-
steccatela e legatela ben stretta aßine mantenga la for-
ma «iella testa. Fatela cuocere «lue o quasi tre ore a
lento fuoco in una marmitta nel modo che si è praticato
colla galantina di cappone, unendovi poco stregone. Cotta
lasciatela venir fredda sino alla susseguente giornata
nella stessa sua cottura, levatela montatela dopo pulita
sopra ad una salvietta. Fate bollire il suo fondo, pas-
satelo al scdaccio, sgrassatelo c purgatelo, guarnite la
testa con questa geladma, con varj fiori a piacere. La
detta testa, non clic le altre galantine, si servono so-
pra un tamborro guarnito di fiori ad uso ghirlanda.

tesa alla madama con geladina.
3o. Prendete una noce o fesa di vitello del peso di

libbre quattro grosse, pulitela dalle ossa e dalla prlirsma,
battetela bene, Riardatela ossia msteccatcla «li lardo a fi-
letti e carotle condite di sale, pepe e fesa d'aglio schiac-
ciato e poche droghe:; nrll'insteccarla metteteci uno d'una
sorta e I' altro dell'altra, ponitela m una marmitta o cas-
sarla con letto di verdura, poco Lulirro e poca grassa
tridata, sopra questo letto metteteci varie fette di pre-
sciutto, indi altre fette grosse di carne di vitello, con
varie fettine di manzo, sopra poneteci la fesa, copritela
con ossa di vitello e due piedi di majale tagliali a pezzi,
poco stregone, una cipolla insleccata con sci garofani,
e ponetela al fuoco a tostare un poco, bagnatela con
brodo buono sino al livello degli ossi, lasciatela cuocere
per due e più ore, cotta lasciatela venir fredda nella sua
cottura e poi levatela, parate la fesa in forma rotonda
o a piacere, montatela sopra d'una salvietta e frattanto
fate bollire la sua geladina, passatela al sedaccio, sgras-
satela, purgatela con due uova interi sbattuti, tirandola
al fornello mischiando sempre e quando comincia a le-
vare il bollo versatevi il sugo di un limone, copritelo
con un coperchio con fuoco sopra, lasciatelo per un
quarto d'ora alla riva del fornello, indi passatelo alla sal-
vietta in modo che sia ben chiara, mettetelo poi a ge-
lare al ghiaccio e servitevi di guarnire la fesa, ornan-
dola con fiori a piacere.



2 2 0  C k f lIO L O  XIII.
Filetto all' Imperiale.

3i. Prendete una bella fesa di vitello, battetela e colla
punta del coltello scavate e levate della carne in modo
che vi rimanga un vuoto. Prendete questa carne e forma*
te una falsa a canef (capitolo 21 n. 1), piccate di sopra di
minuto lardo la fesa, empitela coll'apparecchiata filsa c
cucitela con retfe. Coprite il fondo d’una cassarola di
verdura, con poco butirro fettine di larJo e alcune fette
di manzo e ponete sopra il vitello unendovi degli ossi
del medesimo e delle fette di manzo, poscia mettetelo a
gratinare al fornello, bagnatelo con brodo liscio buono
c coprite P inlardatura del vitello con carta unta di bu-
tirro, unendovi due piedi di vitello tagliati a minuto ed
uti poco di stregone, sei garofani, poracanella in canna,
lasciatelo cuocere per due ore con fuoco sotto e sopra
procurando che la piccalura del lardo prenda un bel co*
lor d’ oro. Colto lascitelo raffreddare nella sua cottura
indi levatelo, sgrassate, passate al srdacoo la sua cot-
tura e purgatela come le altre geladme (11. 33 seguente),
montate il vitello sopra d’ una salvietta e guarnitelo colla
sua geladiua. Per chi non piace il lardo si può col col-
tello rasarlo e coprirlo con la geladma. Si può anche
fare uri fricandò e formare una geladma separata fa-
cendola gelare al ghiaccio montando il fricandò freddo
sopra una salvietta e guarnendolo colla geladma.

Fricandò alla Roccocò.
3a. Fate un fricandò con fesa di vitello, allestite una

geladma come qui sotto, con parte di questo coprite
u:io stampo a piacere, mettetelo a gelare, dopo gelato
unitevi il fricandò con lardatura di sotto, empite lo
stampo di detta geladma, indi copritelo con un coper-
chio e di sopra mettete del ghiaccio. Al momento di
servirlo immergete lo stampo in acqua calda onde si
distacchi, poscia versatelo sopra d' un piatto che siavi
una salvietta, guarnendolo con fiori 0 creste di limone,
o con arsclle di detta geladma.

Modo di fare la geladiua grassa.
33. Prendete una marmitta e coprite il fondo con

poco butirro, poca grassa Iridata, sederi, carottolc e
cipolla, tagliate il tutto a Ielle, coprendolo con alcune
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fettine di giambone, indi ponetevi delle fette «li vitello
e varie fette di manzo e«l altri pezzi di vitello, una
gallina spaccata, due piedi di vitello, due piedi di majale
il tutto tagliato minuto, dieci stecchi di garofani, poco
cannella in canna, poco di stregone, il tutto si faccia
tostare al fornello bagnandolo con brodo liscio a galla,
lasciatelo cuocere per quattro ore ben coperto. Indi
passatelo al sedaccio, sgrassatelo bene, tiepido mette-
tevi due uova intieri ben sbattuti che mischierete alla
getadina, poi mettetela al fuoco mischiandola sempre,
quando comincia a bollire spremetevi sopra due sughi
«li limone, tiratela alla riva del fornello coprendola con
coperchio con sopra del fuoco, lasciandola per un «juarto
d 'o r a , indi bagnate nell’ acqua fresca una salvietta e
spremetela bene, passate con questa la geladina e met-
tetela al ghiaccio a gelare.

Fesa alla Milanese con geladina.
34. Prendete una fesa di vitello, paratela bene e bat-

tetela , inlardatela di filetti di lardo, carottole e poco
giambone, conditela di pepe, poche droghe, una foglia
di lauro (ridato fino. Preparato in una brasiera un letto
di verdura, butirro e poca grassa, mettetevi sopra delle
fettine di manzo e di vitello, indi ponetevi la detta
fesa e al disopra ponete due piedi di vitello tagliati
minuti, fatela tonare al fornello, bagnatela con buon
brodo liscio che stia a galla del vitello, fatela cuocere
per due ore al dolce fuoco, lasciatela raffreddare, fredda
levate  la  fesa  e  passate  al  scdaccio  il  suo  fondo,  sgras-
satelo, purificatelo come le altre geladine, mettetelo al
ghiaccio a gelare, montate la fesa sopra un piatto con
salvietta e servitela colla sua geladina.

Fitello ad uso Tonno.
35. Prendete una fesa o noce di vitello, pulitela,

battetela involta in un panno b<anco, lasciatela in sale
minuto per due giorn:, fategli perdere il sale strofinan-
dola nell’ acqua fresca più volte. Fatela cuocere in poco
brodo liscio con una foglia di lauro, cipolle, sederi e
carolici cotto levatelo dalla cottura, prontate dell’ olio
fino quasi bollente, unitevi il detto vitello lasciandolo
un poco a mijoute , indi tenetelo nel detto olio non
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meco di quattro giorni, quando re ne dovrete servire
levatelo dall’ olio, mettetelo sopra «l’ un piatto versan-
dovi sopra un poco d’ olio ed una spremuta di limone
mischiata insieme, guarnitelo con fiori «Iella stagione o
fatti ad arte, sarà meglio servirlo con una gremolata
o salsa d’ inchioda.

Côtelette alla Genovese.
36. Prendete un care di vitello, tagliate ad una ad

una le côtelette, paratele, battetele e dategli una bella
grazia, mettetele a cuocere nella brasura del vino (ca-
pitolo 12 ri. a), cotte raffreddate in detta brasura, le-
vatele. Apparecchiate una geladina come sopra al n. 33.
Purificate la geladina e rilettetela in una lortirra per la
grossezza d’ un dito, fatela gelare al ghiaccio e quando
c quasi gelala prendete le cotelette, asciugatele con una
salvietta e distendete sopra la geladina, versatevi sopri
altra geladina in modo (he le côtelette siano coperte e
fatele gtlare al ghiaccio, mettete indi una salvietta so-
pra d’ un piatto ponendo ad una ad una le cotelette in-
vestite della sua geladina e servitele con salvietta o senza,
con sotto una saUa verde ostìa gremolata fredda.

Insalata di testa di Alojale.
37. Fate cuocere io brasura semplice o in brodo una

mezza testa di majale. Cotta lasciatela venir fedii* nella
sua cottura, levatela, disossatela e tagliatela a fette,
conditela con olio, sugo di limone, sale, pepe e poco
prestinolo Iridato fino e poco basilico, allestite questo
per tempo affine si incorpori, e prenda il suo sapore,
indi versatela sopra un piatto, guarnitela di creste di
limone e servitela cogli amolini.

Coppa di titanio pasticciata.
36. Battete una bella coppa di manzo, mlarJatrla di

lardo grosso involto in sale, pepe e droghe, mettetela
a cuncere nrlla brasura alla predoudlet (rapitolo a i n. 1),
lasciatela raffreddare nella sua brasura, allestite una ge-
ladina come sopra al n. 33, montate sopra una salvietta
la detta coppa e guarnitela colla geladina. Potrete an-
abc guarnirla con butirro a piacere del Cuoco od altro.
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Pollini, o Capponi, o Pollastri, o Pernici

con geladina.
Sp. S. inlarderanno i suddetti e si faranno cuocere

nella hrasura semplice (capitolo 22 n. 3), o si faranno
cuocere alla predouillet ma senza inlardatura. Sì nel*
V uno che nell' altro caso lasciateli venir freddi nella
sua rottura. Se saranno inlardati, glassate I’ inlarda*
tura eoo aglasse e montateli al piatto. Tenete pronto la
geladma come al già citato n. 33, e guarnitela con la
medesima sopra una salvietta.

Pollastro con geladtna all’ Inglese.
4o. Prendete un pollastro , tagliatelo in quarti, le*

vategli le ali e lasciategli unito il petto, come pure do*
vele levargli le coscie e tagliarle in due tu modo die
siano otto pezzi. Fate liquefare in una cassarola tre o
quattro once di butirro, indi ponete i pezzi del polla*
stro lasciandoli tramortire un poco, spolverizzateli con
un cuccliiajo di farina di semola, roesclnandoli unitevi
tanto brodo liscio che stia a galla del pollastro, met-
tetevi una cipolla intera insteccata con due garofani,
lasciate il tutto cuocere dolcemente e meschiateli affine
non si attacchino alla cassatola. Cotto levatevi la ci*
polla, unite un mezzo di geladina grassa come al ri*
detto n- 33, ineschiate il tutto e legatelo con un hai*
son di cinque rossi d’ uova ed un sugo di limone me*
scolato assieme curando che non granisca. Levatelo del
fuoco, lasciatelo raffeddare , allestite un bonetto soffo*
calo nel ghiaccio e versale dentro un bicchiere di detta
geladina, lasciatela gelare, indi prendete i pezzi del
pollastro cd accomodateli nel bonetto, copritelo col r i-
manente della sua geladina, fatelo gelare coprendolo con
un coperchio con sopra del ghiaccio. Montate poi una
salvietta sopra d’ un piatto, levate dal bonetto il poi*
laslro facendolo distaccare con metterlo per un momento
nell’ acqua bollente versandovi sopra la detta salvietti
e servitelo con guarnizione di creste di limone.

Capponi e Pollastri con varie salse fredde.
4t.  Colti  i  capponi  o  i  pollastri  nella  brasura  sem-

plice lasciateli venir freddi nella sua cottura, levatele
dalla mrdrsinu montateli sul piatto, serriteli, con sotto
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1« salse infrascritte adattate ai sudJetti capponi 0 pol-
lastri, cioè 0 con sotto salsa di caperi, 0 d'anchioda,
o Ji pignoli, 0 di cedrato, o salsa verde', 0 reale, od
acida, o dolce, o alla bajonesa od altre salse, come
nel capitolo 19: tutte queste salse le guarnirete di
creste di limone 0 di ulive, o di crostoni di pane fatti
di creste o con crostoni di geladina.

Punta di Petto di Fittilo all’ Inglese.
4a. Disossate una punta di vitello, tagliatela a dadi

grossi, imbianchitela in tre 0 più acque. Mettete in una
cassarola un pezzo di butirro con detto vitello, fatelo
tramortire un poco, unitevi un mezzo cuccliiajo di farina
di semola mischiandolo, indi mettetevi tanto brodo liscio
che possa stare a galla col vitello, ponendovi una ci-
polla insleccata con quattro garofani. Cotto levale la
cipolla, unitevi un' oncia di colla di pesce liquefatta in
un mezzo di acqua purificata , ossia un mezzo di colla
di piedi (capitolo 16 n. 87 e 88), legate il tutto con
sei rossi d’ uova e un sugo di limone, mischiatelo, ed
osservate di non lasciarlo granire, levatela dal fuoco ,
lasciatela venir freJda. Soffocate nel ghiaccio un bo-
netto , versatevi entro un poco di detta geladina, la-
sciatela quasi gelare, indi fate un suolo di questi dadi
di vitello, copritelo con la sua salsa, lasciatelo gelare,
abbiate pronta una geladina (n. 83 di questo capitolo),
e fate un suolo di questa geladina , ed un suolo dei
diadi di vitello con sua salsa, osservando che tanto
l'uno che l'altro suolo sia gelato, copritelo con un
coperchio con sopra del ghiaccio e lasciatelo gelare ,
indi accomodati una salvietta sopra d' un piatto, leva-
telo dallo stampo con porlo nell' acqua bollente per un
momento e versatelo, guarnendolo con creste di limone
od altro a piacere.

Quando non vorreste prevalervi della geladina grassa
potrete fare un suolo di dadi ed un suolo di detta salŝ i
sino che sia empito il bonetto.

Lepre alla Iìoccocb.
43.  Aprite  una  lepre,  levategli  le  zampe a  disossa-

tela in modo che resti intera lasciando attaccala la
testa aj busto. Levate la carne die è venuta dietro alle
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ossa e con questa forniate un falsonr unendo una quarta
di ladro fresco o panzelta, disossate una pernice etridate
il tutto minutamente con once tre di triffole, conditelo con
sale, pepe, noce moscata ed un bicchiere di rosolio al
fleur d* orange incorporando il tutto. Allestite una mezza
libbra di lingua salata cotta e tagliata a filetti ed una lib-
bra di triffole nere pulite e tagliate a fette, levate superfi-
cialmente un poco di carne dalla lepre e tagliatela a filetti,
prendete la lepre, empitela con un suolo di falsone ed al-
tro di filetti e triffole e seguitate sino che £ piena. Cucitela
con reffr, involgetela in una salvietta e legatela ben stretta
in modo che faccia buona figura in tavola. Mettetela in una
brasirra e fatela cuocere in una brasura semplice (capitolo
a a n .3), unitevi nella brasura i suoi ossi e delle fette di vi-
tello, e due piedi di majale tagliati a pezzi e fatela gratinare
nella brasura, indi bagnatela con un boccale di vino bian-
co e brodo liscio, lasciatela cuocere al dolce fuoco per due
ore, lasciatela raffreddare, indi levate la lepre, fate pas-
sare la sua cottura al sedaccio, sgrassatela e purgatela,
fatela gelare, pulite la lepre e montatela sopra un piatto
reale con sotto una salvietta e guarnitela con geladina
e qualche ornamento di fiori.

Lepre all'Amorosa.
44- Scorticate e disossate affatto una lepre, insteccatela

di lardo condito con drogherie, poche erbe aromatiche
Iridale fine, poco sale e pepe, formate un polpettone lega-
telo e mettetelo in una salvietta, fatelo cuocere come
sopra al n. 4^, lasciatelo venir freddo nella sua cottura,
levatelo dalla salvietta e slegatelo, tagliatelo a fette, mon-
tatelo sopra d’un piatto con salvietta e servitelo con so-
pra geladina.

Porcetta di latte al Martirio.
45. Allestite una porcetta da latte, lasciategli la testa e

le gambe, disossatela affatto e prontate due false, una di
fegato e parte della sua carne, l’altra di canef e parte della
sua carne tagliata a filetti conditi di sale, pepe e drogherie.
Con dette false empite la porcetta, cucitela, bridatela e le-
gatela ben stretta con una salvietta, fatela cuocere nella
brasura alla predouillet (capitolo 22 n. 1). Cotta lascia-
tela venir fredda, cucinatela un giorno per l’altro, paratela
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< d asciugatela con una salvietta, montatela di butirro o di
crasso ron quel disegno rlir più vi aggradirà o che vi pn.
tri suggerire la vostra capacità, montatela sopra una sai*
vielta, guarnitela di (lori e servitela con sopra geladina
o sopra un tamborir.o guarnito di fiori.

Cuccagna di verdura.
45. a) Prendete una rapa, formate con questa un piede*

stallo, di sopra poneteci una bella carotta diritta assi*
curandola con stecchi. Il piedestallo ponetelo nel mezzo
elei piatto che dovete servire, all’ intorno metteteci l’ in-
salata di pollastro con la sua gremolata ben montata
e con zampe di gamhari fate degli uomini, disponeteli in-
torno alla pianta, nella cima della carotta formate una
ruota di carta rizzata con fili di rametto, ed all’ intorno
«Iella ruota metteteci dei piccoli salami di salsiccia e
qualche pesce fritto con un borsino d> seta, una pic-
cola bandirola ed un’ orologio di pasta d’argento o d’al-
tra pasta c servitela.

Insalata di paltaria.
46. Prendete dei pollastri colti 0 arrosto 0 in brasura,

lasciateli raffreddare tagliateli a quarti, fate cuocere in
bianco o in acqua salata una broccola, allestite dei pic-
coli cocomeri in aceto, ulive ed uova dure tagliati a
quarti, montateli a piacere sul piatto, onJe formi bel-
l'occhio, fate una salsa di gremolata, con once due ca-
peri, e due aticliiode. poco presemelo, una spiga d’aglio
ed un poco scialò, il tutto ben Iridato distemperatelo
con olio ed aceto e sugo di limone, versate questa salsa
sull’apparecchio fatto, e guarnitelo con crostoni di ge-
larlina, oppure di creste di limone.

Insalata con geladina per entremets. Magra e grassa.
46. a). Prontate delle code di gamhari, cotte e di-

sossate c delle hroccole cotte nell’ acqua salata, appa-
recchiate indi un poco di tonina, un pezzo o di tinca od
anguilla, o sturiate, 0 truta, cucinate in bianco ossia in
corboglionr, dopo conditelo con olio, aceto, sale e si ta-
glia a pezzetti; prontate un stampo nel ghiaccio coprite
il fondo di una geladina magra 0 grassa come meglio vi
aggrada  e  marcate  il  fondo  con  olive,  con  code  di  gam-
bari e inchioda e steletti di cliiar «l’ uovo, e successiva-
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meute unitevi ludo l'apparecchio di sopra con siuietria,
empite il bonetto ili geladina e fatto gelare al momento
versatelo sul piatto con salvietta e servitelo.

Pollastri alla Bajonesa.
<$7. L’apparecchio sarà come l’antecedente, in luogo

della greinolata gli verserete sopra la salsa alla bajo-
nesa  (capitolo  19,  n. 5a), e guarniteli con geladina.

Salsiccia di fegato.
48. Prendete una libbra di fegato d’once 28 ed una

quarta di tettina cotta in broJo, mezza quarta di grassa
di vitello, tridate il tutto fino, unendovi poco sale, pepe
e noce moscata, mettete il tutto in un recipiente. Alle-
stite un ascié di anchioda, prescmolo e sciali), unitevi un
pezzo di butirro, fatelo tostare nn poco, indi versate
sopra al fegato od altro e mischiate il tutto, lasciatelo un
giorno in infusione con u i i bicchiere di vino malaga ,
poscia insaccatela nel budello di salsiccia. In quanto alla
cottura la farete a piacere, e ve ne servirete per guar-
nire qualche piatto freddo, mediante sia colta nella bra-
sura ristretta, e badate che rimanga intera.

Aragoste con salsa verde.
4f).  Pulita  una  o  due  aragoste  0  anche  delle  ostie,

fatele cuocere per mezz’ ora in un corboglione di metà
acqua, inetà vino bianco, poca canella, foglia di lauro,
una cipolla insteccata di garofani, levatele c spaccatele
nel mezzo, cavate la sua carne, tagliatela a fettine e ri-
mettetela nelle loro guscio; abbiate pronta una greroo-
lata o salsa verde (capitolo 19 num. 66 e 67), e versa-
tela sopra, servitele se è d'estate fredde, se è d’ inverno
tenetele un poco al forno con salsa bollente.

Gambari alla Dama.
5o. Lavate bene in moli’ acqua una libbra di gam-

bari grossi, metteteli e teneteli cinque o più ore nel
latte con poche erbe aromatiche, foglie di lauro, poco
aglio spaccato, garofani, poco saie e pepe, metteteli a
cuocere al fuoco allegro, cotti lasciateli venir fredJi nella
loro cottura, levateli poscia, metteteli a colare e mon-
tateli sopra d’ una salvietta, oppure abbiate pronto un
ascii di due anchiode, poco presemolo, fesa d’aglio, stem-
perate il tutto con olio ed una spremuta di limone, fa-
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telo saltare coi gimbari, accomodateli in una fiamminga
e serviteli con la sua marinatura d’ asciò.

Giardiniera di pesci o di pollastri.
5 i. Se dalla tavola è avanzato del pesce o della pol-

leria, o anche fatto cuocere espressamente, e riguardo
alla polleria di qualsiasi qualità, e così pure del pesce
cotto in bianco oJ arrosto, allo «piede, o tinche fritte
all'olio o alla graticola: mettete nel piatto quando avete
apparecchiato, guarnitelo con triffole cotte nella brasura
e tagliate a fette con creste di pollastri e cipolline glas-
sate fredde, e tagliate a fese degli uovi cotti in sei mi-
nati nell’ acqua e montate il tutto bene. Indi stempe-
rate con olio ben fino, con poca mostarJa e poco aceto,
due rossi d’uova duri, triJate ben lino poco presemolo,
stregone e poco fenocchio, passate al S'daccio due an-
chiodr, unite il tutto alla suddetta salsa giusta di sale
e poco pepe, e versatela sopra la giardiniera con cre-
ste di limone e filettate la giardiniera stessa con anchiode
tagliate a dadi e a filetti.

Sa lsiccia di  fegato.
5a. Prendete una libbra di fegato, una terza parte

di lardo fresco levandovi la cotica, tridate ben fino l'uno
dopo l'altro ed- uniteli, mettetevi una spiga d'aglio, poca
scorza d ’arancio e poco coriandro il tutto (ridato ben fi.
no, unitelo insieme, mettendovi sale, pepe e noce mo-
scata, e droglie fine, bagnate il tatto con poco rosolio
al fieur d ’orange incorporate il tatto, empite il budello
d'agnello od altro budello di salsiccia, fatela cuocere o
arrosto a al butirro, o alla graticola, o in sostanza, e
servitela con guarn-zione a piacere e buon fondo.

Salsiccia di pesce.
53. Prendete un'anguilla, una tinca, ed una earpana

del- peso in tutto di libbre doe, disossatele e tagliatele
a piocoli dadiiti. Prendete poco scialò, una spiga d’aglio,
poco pretensolo e quattro anchiode o sardelle pulite, tri-
date il tatto bene, fatelo tostare con un pezzo di bu-
ttero, indi unitelo al corpo. Pulite tre o quattro once di
tiiffole belle tridate fine, mescolate insieme, e versatevi
ua bicchiere di rosolio al fleur d'or art gè, mettendovi  sa-
le, pepe c noe« attica'a, lasciatela in infusione per un
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giorno, dopo insaccatela nel budello di salsiccia, fatela
cuocere a piacere e servitela.

Salame di pesce.
54. Prendete il composto come al n. ir), solo die il

peso sarà di libbre tre, fatto la manipolatura lasciatelo
in infusione come sopra, insaccatelo in un budello grande
ad uso codeghino, fasciatelo in una salvietta e legatelo
stretto. Apparecchiate un letto di carotte, cipolle, sel-
leri e un pezzo di butirro in una cassarola, fate un suolo
delle sue ossa, unite il detto salame, copritelo con altre
ossa di pesce, mettetelo a tostare un poco, bagnatelo
con brodo di rane, lasciatelo cuocere al dolce fuoco per
un'ora e mezza o due e raffreddare nella sua cottura:
levate  il  detto  salame,  passate  al  sedaccio  la  sua  cot-
tura, sgrassatela e purgatela, inJi mettetela al ghiaccio
a gelare. Montate il salame sopra d'una salvietta, o in-
tero o tagliato a fette, e servitelo con la sua geladina.

Lingua di manzo salata.
55. Prendete una lingua di manzo, fate che la punta

si  unisca  all'altra  estremità  fermandola  con  un  laccio,
fatela cuocere per quattro o cinque ore come il giambone
(n. 56 seguente;), lasciatela venir fredda, indi levatela
dalla  cottura,  pulitela  e  rimondatela,  dandole  una  grazia  di
delfino, copritela di butirro e con questo formate il vero
delfino, oppure fate una cestina di butirro come sopra,
e poneteci la lingua tagliata a fette* potrete col butirro
formare anche un melone montandolo sopra una salvietta
guarnita con fiori verdi od artefatti, oppure servirla an-
che liscia sopra la salvietta guarnita e marcata con cro-
stoni di gradina.

Giambone con Geladina.
56. Mettete  un  giambone  nell'acqua  tiepida,  e  la-

sciatelo un giorno se è d'estate e due se è d’ inverno,
indi mettetelo in una caldaja a cuocere nell'acqua, e
a metà cottura cambiate l’acqua, in questa ponete una
pinta di vino rosso, e un pugno di bulla di fieno lega-
to, una 0 due cipolle tagliate, due o tre carotte, uni-
tevi due 0 tre piante di sellerò, fatelo cuocere dolce-
mente, la cui cottura sarà di cinque o sei ore, lascia-
telo raffreddare nella sua cottura, freddo, levatelo, pu*
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ralelo, montatelo sopra una salvietta e guarnitelo con
una  gelatina  come  al  n. 33 di questo capitolo, oppure
potrete apparecchiare una cesta di butirro, e porvi deu*
tro delle fette di questo giambone unendovi poca gela-
dma: potrete guarnirlo anche di Cori, o montarlo con
altro ornamento fatto di butirro.

Giambone ossia prescìutto alla Bussa.
5-, Tenete nell’acqua limpida un presciutto come l’an-

tecedente, paratelo un poco, rivolgetelo in un panno,
fatelo cuocere come l’antecedente, lasciatelo venire un
poco freddo, indi incartatelo con carta imbulirrata e fa-
telo lìmr di cuocere allo spieile bagnandoli con un metro
di spinto di vino: quando sarà cotto lasciatelo venir
freddo, poi montatelo sopra ad una salvietta, guarnendolo
con fiori della stagione o fatti di verdura a piacere.

Giambone alla Scarlatta.
/>S. Lasciate n-ll'acqua tiepida per un giorno ed una

notte un bel giambone, indi levatelo, paratelo e rivol-
getelo in una saivelta o panno, mettetelo in una mar-
mitta che vi resti ben collocalo anetiJoci dell’acqua ove
fu il giambone, uniteci delle erbe aromatiche, una grossa
cipolla istcccata con dodici garofani, tre foglie di lauro,
un grosso pizzico di fmoccluo, altro grosso pizzico di
conandri, una pianta di sellerò, due carotte, poca bulla
di fieno legata con spago e mettetelo a cuocere, quando
incomincia a bollire uniteci una pinta di vino russo o
bianco bollente ed un boccale di spinto di vino o di
acquatta forte, lasciatelo boli re per circa selle oie .
cotto lasciatelo venir freddo nella sua cottura, sarà perù
meglio farlo cuocere un giorno per l’ altro, indi leva-
telo dalla salvietta, rifilatelo per metà, levate la coJega
del disopra, fateci passare sopra una pala rovente con
zucchero e fatelo brulé, mettetelo sopra d’ utta salvietta o
tamburo guarnito di fiori, e servitelo con fiori a piacere.

Prese ulto alla geladtna bianca.
5p. Fate cuocere un bel presciutto come il precedente,

lasciatelo venir fredJo nella sua coltura, paratelo e mon-
tatelo sopra d'una salvietta. Abbiate pronta una geh-
dina grassa bianca come quella indicatavi al n. 26 del
presente capitolo, montato in presciutto con detta ge*
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Cinghiale in adobbe.
ho. Prendete una coscia del cinghiale corta di ossa,

paratela c pulitela, indi msteccatela di grosse fette di
lardo condito con sale, drogherie, pepe, erbe aromatiche
tridate fine, mettetelo a cuocere nella brasava alla pre-
douillet, bagnatelo con due bottiglie di vino bianco, fa-
telo bollire in modo che sia ridotto ad un terzo, lascia-
telo cuocere dolcemente, cotto fate che venga freddo
nella sua brasura, levatelo, paratelo un poco, montatelo
sopra una salvietta, serritelo o naturale o guarnito di
fiori  o  con  gremolata  o  con  geladina,  o  come  può  in -
contrare il gusto del padrone.

Pittilo 	 alLi	 Sitinom i.
(il. Apparecchiate una fesa di vitello, (jtela cuoceie

in un curboghone di pesce, lasciatelo venir freddo in esso,
indi servitelo con sopra una gretnolaia fredda di pre-
semelo, fesa d'aglio, due anchiode, pochi esperi stem-
perati nell'olio fino e poco aceto, guarnitelo con olive
disossate e poca geladina, montatelo e servitelo.

CAPITOLO XIV.

D ELLE VERDURE IR G EN ER A LE .

P e r la verdura conviene adattarsi alle stagion i , os-
servare die in certe stagioni sono più tenere e più adat-
tate alla cucina. Quantunque nella nostra città di Milano
in tutte le stagioni ne abbondano perchè una gran quan-
tità uè somministra principalmente lì genovesato.

Radice forestiera ossia detta sulsifì alla Pastin i.
i. Levate il fiocchetto dell’erbaggio, prendete la ra-

dice, pulitela con rasparla, fatela sbiancare nell'acqua
bollente salata, cotte fatele colare, ed asciugatele con
una salvietta, levate l’ anima della radice, marinatela
con poco olio, pepe e sugo di limone: al momento di
farle friggere abbiate pronta la pastina di latte indicata
al capitolo m . 5, e ad una ad una asciugatele con una
salvietta, involgendole nella detta pastina, indi fatelo



C.vriTOLO XIV.
friggere col strutto o coll'olio bollente, lasciatele pren-
dere un bel color d'oro, mettetele in un crivello, indi
montatele sopra d'un piatto con salvietta e metteteci so-
pra del presemolo fritto.

Salsifi alla Francese.
a. Pulite un mazzo di salsifi, fatelo sbianclnrc ed a-

sciugatelc come al n. i di questo capitolo. Fate una salsa
fricassé a vostro piacere, o con salsa tome, o coulì, o
bianchetta, unite a questa salsa i salsifi, e quando dovete
servirrene legate con un liaison di Ire rossi d'uova con
sugo di mezzo limone, poco presemolo e poca acqua il
tutto stemperato, e versate il tutto sopra un piatto bor-
dato o crostonato in una cassarola d'argento o simile e
servitela.

Salsifi ad uso pescheria.
3. Pulite, sbianchile cd asciugate con una salvietta i

salsifi, levategli l'anima e infarinateli, fateli friggere nello
strutto o nell'olio bollente, lasciateli prendere il cro-
rante, salateli un poco, e montateli sopra una salvietta
con presemolo fritto e serviteli ben caldi.

Triffole alla Duchessa.
4- Prendete delle triffole nere della grossezza d1 un

uovo e tutte eguali, levategli la pelle leggermente, vuo-
tatele con un cava verdura, ma fate in modo che non
si rompino. Con il • riffolo levato fate un ragottino com-
posto con poco lacetto imbianchito, e tagliate il tutto
minutamente, passatelo all'ascié di poco scialò, prese-
molo e due anchiode, poco butirro passato al fornello,
unitevi il ragottino dei triffoli e lacetto, bagnateli con
poco coull 0 salsa a tornò, unendovi poca sale e pepe,
lasciatelo bollire lentamente per mezz'ora, indi legatelo
con tre rossi d'uova- Con questo empite le triffole, e
fatele cuocere per mezz' ora io una brasura semplice,
cotte montatele sopra d'un piatto e versate sopra una
sostanza a piacere. Potrete anche servirle asciugandole
con un panno e montarle sopra d'una salvietta come
se non fossero falsile.

Tri/fole a ll'A scie.
5. Se sono triffole nere conviene levargli la superfì-

cie leggermente, al momento di servirle tagliatele col
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taglia triffole, inJi conditele con un'ascii di presentirlo,
anchiode, scialò, poco butirro ed olio (ino, fatelo tostare
al fornello c unitevi le dette triffole, aggiungendovi un
poco coulì o sostanza, sgrassatele e versatele sul piatto
guarnitele con creste di pane e una spremuta di limone.
Se le triffole sono bianche conviene avere ('avvertenza di
pulirle con uno spazzettmo bagnato in acqua fresca, la*
vatele in più acque, cucinatele come sopra e osservate
di non lasciarle cuocere tanto.

Triffole al formaggio dolce.
5. a). Pulite  e  tagliate  le  triffole  ben  fine,  e  pronto

un fornello ardente ed una cassarola con entro per una
libbra di triffole, once quattro di butirro fresco, e un
cucchiaie d'olio di Nizza e fate un poco soffriggere, uni-
tevi le triffole, once quattro formaggio dolce tagliato a
piccole fettine, e con sveltezza mettetelo al fornello per
due minuti, unitevi poco sale e poco pepe e servitelo
all’ istante, il meglio sarà a fare questo nel piatto d’ at-
geuto e servirlo nel medesimo in tavola.

Triffole al buon gusto.
!i. b) Pronto una libbra di triffole pulite e tagliate fi-

ne , una cassarola con entro once quattro butirro , ed
un cucchiaie d'olio di Nizza fate soffrigere un poco, unitevi
le suddette triffole, quattro once di granone trillo, poco
sale e pepe, per pochi minuti si faranno cuocere con svel-
tezza al fuoco ardente e serviteli all’ istante, meglio sarà
a cucinarli nel piatto o fiamminga d'argento.

Triffole alla Parmigiana.
5. c) Pulite le triffole bianche con un spazzettino e

tagliateli con taglia triffole, c pronto un catino d 'a r -
gento, con sotto la macchina a spirilo e si mette m-l
catino o cassarola d'argento un pezzo di butirro e sale r
si soffrige un poco, indi si unisce le triffole e del for-
maggio Ji grana grattato o sia tagliato a piccole fet-
tine e si fa soffriggere insieme, e in pochi minuti si ser-
vino all' istante.

Insalata di Triffole.
6. Pulite come sopra le triffole bianche e tagliatele,

al momento conditele con poco presemolo e mezza lesa
d’aglio, il tutto trillato minutamente, indi unitevi poco
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sale * poco pepe ratto, versateci sopra olio a Escre-
zione e sugo di limone , mischiate il tutto e servitele
con creste iti limone-

Funghi alta Spugnola.
n. Fate tostare del butirro con uni cipollina e spiga

d’aglio, indi mettetevi i funghi o cocchi, o fero, o fun-
gili noci tagliati usualmente, fateli cuocere a fuoco ar-
dente, e bagnateli con mezzo bicchiere *1* vino malaga,
lasciateli asciugare al fuoco unendovi poco cculì, poco
sugo, sale, pepe e noce moscata, sgrassateli e serviteli
con crostoni.

Funghi trifolati.
8. Si prende tanta la cjiialità de’ funghi indicati di

sopra,  come  i  funghi  cosi  detti manine,  i peltzoli,  e
lingue che nascono a piedi degli alberi, o vicino alle
radici, si puliscono, si lavano c si tagliano a fette, indi
si allestisce ubasele di preseinolo, poco scialò, una
spiga d’aglio c due auchiode Iridate line, fatelu passare
al fuoco con poco olio e un pezzo di butirro, unitevi i
detti fungili, lasciateli asciugare, aggiungetevi un poco
di sostanza, e servitrli con crostoni di pane.

Funghi alla Genovese.
g. Tridate colla mezzaluna ben fino due rami di ros-

marino verde e fresco e quattro fese di aglio, mettetelo
in una cassarola con una mezza quarta di olio fino, fa-
telo tostare un poco, abbiate pronti, puliti c lavati tre
quarti di fungili cocchi, od ai.clic feré d’una grossezza
eguale come la noce, quando ve nc fossero ilei »rossi
tagliateli per meta o iti quarto, uniteli al Jcttu condi-
mento, metteteli al fornello ardente, fateli asciugare, ro-
sateli con t«n bicchiere di vino recente, lasciateli con-
finare, ed asciugati serviteli con crostoni.

Esperimento per conoscere se i funghi siano nocevoh.
io. Facendo cuocere i funghi nell’ascié, se d prese-

molo diviene giallo è segno che il fungo è di natura
nocciole; all’ opposto se riinane verde indica buona qua-
lità, ma anche quando il presemolo diviene giallo, si po-
trà esperimentare col porre uri cucchiajo o qualche mo-
neta d’ argento nei funghi mescolandoli nel bollire, e se
l’ argento conserta il suo colore in allora indica i firn-
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fili «li ottima qualità, e te smonta il tuo colore r ali-
vi c n e o giallo o nero, allora i fungiti non sono mangiai»!'.

Onde togliere qualunque dubbio si allogherà il manie»
•l’ una palletta o di un ferro qualunque, ed allorché è
bene affogato si porrà ove esistono i funghi ed in allora
è certo clic i funghi sono mangiabili. Si leverà l'argen-
to,  e  vi  si  porrà  un  poco  cauli  o  buona  sostanza,  sale
e pepe, indi si verseranno i funghi sul piatto serven-
doli con crostoni a piacere.

Plano di Pomiterra.
io a) Prendete mezza libbra di pomiterra d'once quat-

tordici, fateli cuocere nell'acqua, cotti pelateli passa-
teli al sedaccio , e pronto una cassarola con once tre
di butirro fatelo soffriggere e unitevi li pomiterra, e ab-
biate  pronto  una  basriamella  latta  con  once  due  butir-
ro, un cucchiaie di farina semola, poco cannella e un
mezzo di panerà, il tutto tirato al fornello, unitela alli
pomiterra suddetti, once due di formaggio di grana iri-
dato. quattro uovi interi, cioè bianco e rossi ben sbat-
tuti, e prontate un bonetto o di rame o di latta col bu-
co nel mezzo, e untato di butirro purgalo, e nel fondo
coperto di carta pure imburrata, versatevi il composto
suddetto giusto di sale, e si fa cuocere al bagnomaria
per un’ora, cotto versatelo sopra il piatto, levate la carta
e sopra una buona sostanza servitelo.

Fiano di spinacci.
t i . Prendete mezza libbra di spinacci puliteli e le.

vaiegli lì  costa di mezzo, lavandoli in due, tre o più
acque, imbianchiteli in poca acqua e passateli all'acqua
fresca spremeteli a forza, indi passateli alla mezzaluna
tritolandoli finamente, poneteli in una cassarola con mezza
quarta di butirro, e lasciateli confinare mettendovi un
eucchiajo di farina bianca, unitevi sale, pepe e noce mo-
scata e due o più once di foimaggio tritolato, aggiun-
gendovi un mezzo di panna il tutto mischiate con sei
rossi d’ uova ed un intero, fatelo intiepidire al fornello,
versategli due chiari d'uova tirati alla fiocca, il tutto in-
corporate, untate di butirro purgato uno stampo, nel
fondo ponetevi un foglio di carta untata di butirro affinchè
non si attacchi, versate dentro il composto e mettetelo
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a cuocere non meno di due ore a bagnomaria con fuoco
sotto e sopra, e al momento di servirlo versatelo sopra
<l’ un piatto levandogli la carta e versandovi sopra un
ragottino di triffule o buona sostanza.

Qualora lo volete fare economicamente invece di porvi
i rossi d’ uova e la fiocca, potrete prevalervi di soli quattro
uovi intieri sbattuti coll’ incorporarli col composto di cui
sopra e fatelo cuocere a bagnomaria.

Flano d'indivia alla Francese.
ta. Levate le coste ad una libbra d'indivia due dita

al dissopra del piede, mondate e levate il rimanente, im-
biancandola con acqua bollente, indi passatela all'acqua
fresca, spremetela bene e passatela alla mezzaluna come
qui sopra, e servitevi della dose stessa e cotta a bagno*
maria versatela sopra un piatto e servitela con sostan-
za, o con funeliini, o con salsa velutc (capitolo 19 n. 27).

Flano di carotte all'Italiana.
i 3. Prendete delle carotte, lavatele, raspatele e ta-

gliatele a fette, ponete in una cassarola con butirro fa-
tele cuocere al dolce fuoco, indi unitevi un poco di so-
stanza a piacere, quando sono ben cotte passatele al se-
dacelo e manipolatele con la dose che si è praticato so-
pra al n. ti parlando dei spinacci, facendolo cuocere
come essi, levatelo dal fuoco versatelo sul piatto e po-
netevi una buona sostanza di metà couli e un quarto di
aglasse con un poco di sugo e servitelo con crostoni a
piacere, osservando che se le carotte sono vecchie bi-
sognerà prima imbianchirle nell’ acqua bollente.

Flano di cordoni alla Piemontese.
11\. Pulite i cardoni e imbianchiteli, e cotti in un bianco

come al capitolo 22 n. l\ lasciateli colare ed asciugateli
con panno, indi Iridateli fini con mezzaluna, li cucine-
rete nel modo che si è praticato sopra al n. 11 parlando
dei spinacci, e serviteli con sostanza a piacere e con
crostoni.

Flano di zucche nostrane alla Milanese.
i5.  Tagliate  a  fette  una  zucca,  se  è  grossa  una  sol

parte e se c piccola tutta, ponete queste fette in una
cassarola con un pezzo di butirro e lasciatele cuocere
al dolce fuoco, indi passatela 0 alla mezzaluna 0 al se-
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«taccio, manipolatela come i spinace) al n. 11 e servi*
tela con ottima sostanza e guarnitelo con crostoni.

Flano di zucche bereltone od altre zucche gialle.
16. Pulite una parte di detta zucca, tagliatela e fa-

tela imbianchire, mettetela con buona sostanza al fuoco,
asciugatela e passatela al sedaccio o alla mezzaluna, ser-
vitevi della dose del flano dei spinacci (n. t i) e servi-
telo con buona sostanza c guarnitelo di crostoni.

Zucche bereltone triffolate.
17. Pulite le dette zucche, tagliatele a fette e imbian-

chitele con acqua bollente salata, passatele al cribio o
3<1 un sedaccio, allestite un asciò come alle triffole (n. a)
e fatelo tostare con olio ed un pezzo di butirro, unite
le dette zucche e mischiatele unendovi un poco di couli
o sostanza, al momento di servirle sgrassatele, versa-
tele sopra un piatto e servitele con crostoni o bordo a
piacere.

Zucche alla Basciamella.
18. Prendete dei zucchetti novelli , pelateli e levate

la mollica, tagliateli a filetti, imbianchiteli con acqua
bollente salata, colatela al crivello o al scdaccio, pone-
telo sopra un piatto di rame, e ad ogni suolo mettetevi
formaggio, butirro, poco pepe e noce moscata, allestite
una basciamella come al capitolo 19 n. 35, versatela sopra
ai zucchetti accomodati, spolverizzandovi sopra poco pane
o formaggio trito, fateli tostare al forno o al testo con
fuoco sotto e sopra e serviteli che abbiano un color d'oro.

Zucchetle al Giambone.
i q . Pelate delle zucchetto e tagliatele per meta, indi

col coltello fate dei tagli in croce in modo che non pas-
sino, spolverizzateli di sale e lasciatele per due ore a far
l’ acqua iridi spremeteli, mettete del butirro in un pia-
fon-sautè coprite il butirro con fettine di lardo, sopra
«li questo ponetevi le zucchette e copritele di fette di lardo,
fatele cuocere al forno 0 al lesto con fuoco sotto c sopra,
levatele dalla cottura e ponetele sul piatto, allestite un
asciò senza ancliioda, unetiJovi un poco di coult, fatelo
bollire, formale dei minuti dadi di giambone ed uniteli
alla salsa, fate il tutto bollire pochi minuti e versatela
sopra alle zucchetle e serritele eoa crostoni.
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Zucchetto filitiic intiere.

ao. Prendete cinque o sci zucchctfe di eguale lunghez-
za c «Ji eguale larghezza, rampatele r col cava verdura
levatele la mollica, imbianchitele in acqua bollente sa-
lata, lasciatele colare sopra <1*011 patino usando l’atten-
zione di non rompi rie. allestite una falsa a canef come
al rapitolo z i n. 1, empitele con la stessa falsa e in-
farinatele, fatele cuocere per mezz’ ora nella brasura sem-
plice (capitolo a  11. 3), cotte levatele dalla brasura e
montatele sopra <!’ un piatto, versandovi sopra buona
sostanza, tirata con metà sugo, metà aliasse e poro coulì
e servitele con crostoni.

Zucchetto ali'Italiana.
21. Pulite le ziicehetlr, tagliatele al traverso per l’ al-

tezza di due dita, segnatele da uoa parte con un col-
tello e fatele imbianchire nell'acqua salata, levatele dal-
l’ acqua e fatele colare sopra d’un panno, levandogli la
mollica ove si è segualo col coltello* untale di butirro
una lortiera e ponetevi sopra le zucclirtte vuotate dalla
sua mollica, empitile con basciamella come al capitolo 19
11. 35, unendo alla detta basciamella qualche bricciola
di pane di Spagna e due once di amandorle dolci e
pochi amaretti pistati, indi aggiungete due once di zuc-
chero, poco cedrato trito, poco pignoli, poco uva pas-
sa, sei rossi d’ ucva e due rlrari montati alla fiocca, il
tallo incorporate con basciamella cd empite le zucrli. t-
tr, fatele cuocere al forno o al testo r servitele.

Zucchetto ripiene alla Milanese.
22. Prendete delle zuccliette piccole e di egual gros-

sezza, pulitele e tagliati li: per giusta meta, segnando con
un coltello la mollica, fatele iuihìam liirc in acqua sa-
lata e colare levandogli la sua mollica, ponete le zuc-
rhette sopra una tortura untata «li butirro, prendete la
sua mollica e spremi tela, facendola passare alla inezia-
luna, indi tritolate una cipolla e fatela tostare al butirro
unendovi la mollica, poco pane tritolato (ino, poco for-
maggio, sale, pepe r noce moscata e un mezzo di panna,
incorporate il tutto ed indi unitevi sei rossi d’uova e due
chiari montati alla fiocca, mescolate ed nnpile le zuc-
che Ite col porvi tanto butirro conte ima noie sopra cailsu-
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r:.t zucihilla e .-poiv< i ii/.in Jo\ i poco pati'-, c kuruiaggiu
(ridato, fatele cuocere al tomo « al testo con fuoco sotto
<• sopra, quando avranno preso un bel colore, ponetele
sul piatto e versatele sopra buona sostanza e servitele.

Zucchetto alla Svizzera.
a3. Pulite le zucclicttr, tagliatele io sei pezzi, lessa-

tele, fatele colare e levatele l'interno, datele una Leila
forma e passatele ad un' asciò di preseruolo e un pezzo
di butirro, aggiungendovi o muli o sostanza, mettetele
a mijouté, sgrassatele e servitele con crostoni di pane o
.ifoglldt.i.

Zucchetto fritte.
a.f. Pulite le zucclielte. tagliatele in mezzo, levatele

l ’ interno, tagliatele per il lungo a filetti, lasciatele in
infusione con pepe e sale, e al momento di farle frig-
gere asciugatele con panno o salvietta, infarinatele. « la-
tele friggere all'olio o al grasso bianco bollente, mon-
tatele sopra una salvietta e servitele con prestinolo fritto.

Si potranno servire inzucchi rate, ritenendo che inve-
ce di lasciarle in infusione con sale e pepe, vi si porrà
un poco zucchero, pura canella e poco sale.

Si serviranno anche con pastina, marinate come sopra
ma invece si allestirà una pastina di latte (capitolo u n.
5), ed un pezzo per volta s’mimcrgeranno nella pastina c
si faranno friggere c si serviranno con presemolo fritto,
o invece del presemolo si peti anno servire anche col
spolverizzarli di zucchero.

Cocomeri falsiti.
25. Prendete sei od otto cocomeri eguali, pelateli leg-

germente, vuotateli col rava verdura come si è praticato
nelle zuccliettc, lessateli con acqua bollente salala, la-
teli asciugare sopra una salvietta, allestite una lalsa a
piacere ed empiteli, infarinateli e fateli cuocere in una
brasura semplice, montateli sul piatto con diligenza e
versatevi sopra buona sostanza o coulì c serviteli con
crostoni.

Mondeghili alla Giardiniera.
26. Prendete poco scialò, poche foglie di stregone,

poca erba pinpinella, presemolo c grassone tritolate il
tutto, e fate tostare una cipolletta e un pezzo di but»i-
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r o , tritolate u i i poco Ji grassa ed una rapatura di lar-
do, unitevi una mollica di pane inzuppata nella panna
ed unitelo al composto fate passare al scdacio quattro
rossi d’ uova cotti duri, unendovi altri tre rossi d’uova
crudi, sale pepe e noce moscata, incorporate il tutto e
con un cucchiaie fate dei piccoli pezzi, passandoli al pa-
ne gr a t u la to dategli quella forma che più vi aggrada,
passateli all’ uovo sbattuto ed impanateli di nuovo, fateli
friggere al grasso bianco, montateli sul piatto e servi-
teli con una sostanza a piacere : si potranno anche ser-
vire senza sostanza, sopra d’ una salvietta con prese-
molo fritto.

Malfatti di spia acci.
37. Prendete dei spinacci già conditi, laidi passare

sotto la mezzaluna, fate tostare una cipolla con butirro,
r<l unite i detti spinacci con un cucchiaio di farina bianca
eJ once tre 0 quattro di maseberpone fresco, ed un
pugno di pane grattato (ino, pepe, sale, noce moscata,
once due di formaggio graluggialo, e quattro rossi d’ uova,
spolverizzate di farina la tavola e versale sopra il drtto
composto, indi fate tanti pezzi della grossezza d’ una
noce circa, dandogli colla mano quella forma che più
vi aggrada, fateli cuocere per un quarto d’ora nel bro-
do bollente e fateli colare al crivelli! 0 al Sdiaccio, asciutti
metteteli in un piatto e ad ogni suolo ponetevi formaggio
tridato e butirro purgato, ed al momento di servirli ver-
satevi sopra una buona sostanza a piacere e serviteli. ‘

Malfatti alla Homaaa.
3$. Fate inzuppare nel latte una mollica di pane, le-

vatela dal latte , e ponetela in once tre di butirro li-
quefatto, mescolatelo in modo che formi una papina, po-
nete poco canella, poco zucchero, quattro rossi d’ uova
e due intieri , un cucchiajo di farina ed once due for-
maggio, incorporate il tulio, provate nell’ acqua bollente
salata se suno troppo sostenuti r nel caso mettetevi un
chiaro d’uova montalo, lasciateli cuocere un quarto d’ora
e. fateli colare, accomodateli con butirro c formaggio co-
me sopra al n. 37 e serviteli con sostanza ed anche
con qualche bordo ili pasta a piacere.
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Meloni fritti aW Italiana.
ac). Tagliate a fette un melone, levateci la corteccia

e l'interno, indi tagliate queste fette a filetti rilevati,
marinateli con zucchero c poco rosolio, lasciateli in in»
fusione sino al momento di friggerli, asciugateli con una
salvietta, infarinateli e fateli friggere al grasso bianco.
Montateli sopra d’ una salvietta, e spolverizzateli di zuc»
citerò, abbiate cura di servirli appena fritti perchè ri-
vengono facilmente, se volete poi farli friggere con pa-
stina di latte essendo questa la migliore, servitevi di quel-
la indicata al capitolo 2 n .5, e fritti spolverizzateli di
zucchero come sopra.

Carciofi alla Graticola.
3o. Pulite il carciolfolo levandoci la gamba vicino al

tronco e col cava verdura levatevi la barba nel mezzo
ponetevi sale, pepe ed olio fino, fateli cuocere sopra della
graticola per un quarto d'ora e serviteli con una spre-
muta di limone.

Cardo!fi alla Pastina.
21. Levate tutte le foglie più grosse con tutto il verde

del carcioffolo e la sua barba, tagliateli in quarto e nel
taglio passatevi sopra un mezzo limone ad oggetto non
inneriscono, indi poneteli nell'acqua fresca con altro mezzo
limone, fatele imbianchire nell'acqua bollente e sale, ab-
biate una bianche per far cuocere, lasciateli colare ed
asciugateli con una salvietta marinateli con sale, pepe,
olio e sugo di limone ed asciugateli con panno, al mo-
mento di friggerli immergeteli in una pastina leggiera
(capitolo 2 n. 2), indi fateli friggere al grasso bianco»
all'olio, fritti montateli sopra d'una salvietta e serviteli
con presemolo fritto.

Carciofi fritti.
32. Pulite, tagliate e imbianchite i carcioffi come qui

sopra, asciugateli con una salvietta, infarinateli e fa-
teli friggere con grasso bianco, montateli sopra una sal-
vietta e serviteli con sopra presemolo fritto. Si potranno
pure allestire impanandoli e imboraggiandoli, facendoli
friggere al momento, e montati sopra una salvietta ser-
viteli con presemolo.
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Carciofi al Sole.
3.!. Fati- una salsa alP Italiana (capitolo ig n. ?5), le-

natela con un liaison <li due rossi d’uova, versatela so-
pra i carciofi! puliti, tagliati imbianchili e«I asciugati conte
al numero antecedente, impanateli ad uno ad uno, pas-
sateli all'uovo, impanateli e fateli friggere nel grasso.
Montateli sopra d'una salvietta e serviteli con prescmolo
Irido.

Carciojffi alla Parmigiana.
34- Tagliate in mezzo i carciofloli, puliteli dalle prime

foglie «• levategli la barba, tagliando la gamba un dito
al disotto del tronco, untateli con limone affine non di-
vengano neri, fateli imbianchire in acqua bollente salata
c cuocere in bianco come sopra al n. 3i, asciugateli con
una salvietta, montateli al piatto, spolverizzateli con for-
maggio grattugiato versandovi sopra del butirro purga-
to, passate al sfilaccio e serviteli.

Carciofi alla sostanza.
35. Pulite come soprai carciofi) e tagliateli in quattro,

imbudelliteli in acqua bollente salata , asciugateli con
una saltella c mettete in una cassarola della sostanza,
metà coulì e un quarto di aglasse e poco sugo, fate bol-
lire il lutto con i carcioffi, teneteli a mijoute per un quarto
«l'ora, al momento «li servirli versateli sul piatto e guar-
niteli con crostoni a piacere.

Carciofi aliasele.
36. Pulite come sopra i carciofii, tagliateli in quarto

o per metà, irnbianrliiteli come sopra e lasciateli colare,
late un'ascic di poco prescmolo, poco scialò, poche erbe
ar«>maticlie, poco butirro, una rapatura «li lardo, lascia-
telo confinare al fuoco, indi unite i carciofii, fateli sal-
tare col porvi poca sostanza o coulì, lasciateli un poco
a mijouli-, versateli sul piatto e guarniteli con crostoni.

Carciojfi iti insalata.
’iy .  Pulite come sopra i carciofi], tagliateli in quattro,

imbianchiteli con acqua bollente salata, asciugateli con
panno, poneteli sopra il’ un piatto, conditeli con olio,
pepe, sale, sugo di limone e poco prescmolo tridato fi-
no. Conditeli per tempo acciò prmdino gusto, gitami-
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Carciofji crudi.
38. Pulito i rarciofli, levateci i spini e la ["amba un dito

al disotto del tronco, untatoli con sugo di limono, mon-
tatoli sul piatto con foglie d’ insalata o croste di limo-
ne,  di  liietole  e  si  mangiano  con  olio,  sale  e  pepe,  e
potrete servirli anche volanti,

('arcioffi falsili.
’i q . Levate  tutte  le foglie più verdi di dieci o più rar-

ciofli, rimondatoli e tornateli, levatogli la barba con cava
verdura  untandoli  col  sugo  di  mezzo  limone  c  poniteli
nell’ acqua fresca, nuli imbianchiteli con acqua bollente
o salo, asciugateli con panno, allestite una falsa a ranef
(rapitolo ai n. t), con questa empiteli, fate un fondo
ad una cassarola di poco butirro, fotte di giambone e
di lardo , dissnpra ponete i carciofi! falsiti o metteteli
al fuoco, lasciateli gratinare un momento, bagnateli
ron poca sostanza facendoli cuocere al dolce fuoco sotto
e sopra, levateli dalla cottura montateli sul piatto e
versatevi sopra una buona sostanza.

Fondo di carciofji con ragottino.
/fO. Allestite i fonili dei rarciofli fateli cuocere in una

sostanza, al momento di servirli levateli dalla sostanza
e metteteli sopra il piatto, abbiate pronto un ragottino
di lacetti c trilfole con sostanza, se volete potrete le-
garlo con un liaison di due rossi d’ uova, o diversa-
mente empite i fondi dei carciolfì col detto ragottino c
serviteli con sostanza sopra.

Carciojjì alla Stuarda.
/{i. Pulite i carciolfì come sopra al u. 3o, allestite un

asciò di poco prcsemolo, poco scialò, due anchiodr, una
rapatura di lardo, poco butirro, sale, pepe e noce mo-
scata , maneggiate il lutto con un coltello ed empite i
delti carciofi. Prendete una cassarola e fate in essa un
letto di lardo ponetevi sopra i delti carcioffi ripieni, fa-
teli cuocere al forno con fuoco sotto c sopra, quasi cotti
ponetevi, un poco di coulì e levateli dalla coltura mon-
tandoli sul piatto, passate il suo fondo al sedaccio, sgras-
satelo. e versatelo sopra, rrostonate il piatto e serviteli.
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Cavolirape ritta Miniatila.

/fa. Prendete sei cavolirape, pelateli e levategli il legno
se ve ne fosse, osservate die siano teneri c non vecrlii,ta*
gliateli a fette o a stelle a piacere, imbianchiteli nell'acqua
salala al bollo, asciugateli con un panno, metteteli in un
ascié come quello dei funghi trifolati (capitolo 14 n .8),
inJi unitevi una fetta sottile di pre«ciulto (ridato a minuti
dadi e poca sostanza osservando che non sia salata, tene*
tela a mijouU' per mezz’ ora e al momento di servirli sgras-
satcli un poco, versateli sul piatto e serviteli con crostoni.

Cavolirape alla Parmigiana.
43. Puliteli come sopra, imbianchiteli ed asciugateli

con una salvietta, accomodateli con butirro e formag-
gio sotto e sopra, levateli dal fuoco al momento di
servirli, versateli sul piatto e aggiungetevi poco coulì,
o sostanza e guarniteli con crostoni.

Cavoli rape al rago liino.
44. Pelate i cavolirape e con il cava verdura fate

nel fondo un buco, imbianchiteli nell’ arqua e sale, indi
fateli cuocere in una bravura semplice. Al momento di
servirli levateli dal suo fondo e montateli sopra d’ un
piatto, versatevi sopra un ragottino di lacetti, triffole e
funghi in buona sostanza, legatelo con un liaison di
due  rossi  d’  uova,  ed  il  sugo  di  mezzo  limone  e  servi-
teli con sotto una sostanza, guarnendoli con crostoni.

Cavolirape falsile.
45. Allestite una falsa di piccioni (capitolo a i n. ti)

e preparate dei cavolirape teneri puliti ed incavati nel
mezzo, imbianchiteli ed asciugateli, empiteli con detta
falsa ponendoli in una cassarola con sotto un letto di
fettine di lardo e qualche fettina di prrsciutto, unen-
dovi metà coulì c metà sugo clic non tocchi la falsa ,
fateli cuocere al forno 0 al dolce fuoco sotto e sopra,
cotti montateli sul piatto, passate il suo fonJo al se-
dacelo , sgrassatelo e correggetelo con poco aglassr,
versatelo sopra e serviteli con crostoni.

Cavolirape alla sostanza.
4«. Prendete sei cavolirape, puliteli come sopra, ta-

gliateli 0 a dadi o a filetti o come più piace, imbian-
chiteli ed asciugateli. Prendete uua cassarola con del
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butirro purgato c una (Vt(a di presciutlo, unitevi il ca-
volirape ed un poco di buon coulì o sostanza e poro
sugo, lasciate il lutto a mijouté per un’ ora, ponendovi
poco sale , poco sugo e noce moscata , al momento di
servirli passateli al sedaccio sgrassandoli, versateli sul
piatto e serviteli con crostoni.

Cavolirape alla Basciamella.
47- Pulite i cavolirape, tagliateli a fette, imbianchi-

teli come sopra, si accomoderanno come i cardoni (ca-
pitolo i4 n. 6a), lasciateli tostare al forno e li servi-
rete al naturale.

Cavolirapc alle eròe /ine.
48. Si taglieranno i cavolirape tornati al coltello , e

rigati col medesimo, indi tagliateli a stelle della gros-
sezza di una costa del coltello, imbianchiteli come so-
pra. allestite un ascic di poco prrsemolo, poco scialò,
poco basilico, maggiorana e stregone il tutto passalo
alla mezzaluna ponetelo in una cassatola con un pezzo
di butirro, e poco olio fino fate tostare il detto asciò
ed unitevi le stellette dei cavolirape con poco coulì o
buona sostanza, teneteli a mijouté un poco e al mo-
mento di servirli sgrassateli e versate sul piatto, guar-
nendoli con crostoni a piacere.

Spinarci alla Casalinga.
4p. Pulite i spinacci c imbianchiteli, spremeteli e ta-

gliateli in quarto, spolverizzateli con sale, pepe e noce
moscata, mescolateli affine s'incorporano, allestite un
asciò di due anchiode, poco presemolo, poco scialò bene
tritolati, ponete questo asciò in una cassarola con un
pezzo di butirro, poco olio fino e fatelo tostare un poco,
indi unite i spinace! lasciateli confinare lentamente al
fuoco, unendovi dell'uva passa e pignoli lavati nell’ac-
qua fresca,cotti versateli sul piatto, serviteli con crostoni.

Spinarci alla Crema.
5o. Si puliscano e si imbianchiscono i spinacci come

sopra, passateli sotto alla mezzaluna, prendete una ci-
polla tridata fina ponetela in una cassarola con un
pezzo di butirro e fateli prendere il color d’ oro, indi
unite i spinacele lasciateli confinare un poco, mesco-
landovi dentro un cucchiajo di farina bianca, versale
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dentro un mezzo di panua se c di estate fatela bol-
lire, lasciate il tutto cuocere al dolce fuoco, ponendovi
sale, pepe e noce moscata, al momento di servirli po-
netevi tanto butirro come un uovo, mescolando assie-
me e versateli sopra un piatto, servendoli con crostoni
di sfogliata o qualche bordo di pasta a piacere.

Scarpazzini di Spinacci.
5i. Pulite e fate ai spinacci lo stesso composto come

al n. 27, versate il detto composto sopra un coperchio
ili rame e con un cucchiaio fate dei piccoli pezzi, impa-
nateli cd imboraggiateli, dategli una forma sclrzza,
fate purgare in una torPera del butirro e ponetevi i
medesimi facendoli friggere, colti serviteli al momento.
Qualora li faceste di forma rotonda impanateli imbo-
raggiatcli e fateli friggere al grasso bianco e serviteli
con sotto una salvietta 0 una catta stralag'iata.

Sparagi al butirro.
5a. Prendete un mazzo od una libbra di sparagi,

tagliateli lutti d’ una lunghezza , ad uno ad uno rapa-
teli ove sono bianchi, poneteli nell' acqja fresca, le-
gateli a piccoli mazzetti, fateli cuocere nell’ acqua sa-
lala bollente curando che non passino la loro cottura,
lasciateli colare sopra d’ un panno, montateli a piacere
sopra d’ un piatto mettendovi poco formaggio sul verde
c versatevi sopra al verde del butirro purgato non
troppo tostato, c serviteli ben caldi.

Il butirro che rimane sul piallo è ottimo [»t  cuci-
nare le uova al piatto ossia al r/t/rotVe, cioè rompendo
sei  uova  nel  piatto  suddetto  con  poco  sale,  e  si  fanno
cuocere alla bornice, e al momento di servirli vi si
pone sopra la pala rovente.

Sparagi alla sostanza.
S i. Levate dagli sparagi tutto il loro duro tagliandoli

tutti ad una misura , allestite un ascic passato al bu-
tirro con insieme buona sostanza, unitevi i sparagi im-
bianchiti in acqua salala, lasciateli un poco a imjouté,
al dolce fuoco, al momento di servirli vi unirete un poco
di aglassc, versateli sul piatto e serviteli con crostoni.

Sparagi alla salsa inglese.
53. aj Pulite li sparagi come ho detto r colti ia ac-
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qua salata scolateli sopra una salvietta , montateli sul
piatto e prontate una salsa all’ inglese fatta con tre rossi
d’uova in una cassarola, un cucchiaie di aceto bianco,
once tre di butirro fresco e tiratelo sopra il fornello,
unitevi poco sale, e quando sarà denso, spremetevi mezzo
sugo di limone c versatela sopra al verde delti sparagi
e serviteli.

54. Prendete una libbra di spongiole levategli la terra
nell’ acqua bollente cambiandola per sei volte, masti*
nandoli colle mani acciò sorta la terra, indi lavateli nel-
l’acqua fresca e spremeteli colte mani. Fate un asciò di
due anchiode, poco presemolo, una spiga d’ aglio ossia
scialò tridato fino, fatelo tostare in una cassarola con
un pezzo di butirro e poco olio, unitevi le dette spun-
gioie e lasciateli a mijoutè perchè prendino sapore, unen-
dovi poco sale e pepe, aggiungendovi poco coulì o buona
sostanza, sgrassateli al momento di servirli, versateli so-
pra d’ un piatto e guarniteli con crostoni di sfogliata.

Spongiole falsile.
55. Prendete una libbra di grosse spongiole e pu-

litele dalla terra come sopra, osservando che essendo
grosse si leva meglio la terra con meno acqua, spre-
meteli colle unni in modo di non romperle. Prontate
una falsa a canef (capitolo ai n. i) e colla medesima
empite le spongiole, fatele cuocere nella brasura sem-
plice (capitolo aa n. 3) , cotte levatele dalla sua bra-
sura e montatele sopra il piatto, versate sopra una
salsa sostanziosa e servitele con crostoni.

Spongiole alla sostanza.
56. Pulite e spremete come sopra le spongiole, fate

tostare un pezzo di butirro in una cassaroja, unitevi Ir
spongiole con sale, pepe e noce moscata, aggiungendo
sostanza od ottimo coulì, lasciandoli a mijoulé per un’ ora,
al momento di servirle sgrassatele e spremetevi sopra il
sugo d’ un limone, versatele sul piatto e guarnitele di
crostoni. Potete anche legarle con un liaison di due rossi
d’ uova e sugo di mezzo limone versando le spongiole
in un bordo di pasta mangiabile o crostoni a piacere.

Latuga alta sostanza.
Sj. Prendete una libbra di latuga, pulite la radice
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dalla terra, lavatela III più acque e imbianchitela in acqua
salata, rinfrescatela e spremetele ad una aduna, fate un
letto di lardo in una cassarola e poco butirro, accomo-
date le lattughe, bagnatele con grassatura di coulì e
poco sugo, lasciatele confinare al dolce fuoco, cotto met-
tetele sopra un sedaccio, montatele al piatto con ordine
versandovi sopra una salsa di sostanza o buon coulì ri-
stretto e sostanzioso, guarniteli di crostoni e servitele.

Latughe falsile.
58. Pulite e imbianchite le latughe come sopra. A l-

lestite una falsa a cane!’ (capitolo 21 n. 1), ponete in mez-
zo ad una ad una di queste latughe un poco di questa falsa,
fermando la cima con un laccio, fatele cuocere in un
letto come sopra , cotte levatele dalla coltura e fatele
colare sopra d’un sedaccio, montatele sopra d’un piatto,
versandovi sopra una buona sostanza o salsa alla re-
gina (capitolo 19 n. 7;, con una spremuta di limone,
servitele con guarnizione di crostoni.

Carotte glassate.
5g. Pulite le carotte tagliatele a filetti 0 a dadi 0 a

fette 0 in fesa 0 tornate , ponetele in una cassarola a
farle cuocere a lento fuoco con poco zucchero, un pezzo
di butirro, poco brodo liscio, unitevi un poco coulì 0
sostanza, sgrassatele con crostoni.

Politura di cordoni.
60. Prendete i cardoni e tagliatele della lunghezza

di sei dita, levate i suoi fili di sopra, poneteli nel-
l'acqua fresca, fateli imbianchire in acqua bollente pel
tempo che lasciano la pellesma, poi passateli all'acqua
fresca, levandoli con due dita la pellesina e metten-
dovi poco sale, passateli un’ altra volta nell'acqua fre-
sca, fateli cuocere in un bianco Jei cardoni o coste
(capitolo 22 n. 4)« colti e bianchi, fateli colare in un
crivello ed asciugateli ad uno ad uno con un panno,
accomodateli come le coste al capitolo 14 n. 117, av-
vertendo che il cardone non va spremuto come si spre-
mono le coste.

Cardoni alla glasse.
61. Cucinate i cardoni coinè sopra, cotti montateli

sul piatto e versatevi sopra una sostanza di consumate e
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metà aglasse, late ni modo clic questa sostanti non
riesca troppo salata, guarniteli con crostoni e. serviteli.

Cordoni alla midolla.
(va. Colti i cordoni conte sopra al n. Co, levateli dal

suo bianco e asciugateli, metteteli in una cassarola con
un mezzo di coulì insieme con sei once di midolla, la-
sciateli confinare al dolce fuoco sino al momento di ser-
virli, levate la midolla e sgrassateli, versateli sul piatto
e serviteli con crostoni.

Cordoni all’ Inglese.
65. Cotti i carduni come sopra al n. Co, colateli con un

panno, indi montateli sopra d’ un piatto, prontale un
bianco di butirro confinato, al momento legatelo con un
liaison di due rossi d’uova, sugo di limone, o una salsa in-
glese (capitolo ii)n. i d ). Potrete servirli anche con salsa
tournè (capitolo io ri. 7) , legati con un liaison come
sopra e versate sopra ai cardum la salsa e guarniteli
con crostoni.

Cordoni a IT olio.
64. Cotti i cardoni in bianco come sopra al n. (So,

farete tostare once tre di olio fino con presemolo trito
bagnato con buon coulì ponendovi i cardoni asciutti dal
suo bianco, lasciateli confinare sino al momento di darli
in tavola, sgrassateli, versateli sul piatto e serviteli con
crostoni.

Cardoni in fricassc
65.  Colli  i  cardoni  in  bianco  come  sopra  al  n.  60,

levateli e poneteli sul piatto, allestite un coulì alla regina
(capitolo 19, ti. 7), legate il coulì con due rossi d’uova,
un sugo di mezzo limone e poco presemolo trito, ver-
satelo sopra ai carJoni e serviteli con crostoni.

Porri in sostanza.
65. Prendete una libbra di porri belli, puliteli e ta-

gliateli della lunghezza d’un dito, imbianchiteli in acqua
salata c asciugateli con un panne, fate una buona so-
stanza di meta aglasse e metà coulì facendoli bollire in
una cassarola ed unitevi i delti porri, lasciaudoli a mi-
jjute meno d'un’ ora c al momento di servirli sgrassa-
teli, versateli sopra d'uu piatto e serviteli con crostoni
a piacere.
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Pont alla midolla.

67. Dopo imbianchili con acqua e sale ed asciugati
con panno, prontate la salsa che si è latta per i car-
ilo ni alla midolla (n. 62 qui sopra), al momento di ser-
virli sgrassateli, versateli sul piatto, guarniteli con cro-
stoni e serviteli. Invece della midolla si potranno acco-
modare anche con formaggio e butirro e versandovi so-
pra qualche sostanza crostonateli e serviteli.

Porri falsiti.
68. Pulite i porri grossi, imbianchiteti nell'acqua sa-

lata belli interi levateli dall'acqua e poneteli sopra un
panno, tagliateli per la lunghezza di Jue once, fascia-
teli distendeteli sopra un panno ed untateli di uova sbat-
tuto, abbiate pronta una falsa a canef (capitolo ai n. 1)
e ponetevi questa falsa un poco per ogni foglia, roto-
latela ad uso lumaca, infarinateli ad uno ad uno, fa-
teli friggere nel plafon-sauté con butirro purgato, cotti
metteteli sopra ad uu piatto e versatevi sopra ad una
salsa di sostanza.

Mettonelle verdi.
6g, Lavate mezza libbra di spinacci, puliteli dalle aue

coste, imbianchiteli nell’ acqua bollente, spremeteli «
passateli sotto la mezzaluna, mettete in una cassarola
once  tre  di  butirro  ed  once  tre  grassa  di  vitello,  fa-
teli confinare unendovi poco cedrato tridato, spezieria,
sale e poco formaggio Iridato, legateli con sei rossi d’uova
e stendeteli sottili sopra un coperchio, lasciateli raf-
freddare e tagliateli a quadretti, indi passateli al pane
ed imboraggiateli, fateli cuocere al grasso bianco bol-
lente ed anche al plafon-sauté con butirro purgato.

Cornetti al sugo dorato,
69. a). Prendete una libbra di cornetti fini e belli, sbian-

chiteli in acqua salata e metteteli a colare sopra d’ un
panno, ponete in una cassarola 0 bonetto liscio ovato un
pezzetto di butirro, fatelo purgare, untate poi lo stesso
stampo e copritelo con carta reale tanto nel fondu quanto
all’ intorno, dopo fate saltare i cornetti in una cassarola
con butirro purgato giusti di sale e poche spezie, fa-
teli confinare un poco, osservando che non si rompino,
versateli sopta una tortiera accomodandoli nello stampo e



BELLE V EE O V M a j f

a suolo per suolo metteteci delle fettine sottili di butirro,
una spolverizzata di formaggio grattato fino ed un poco
farina di semola*, empito lo stampo mettetelo alla bornie«
o al forno mezzo morto, e al momento di servirli versateli
con delicatezza nel piatto, levategli la carta e li servirete
al naturale: sarà però meglio die facciate bollire assie-
me un terzo di aglasse e due terzi di couli dorato ver-
serete sopra ai cornetti senza rompere il formato dello
stampo, crostouateli c serviteli.

Sabajone acido per li Cornetti.
69. b) Prendete un’ uova iniero e due rossi, once due

di zucchero, due gusci di aceto e due d’acqua, il tutto
tirato al fornello, quando è giunto alla sua dcnsezra,
pronti li cornetti montati sul piatto , si mette questa
salsa d’ intorno alla suddetta verdura.

Cornetti alla toletta.
70. Pulite i cornetti, levateci i filetti e le cime ed im-

bianchiteli nell’ acqua salata , ponete in una cassarola
un pezzo di butirro fatelo tostare, unitevi ai detti cor-
netti poco sale, pepe e noce moscata ed un bicchiere di
couli, lasciateli a mijoute per un poco di tempo, al mo-
mento di servirli legateli con un liaison di tre rossi d’uo-
va e sugo di mezzo iimone, versateli sul piatto e guanti*
teli con crostoni.

Cornetti alla Basciamella.
71. Pulite e imbianchite come sopra i cornetti, fate

tostare once quattro butirro per una libbra di cornetti,
unitevi i cornetti lasciandoli confinare al dolce fuoco,
indi metteteli a colare sopra un sedaccio, prontate una
basciamella come al capitolo 19 n. 35, alla quale uni-
teci i cornetti, lasciateli a nujoulc nella bornice sino al
momento di servirli, versateli sopra d’un piatto c guar-
niteli di crostoni.

Cornetti triffolalx.
72. Preparate un asciò come quella dei funghi (capi-

tolo 14 n.8) c poneteci i cornetti puliti e imbianchiti, con
sale, pepe e noce moscata, aggiungendovi poca sostanza
0 couli, al momento di servirli sgrassateli, versateli sul
piatto c serviteli con crostoni.
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Cornetti alta Parmigiana.
j$. Pulii« e imbianchite i cornetti, fateli colare, ac-

comodateli in una cassarola coperta di carta ed unta
di butirro, con formaggio unito a poca farina b anca ac-
ciò restino legati e sonino interi dalla cassarola con for-
maggio e butirro come le coste (capitolo i.{ n. n 5) ,
lasciateli confinare e quando li servite versatevi sopra
un poco di sostanza e serviteli con crostoni.

Cornetti alla sostanza.
j j .  Fate colare i cornetti al crivello dopo puliti e im-

bianchiti proutate una sostanza di metà aglasse e metà
ceuli e un poco di sugo, fate bollire il tutto, unitevi i
cornetti lasciateli a mijoulé sino alla sua cottura, met-
teteli sul piatto e serviteli con crostoni.

Cornetti alla pastina.
e5. Prendete una quarta di cornetti, puliteli c im-

bianchiteli in acqua salata, marmateli con olio sugo di
limone al momento di friggerli asciugateli con un panno,
allestite una pastina di latte come al (capitolo a n. 5), in-
viluppate ad uno ad uno i cornetti nella detta pastina,
in seguito fateli friggere con metà olio e metà butirro pur-
gato, montateli sopra d’ una salvietta e sbruffandovi so-
pra della salvia fiilta.

Cornetti imboraggiati.
76. Fate cuocere i cornetti come sopra ed asciuga-

teli  con  una  salvietta,  sbattete  due  uova  con  sale  e
cannella, allestite della mollica di pane grattugiato e
formaggio, prendete i cornetti ad uno ad uno, fateli
passare per due volte all’ uova e poi al pane c for-
maggio e fateli friggere in metà olio e metà butirro
purgato, montateli sopra una salvietta e serviteli.

Cornetti in insalala.
77. Imbianchite i cornetti e lasciateli colare, met-

teteli in una fiamminga e versatevi sopra un asciò di
due anchiode, poco presemelo, spiga d’ aglio e caperi
il tutto tritolato fino sotto la mezzaluna, sciolti con poco
olio ed aceto e poco sale, mescolatili e guarniteli di cre-
ste di limone.

Cornetti alla Bergamasca.
"7 u) Fate tostare mezza cipolla con un grosso pezzo
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di butirro, uniteci » cornetti sbianchiti e fateli confina*
re, metteteci Jcl presemolo, due fese d’ aglio brn Iri-
dati, poco pepe e sale, serviteli con crostoni di pane
fritto al butirro.

Des Hericots blaes.
78. Prendete mezza metà di fagiuoli bianchi e gross:,

fateli imbianchire in acqua salata, metteteli in una cas-
sarola con entro butirro tostato, lasciateli a mijoulé
colateli dai detto butirro e ponetevi della salsa alla
regina (capitolo 19 n. 7), lasciateli a mqnulc, al mo-
mento di servirli legateli con un liaison di due rossi
d’ uova, mezzo sugo di limone, poco presemolo Irido,
versateli sul piatto e serviteli con crostoni a piacere.

Fagiuoli alle erbe fine.
79. Si cucineranno nel modo che si è detto parlando

dei cornetti (vedi qui sopra n. 7q), guarnitele con ulive
e serviteli con crostoni.

Fagiuoli triffolati.
80. Fate cuocere i fagiuoli in acqua salata, prontate un

nscie come si é praticato dissopra pei cornetti (n- 73), uni-
tevi i fagiuoli, lasciateli a mijoulé, aggiungetevi un poco
ili coulì o sostanza, al momento di servirli sgrassateli,
versateli sul piatto e guarniteli con crostoni a piacere.

Fagiuoli alla sostanza
81. Fate cuocere 1 fagiuoli alla sostanza come sopra,

prontate una sostanza come pei confetti (11. 7 sud-
detto), lasciateli a mijoulé e serviteli con crostoni.

Piselli in /ricosse.
82. Pulite i piselli metteteli in una cassarola con acqua

fresca unendovi un pezzo di butirro, maneggiatelo in
modo che si incorpori con i piselli senza romperli, le-
vate l’ acqua e passate i piselli al fuoco aggiungendovi
una fetta di presciutto, passati un poco al fornello, ba-
gnateli con metà salsa alla regina (capitolo 19 n. 7)
e metà brodo liscio, cotti levatevi il presciutto e lega-
teli con un liaison di due rossi d' uova, sugo di mezzo
limone, poco presemolo Iridato fino, versateli sul piatto
c guarniteli con creste di pane fritto.

Piselli alla sostanza.
83. Maneggiale come sopra i piselli . fateli passare
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leggeralente al fornello a fuoco dolce. b.igiuteh con
metà colili e metà sugo ed un poco di aglisse, ossia un
poco di fondo buono, cotti sgrassateli, serviteli con
spremuta Ji limone e crostoni.

Piselli alt'ascia.
84* Tirate un ascié come quella di funghi (capitolo

1-4 n. 8 ) , unitevi i piselli e bagnateli metà sugo e
metà coulì, unendovi sale e pepe, fateli cuocere ai dolce
fuoco, al momento di servirli ristringeteli e serviteli
con crostoni a piacere.

Taccole all' ascié.
85. Mondate le taccole e imbianchitele in acqua e sale,

asciugatele con un panno. Allestite un ascié in una cassa*
rota come i piselli (11. 8a), unitevi le taccole, tenetele a
mijoulé, cotte ponetevi un poco di sostanza, sgrassatele e
versatele sul piatto e guarnitele con crostoni a piacere.

Taccole al butirro.
86. Dopo pulite, imbianchite e colate, cucinatele come

i cornetti al n. jS  qui sopra, al momento Ji servirli ver-
satevi un poco di sostanza, e guarnitele di crostoni»

Taccole alla sostanza.
87. Pulite, imbianchite ed asciugate le taccole. Allestite

una sostanza di un quarto di aglasse c metà coulì e poco
sugo, fate d tutto bollire, unitevi le taccole, lasciatele a
aijouté «ino alla sua cottura e servitele con crostoni.

Navoni alla Busciantella.
88. Pulite i navoni tag'iateii a fette, imbianchiteli in

acqua e sale, asciugateli con panno, fate tostare un pezzo
di butirro in una cassarola, unite i detti navoni, lascia-
teli confinare un poco, indi levateli e fateli colare, ac-
comodateli sopra un piatto di rame o di argento e suolo
per suolo ponete butirro e formaggio, indi mettetevi un
suolo di basciamella di sopra (capitolo 19 n. 35), fate una
spolverizzata di pane e formaggio grattugiato, ponete
delle fettine di butirro sopra e fatelo gratinare al forno
o al fuoco sotto e sopra, serviteli con crostoni.

Navoni alta sostanza.
Pulite i navoni e tagliateli 0 a frasche 0 tornate

col coltello o rigalo 0 a stelle, imbianchiteli con acqua
e sale, colateli, mettete in una cassarola 0 un poco di
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couli o sostanza od altro fondo, fateli confinar«", al mo-
mento di servirli levateli dalla sostanza asciutti, pone-
teli sopra «P un piatto versandogli sopra una sostanza
di metà couli e metà aglassc e serviteli con crostoni a
piacere.

Navoni alle erbe fine.
po. Fate cuocere i navoni in acqua salata, tagliati a

dadi o a fettine ed asciugateli, fate un asciò di binimi,
rapatura di lardo, poco prcsemolo, poco scialò, poche
erbe aromatiche, fatele tostare un poco ed unitevi i delti
navoni con buona sostanza, lasciateli confinare per mez-
z'ora, sgrassateli, versatele sopra di un piatto c servi-
teli con crostoni.

Navoni Archeau alla Vtmigiobor.
p i. Pulite i navoni, tagliateli a stelle o a fette, im-

bianchiteli con acqua e sale e colateli, fate un asciò di
butirro e prescindo e fatelo passare al fornello, abbiate
pronta una basciatneila lunga (capitolo ip n. ai), unitela
col fasciò, in seguito mettetevi i navoni e un bicchiere
«li couli, fateli cuocere in delta salsa , al momento di
servirli sgrassateli e serviteli con crostoni.

Navoni glassali.
<)i. Tagliate i navoni a piacere c imbianchiteli come

sopra, metteteli iti una cassarola con poco broJo liscio,
poco zucchero ed un pezzetto di butirro, fateli cuocer«:
al dolce fuoco tirateli al punto di aglas«e , facendoli
asciugare con fuoco ardente, unitevi una buona sostan-
za, sgrassateli e serviteli con crostoni.

Delle rape.
p i. Le rape si faranno cuocere al forno od alla bor-

irn e che saranno ili miglior gusto c si potranno ser-
vire colla hasciamclla o con formaggio e butirro.

Jiape alla Ilussa.
pi . a) Fate cuocere le rape nell'acqua salata, fatele

saltare in plafon-sautc con un pezzo di butirro, poi ab-
biate pronto una cassarola con entro zucchero biulò,
poi accomodale le vostre rape nella cassarola e con fuo-
co sotto e sopra fateli confinare e serviteli.

lìiitnpongati fritti.
p{ Levategli le foglie e l i sua pelle, imbianchiteli in
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acqua salala evi asciugateli con una salvietta, profilate
un uovo sbattuto con poca cannella e formaggio gratug-
gialo, fateli passare ad uno ad uno al detto uovo e poi
impanateli, indi fateli friggere al grasso bianco faccn»
dogli prendere il color d'oro, montateli sopra d’una sal-
vietta, ponetevi del prcsemolo fritto e serviteli.

Rampoggini alla sostanza.
q 5. Pulite, imbianchile e asciugate come sopra i rampog-

gim, fate un ascié di presemolo e scialò tridate, fatelo
tostare con un pezzo di butirro, unendovi i rainpoggini, ba-
gnateli con poco coulì o sostanza, ponendovi sale, pepe
e noce moscata, teneteli a mtjoutc, al momento di ser-
virli versateli sul piatto e serviteli con crostoni. Se pia-
ce, si può anche unirvi once una esperi tridati.

Bampoggmi alle erbe fine.
96. Pulite, imbianchite ed asciugate i rampoggini come

sopra, fate un asciò di poco presemolo, poco aglio, poco
cipolla ed erbe aromatiche, fateli tostate con poco bu-
tirro e rapatura di larJo, tostato, unite i rampoggini
ponendovi una buona sostanza, sale, pepe e noce mo-
scata, a) momento di servirli sgrassateli c serviteli con
crostoni.

Baiba di Becco al butirro.
97. Pulite la barba di becco con somma attenzione,

tagliatela ove esiste il laccio, indi tagliale le cime delle
radici levandovi le prime frasche che seno dure, gettate
il fiocco in molt’ acqua fresca lavandoli bene, fateli im-
bianchire nell’acqua salata colateli con un crivello, asciu-
gateli con salvietta 0 panno, accomodandoli sopra d’ un
piatto unto di butirro , mettendovi le foglie sotto e la
testa disopra e versatevi un poco di sostanza, copriteli con
un foglio di carta unta di butirro, poneteli alla bornice
o alla stufla, cotti levate il foglio ili carta e mettetevi
un poco di formaggio gratuggiato e versateci sopra del
butirro purgalo e serviteli con crostoni di pane. Si po-
trà anche versarvi sopra un terzo di butirro e due terzi
di sostanza e poco aglasse, facendo bollire il tutto in-
sieme e serviteli con crostoni.

Barba di Becco alla sostanza.
98. Pulite, imbianchile c colate come sopra la barba
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di becco, montatela sopra d’un piallo c al monirnlo di
servirla, versatevi sopra una sostanza di metà coulì e metà
aglasse e un pezzo di butirro, e servitele con crostoni.

Biirta di Becco alta Parmigiana.
p<). Pulite, imbiancli'te c colatela come sopra 3CC0-

mollandola sopra d’ un piatto ili rame o d’ argento, e
suolo per suolo mettetevi butirro e formaggio, fatele to-
stare al forno o al fuoco sotto e sopra, al momento di
servirle sgrassatele un poco e versatevi sopra una salsa
di aglasse. poco sugo e servitelo con crostoni.

Barba di Becco fritta.
too. Prendete i grossi barba di becco, puliteli, im-

bianchiteli e colateli come sopra. Preparate una salsa
qualunque legata in fricassc, immergete in questa salsa
uno alla volta i barba becchi, imboraggiateli all'uovo e
al pane, fateli friggere al grasso bianco, montateli so-
pra d'una salvietta e serviteli con presemolo fritto.

Scorzonera o radice in insalata.
tot . Rapale le dette radici, fateli cuocere nell’acqua

al largo, acciò perdino l'amaro, tagliategli a pezzi e le-
vategli l'amma del mezzo, conditeli con sale, pepe, olio,
poco zucchero, parecchiatelr un giorno per l’ altro, al
momento di servirle ponetevi una spremuta di limone,
o una sbruffata di aceto, guarniteli di creste di barba-
bietole o creste ili fette di limone.

Insalata di barbabietole o pomi di lena.
tOi. Fate cuocere le barbabietole, cotte tagliatele a

fette sottili, guarniteli con piccoli cocomeri, filetti d'an-
chiode e caperi; fate una salsa di presemolo, anchìoda,
cerfoglio, caperi o poco stregone il tutto fino taglialo
colla mezzaluna, aggiungete un poco di senape, sale e
pope, stemprali con olio cd aceto e versatcvela sopra:
così farete anche ai pomi di terra.

Pomi alla Basciamelta.
io3. Allessate i pomi di terra nell’ acqua, pelateli e

tagliateli a fitte, fateli tostare in una torciera con un
pezzo di butirro, facendoli di tanto in tanto saltare, po-
nendovi pepe, sale e noce moscata, pronlatc una lunga
basciainclla come al capitolo i<) u. a i, versate vela so-
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pra, eseguite al momrntu acciò non si destino, versateli
sul piallo c serviteli con erosioni.

Pomi di terra trif/olati.
iOi{ Fate cuocere i pomi di terra come sopra, pela-

teli, tagliateli a fette, fate un’ascié di prcsemolo , due
spighe d'aglio, due ancliiode, passale al sedarcio, Iri-
date  il  tutto  insieme  alla  mezzaluna,  ponete  l ’ ascié  in
una cassarola con un pezzo di butirro, fatelo tostare al
fornello, indi mettete i pomi di terra con sale, pepe e
noce moscata, lasciateli confinare, al momento di ser-
virli unitevi un poco sostanza, o buon coulì, o spagnuo-
letta, sgrassateli, versateli sul piatto e guarniteli con
crostoni.

Pomi di terra al vino.
to5. Fate cuocere, pulite e tagliate i pomi ili terra

come sopra. Prendete una cipolla e tagliatela fina, met-
tetela in una cassarola con un pezzo di butirro, fatela
colorire e bagnatela con un bicchiere di vino bianco, u-
nitevi i pomi di tetra, aggiungendovi sale, pepe e noce
moscata con poco sostanza , o coulì, o spagnuoletta e
lasciateli a mi joule affinchè prendino sapore, al momento
di servirli versateli sul piatto e serviteli con crostoni a
piacere.

Pomi di terra alla Provinciale.
10G. Fate cuocere, pulite e tagliate i pomi di terra

come sopra. Tagliate a fettine due cipolle grosse, fatele
tostare in una tortiera con butirro, unitevi i ponti di terra
facendoli saltare con sveltezza, ponetevi un poco di so-
stanza o coulì, sale, pepe e noce moscata, versate sul
piallo e serviteli con crostoni.

Pomi di terra fritti.
107. Fate cuocere, pelate come sopra i ponti di terra

e tagliateli a fette grandi, infarinateli, distendeteli nella
tortiera a butirro tostato, al momento salateli, si ser-
vino al naturale e se volete potete aggiungervi una so-
stanza sotto 0 sopra.

Pomi di terra itnl/oraggiati.
108. Prontate come sopra i pomi di terra e tagliateli

a grandi fette, sbattete un uovo con entro un poco sale,
fateli passare una letta per volta ni impanateli, fateli
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friggere nella fortiera a butirro tostata rii al momento
� li servirli, spremete il sugo «l'un mezzo limone.

Topini tunbour, ossia peri di terra triffot ali.
109. Pelate i peri «li terra crudi, late li cuocere in un

bianro come al capitolo 22 n. /}, i (piali cuociono a po-
chi bolli, farete un'ascié come al capitolo t/{ n. 8, le-
vale i peri dal bianco c tritolateli, tostalo l’ ascic vi por-
rete i peri aggiungendovi un poco di sostanza, osser-
vando clic sono facili a disfarsi, sgrassateli e serviteli
con crostoni-

Topini ambour in insalata.
u n . Fateli cuocere in bianco coaie sopra, lasciateli

raffreddare, lavateli «lai bianco, tagliateli a lette, con-
diteli con una gremolata di due anchiode, fesa d'aglio,
poco scialò e poco presemoio, tridate il lutto scioglie-
tela con olio e aceto, ponendovi sale e pepe, raperi in-
teri o iridali come piacciono, montate i peri di terra so-
pra una fiamminghina, guarniteli con creste di limone e
versatevi sopra la gremolata, unendovi se vi piace un
poco di senape e serviteli.

Topini ambour frìtti.
111. Fateli cuocere 111 bianco come sopra, lasciateli

venir freddi, levateli dal bianco tagliateli a pezzettini 0
in quattro, infarinateli e fateli cuocere al grasso bianco,
montateli sopra un piatto con salvietta e serviteli cou
presemoio c salvia fritta. Si potranno anche servire ira-
Irraggiati, cotti però nello stesso modo e fritti alla gras-
sa. Come pure si potranno cuocere come sopra e in-
volgerli nella pastina facendoli friggere come suprz, ed
in allora si marinano prima con poco olio c una spre-
inula di un mezzo limone.

Marciane frìtte e con sostanza.
111. Pelate le meregiane, tagliatele a fette rilevale,

imbianchitele nell' acqua calda, colatela con un crivello,
ed asciugatele con un panno, infarinandole al momento
di farle friggere al butirro tostato, montate le mrrrgiane
sul piallo asciutte e versatevi sopra una sostanza di con-
sumane 0 cauli. Potete farle friggere anche a grasso bian-
co, versandovi sopra colle la detta sostanza.
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0!effigiane Vi//alate.
113. Imbianchitele come sopra e spremetele. Pron-

late  un  asciò  come  quello  dei  funghi  (n.  8  di  questo
capitolo), tostato, ponetevi le mcregiane, mescolatele col
porvi sale, pepe e noce moscata, unendovi un poco di
sostanza, al momento di srrvnle, sgrassatele , versate
sul piatto e servitele con crostoni.

Mere gititi e al butirro.
114. Imbianchite asciugate e tagliate a fette le me-

rrgianr, passatele al!' uova sbattuto e al pane , imito»
raggiatele mettetele in una fortiera con butirro tostato
e fatele friggere e servitele al naturale con sugo di mez-
70 limone.

Coste alla Parmigiana.
1  i5. Levate i fili dalie coste e pulitele dal verde,

lavatele e fatele imbianchire con acqua e sale, fatele
colare col crivello e fredde spremetele. Mettetele sopra
d'un piatto di rame c conditele suolo per suolo con
butirro e formaggio gratuggialo e poco pepe, fatele con»
finare al forno 0 al lesto con fuoco sopia e sotto, al
mumento di servirle versatevi sopra un poco di sostati»
za o buon couli.

Coste alla sostanza.
1 16. Pulite, imbianchile ed asciugate 1« coste ad una

aJ  una  con  panno,  unitele  ad  una  sostanza  di  meta
couli e metà aglasse, tenetele a nujouté un’ora, al momen-
to di servirle versatele al piatto e guarnitele con crostoni.

Coste alla Dasaatnellu.
117. Pulite, imbianchite ed asciugate come sopra le

roste ponetele sopra d'un piatto e suolo per suolo po-
netevi formaggio, butirro, poco basnainrlla (capitolo 19
ri. 35), e poco pepe, l’ ultimo suolo sara di basciamella,
fatele gratinare al forno 0 al testo con fuoco sotto e so-
pra e servitele con crostoni.

Coste alla pastina.
118. Pulite le coste, tagliatele lunghe un dito, fatele

cuocere m un bianco. Cotte levatele ed asciugatele con
un panno ad una ad una, al momento di farle friggere
inviluppatele nella pastina di latte (capitolo 2 11. 5), fa»
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Irle frisare alla grassi. montatele sopra d’una salviet-
ta e servitele con prrseniolo fritto.

Coste alla Romana.
tip. Fatele cuocere come sopra eJ asciugatele, im-

panatele con metà formaggio e pane gratuggialo, al mo-
mento <li friggerle inviluppatele una ad una nella pa-
stina alla neve (capitolo a. n. -), fritte montatele sopra
il"una salvietta e servitele con sopra prcscuiolo fritto.

Coste alla Svizzera.
120. Pulite e fate cuocere le coste come sopra ed asciu-

gatele con un panno, preparate un asciò ili poco pre-
semelo, poco scialò ed erbe aromatiche, il tutto ben tri-
llato fatelo tostare in una cassarola, indi unitevi le coste,
lasciatele a mi joule unendovi poco coulì 0 buona so-
stanza, al momento di servirle sgrassatele versatele sul
piatto e servitele con crostoni.

Croccoli alla Milanese.
121. Tagliate le brorcole a fiocchettici, imbianchitele

nell'acqua e sale ed asciugatele con un panno, sbattete un
uovo con formaggio gratuggiato e passatele allo stesso, c»l
impanatele ad una ad una, fatele friggere al butirro
purgato in una tortiera e servitele al naturale e se
avete poca sostanza versatevrla sopra.

Broccote all' Italiana.
122. Tagliate le broccolo levandole il verde, imbian-

chitele come sopra, accomodatele sopra un piatto di
rame con butirro e formaggio, poco pepe c sale a suolo
a suolo, mettetele a cuocere al forno 0 con testo in
tortiera, al momento di servirle le vcrsarcte sopra buo-
na sostanza e guarnitele con crostoni.

Broccole alla pastina.
123. Tagliate i puri fiocchi delle broccole ma pic-

coli, fatele cuocere in acqua salata, fatele colare ed
asciugatele con panno, marinatele con poco pepe, poco
olio ed il sugo di mezzo limone, prontate una pastina
di latte (capitolo 2 n. 1), levatele dalla marinatura, im-
mergetele ad una ad una nella pastina e fatele frig-
gere nella grassa, cotte montatele sopra d’ una sal-
vietta e guarnitele coti prrseuiolo fritto. Se la pastina
non attaccasse, asciugate la marinatura delle broccole.
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Braccale Irif/ohle.

ia.{. Fate cuocere le broccolc come sopra e mette,
tele a colare. Allestite un ascié come quello dei fungiti
(n. 8 di questo capitolo), passatele al fuoco ed uni-
levi le broccolc, aggiungendo un poco di sostanza, os-
servate che nel farle cuocere e meschiandole non si
rompino, versatele al piatto con sale e pepe, guarni-
tele con crostoni e servitele.

Broccolc in Jricassc.
ia5. Imbianchite le broccole, fatele colare e mon-

tatele sul piatto, allestite una salsa a tourné (capitolo
19 n. 7), legatela coti un liaison di rossi d’ uova , poco
presrmolo e mezzo sugo di limone, versatela sopra 3lle
broccole e servitele con crostoni.

Broccolc all' Inglese.
126. Fate imbianchire e colare al crivello le hroc-

cole, montatile sul piatto, allestite una salsa alla bian-
ch ita  o  all’ inglese  (capitolo  19  n.  13) , legatela con
un liaison d'uova, versatela sopra le broccole e servi-
tele con crostoni.

Broccolc all’ insalala.
12“ . Fate imbianchire e colare come sopra le hroc-'

cole, montatele sul piatto guarnite o d‘ uova dure ta-
gliati a quarti. 0 barbabietole 0 a piacere, fate una grr-
niolata di due anclnodc, un’ oncia di caperi, poco prr-
scinolo, una spiga d'aglio, poco scialò, il tutto ben tri-
llato. sale, pepe e un sugo di limone, olio e poco aceto,
sciogliete il tutto e versatela sopra alla ditta insalata.

Dei Cavolfiori.
12S. Questi si cucineranno e si serviranno come le

broccole essendovi poca diversità di gusto, solo che il
ravolofìore è bianco e la kroccola oscura o verde. In
quanto alle altre verdure si potrà vedere al capitolo
delle guarnizioni.

Sortreuse di verdura alla Giardiniera.
129. Prendete una libbra per sorte di carottr, di rape

e di barbabietole, pelatele e tagliatele a dadi lecarolle
e le rape e lasciate intera la baibabietola affinchè con-
servi il suo colore, fatele cuoctre separate in acqua sa-
lala e quanto sia alla barbabietola cotta tagliatela an-
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ih'essa a dadi. Prendete un bonetto liicio ossia una
cassarola. untatela di butirro e copritela tanto sul fondo
rlie d’ intorno di fette di lardo e varie fettine di giam-
bone indi mettete all'intorno i dadi delle carotte, rape
e barbabietole formando un mosaico, compito la cassa-
rola con detta marcadura , apparecchiate una falsa a
canef (capitolo 21 n. 1), sbattete un uovo e con que-
sto untate con un pennello la marcatura acciò si at-
tacchi la falsa che dovete versarle sopra, adattandola
con un cucchiajo di legno lasciandovi nel mezzo il
luogo di porvi un ragottino 0 di lacetti o di creste 0 di
spongiole od altro, legato però con rossi d 'uova, indi
copritelo con altra falsa e ponetevi sopra delle fettine
di lardo, fatelo cuocere al forno per un’ ora e mezza.
Al momento di servirlo versatelo sopra un piatto, le-
vandovi il lardo e giambone indoratelo in seguito con
aglasse, versandovi all’ intorno una salsa di sostanza a
piacere, guarnitela con crostoni e servitele.

Sortreuse in diverse maniere.
1J0. Nel modo rhe si è indicato di sopra si po-

tranno pure fare dei sortreuse a seconda delle stagioni
per le tispettive verdure, cioi con cime di sparagi,
fette di carotte c fette di zucchettr, marcate di trifTolc,
a scheggia di pesce, ed anche con radice di rampog-
n i l i , o con barba di becco, avvertendo di tenere il
metodo che si è indicato con la medesima precisione,
acciò il tutto resti di bell' occhio e di ottimo sapore.

C A P I T O L O  XV.

I>EC.LI ARROSTI CHE SER VO N O PER PIATTI DI RILIEV O
NEL SECOND O SERV IZ IO .

O g n i qualità di selvatico e di carne cominciando di
quella di vitello ed altri animali scieghcndo però sem-
pre le parti adattate come le cnsrie, le lonze, i filetti,
è buona per fare un arrosto. In punto alla polleria
deve essere giovane, grassa, frolla secondo la qualità e
la stagione come si è detto nel capitolo della polleria.
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Lepre od altro alla Chinesa.

t . Prendete una lepre giovane, frolla, levateci la
pelle, pulitela, incrocciatele le gambe e mettetela a
grosso spiede, potete farla cuocere intera ed anche a
quarti, assicurandola con altri piccoli spiedi, legandoli
con spago al grosso spiede. Fatela cuocere con butirro
in leccarda, salatela e bagnatela, a metà cottura pren-
del* un boccale di fior di latte e un mezzo di latte,
misclnatelo insieme e seguitale a bagnarla , fatela re-
stringere frequentemente, cotta ed asciutta, al momento
di servirla prendete il rimanente della sua pastina met-
tetevela d isopra, fatele prendere un bel colore con
poca  legna  minuta  e  servitela  all1 istante.

Arrosto di lepre alla Roccocò.
2. Pulite la lepre incrocciate le due coscie, levateci

dal filone la pellrsina, piccatela di lardo minuto, ma-
rinatela con ulio, sale, pepe e sago di limone, lascia-
tela in infusione due giorni, indi mettetela allo spiede
e fatela cuocere bagnandola con la sua marinatura ag-
giungendovi nella leccarda ui i  pezzo di butirro quando
il lardo incomincia a prendere colore, indi copritela con
carta imburrata, cotta servitela al naturale 0 con sotto
qualche sostanza 0 con guarnizione a piacere.

Lepre o Coniglio in pap-gliotlc al naturale
3 . Prontatc una lepre come la precedente , inlarda-

tela di grosse f'ttr di lardo condito di sale, pepe, dro-
glietia c una fogha di lauro tridato fino, salatela eJ
mentatela con carta reale imburrata, fatela cuocere
allo spiede con butirro nella leccarda, rotta la servirete
tanto incartata quanto senza, guarnitela con crostoni o
con insalata a piacere senza o con papigliotta, metten-
dovi una carta sira tagliata sotto e servitela.

Coniglio a rotto.
4- Pulite due conigli, levateli il sangue, lasciateli per

due giorni sotto la pelle, indi levategliela , sventrateli
e dalla schiena levateci la pellesina e i suoi muscoli ,
piccateli di minuto lardo, montateli allo spiede, bagna-
teli con butirro nella leccarda, a metà coltura metteteli
in una carta reale imburrata : cotti prima di servirli
levategli la carta e con fuoco allegro fateci prendere
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un bel color«: alla piotatura «lei lardo, r uionlalcli sul
piatto r serviteli con crostoni a piacere.

Polpettone allo spiede.
5. Prendete una bella fesa di vitello, stendetela iir

grande sulla tavola, battetela col coltello. Formale un
pieuo  con  me  zza  quarta  di  grassa  «li  manzo,  una  fesa
<!' aglio , un pizzico «li presrmolo ben tridato , uniteci
«lue once formaggio trillo e due once di pane grattato,
poco sale c pepe, incorporate il lutto, stendetelo sopra
il vitello, rotolatelo e legatelo con spago, mettetelo a
cuocere allo spiede, cotto stendatelo e montatelo sopra
il piatto, guarnitelo d’ insalata e servitelo: potrete
tailo cuocere anebe in cassarola negato con butirro e
cotto srrvitelo.

s/rrosti di vitello alla papii;lioile.
6. Prendete un’ arrosto dalla parte del codino del

vitello o noce di vitello o una fesa , parate dagli ossi
tanto la fesa clic il rosto, la batterete b-ne, mstecca*
tela di Urdo grosso condito con sale, pepe e noce mo-
scata, fatela cuocere nella brasura al vino come al ca-
pitolo 11  ii. i  , oppure con butirro in una cassarola
lasciandola cuocere a metà coltura al dolce fuoco al-
lestite un ascio tostato in una cassarola con presemolo,
poco scialò Iridato, poco olio e butirro, prendete dei
lunghi verdi o secchi ma Iridati, uniteli all’ ascio con
una trttina di vitello imbianchila nel broJo Iridata fina
od un poco «li sostanza c poco sugo, in seguito pone-
tevi il vitello c lasciatelo terminare di cuocere alla bor-
mce. Imburrale un foglio di carta reale, ponetevi il vitello
o I’ ascio, mettetelo alla graticola o al forno e lascia-
telo Sino a che c colorita la carta, indi servitelo con
la medesima carta uuendovi poca sostanza facendola
penetrare con un buco nel mezzo della carta.

Cote licite di Fittilo o altro genere alla papigliotte.
7. Tagliate le cotelette di vitello, o di majale, di

agnello, di capretto, di montone, di pollastri o di pic-
cioni o capriolo o tasso o camoscio o daino od altro,
paratele dalle pellesine e pulite I’ ossctto, battetele un
poco, infarinatele, mettetele in una torticra o plafon-
saute con butirro purgato, fair le tramortire c bagna-

8”
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tdc «.un sugo. lasciatele cuocere dolcemente , alia Ime
«Iella cultura unitevi mi asciò latto <Ji poco presemelo
«• scialò tmlato unendovi un poco «li fettina iiubiaiicliita
tridata, ed mi poco prosciutto trido fino con una spol-
verizzata «li pane gratuggialo e podio trillale o lunghi
spollonile ben tridate, lasciatelo alla liornice un >]uarto
«I1 ora a mi joule, imburrale della carta adattata ad ogni
« oteletla , ponete in ugni pezza Ji caria una cotoletta
con poco del suo asciò o sostanza, ponetele sopra di
una graticola o al torno a (arie gratinare, al momento «li
servirle u.ssrrvate se siano asciugate, iuallora ponetevi
un pneo di colili c servitele nella medesima carta.

Colelette alla graticola a mille sapori.
S. Parale le cotelelte, battetele c marinatele con olio

* sugo di limone, sale, pepe cJ «'rbe, cioè un poco li*
mancina, poco butilico, poco segrigiola, poco timu, poco
presemolo, il tutto (ridato fino ponetelo sopra le cote*
lette e lasciatele macinare per tre ore, inJi fatele cuo-
cere alla graticola e bagnatele colla marinatura, cotte met-
tetele m una cassarola di terra colla sua stessa mari-
natura , unueci un poco di buona sostanza , lasciatele
a nnjouté alla bormee per un’ ora e più , al momento
di servirle montatele sul piatto col suo fondo sgrassato.

llolettu di Citello alla graticola.
<). Allestite una falsa di fegato come al capitolo ai

n. i o , prendete una fesa di vitello e formate una re-
ietta come al capitolo 5 n. 16 , dopo insteccata ma-
rmatela con olio, sale e pepe. Mettetela alla graticola
e bagnatela con la sua marinatura, al momento di ser-
virla , ponetevi il rimanente della sua marinatura, op-
pure versatevi sopra un poco di codi o sostanza.

Punta di petto alla graticola.
to. Prendete una punta di petto, pulitela dai suoi

ossi e pellcsina, lavatela e imbianchitela, fatela cuo-
cere in una brasura alla semplice ( capitolo 22 n. 3 ) .
cotta e rallreddata levatela dalla cottura, asciugatela e
inviluppatela nel butirro purgalo, impanatela mettetela
alla graticola al fuoco dolce e fatela gratinare in modo
clic prenda un bel color d’ oio bagnandola con butirro
purgato. Ponetela sul piatto e sciviulj con salsa pie-
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cinte o dolce (capitolo k j  n. 5 i;, si potrà aneli? srr-
mi o  con sostanza e guarnirla con crostoni.

Poi[>eUtue allo spiede.
l i . Fate delle polpettine di vitello con pieno a pia-

cere, insaccatele sullo «piede, ponendovi ad ogni pol-
petta una fettina di pane francese. Tagliale una fetta
di lardo della lunghezza dell’ msleccatura «Ielle pol-
pette e legategli sopra con spago le fette di lardo, fa-
tele cuocere al giro con butirro in leccarda , colle le-
vategli il lardo e servitele con una sos'anza. Se non
potete servirle al momento copritele con carta unta di
butirro ed all'atto di servirle levate la carta e il lardo.

Arrosto alla Ckinicseche.
r». Ponete allo spiede un arrosto di due o più lih-

lire ili vitello , bagnatelo con butirro c salatelo, fatelo
cuocere a mezza cottura , bagnandolo sempre affinchè
prendi colore. Lesale il butirro della leccarda, ponetevi
due boccali di latte ed un boccale di panna, se sarà
di estate fateli bollire, d'inverno p o l i r l e usarlo così
irediln. flou questo seguitate a bagnate l'arrosto sino
rbe il latte e la panna sia consumata, al momento di
servire l'arrosto mettetevi dissopra il rimanente del latte
e panna clic sarà come una pastina, facendole («renitele
un color d'oro con fuoco allegro e seiviti lo all'istanti'.

Salsiccia di Pdello alla graticola.
t3 . Fate la salsiccia di vitello come si è fatto ai ca-

pitolo 2 ii. iS, insaccatela nel budello di salsiccia, la-
tela cuocere alla graticola a fuoco dolce, servitela al
naturale o con salsa di sostanza.

Polpettine all' ascia.
i_|. Stendete sopra una salvietta il vitello per far pol-

pettine , preparate un ascio di poco presmiolo e poro
scialo tiiJato fino, poca grassa Iridata, poco salvia e
poca erba buona pure Iridata, unite il lutto ponendovi
sale, pepe r noce moscata e del tutto formate un com-
posto meiletidovene un poco per ogni fettina, indi ro-
tolatele ed insleccatele. Fatele cuocere in poco olio e
poco butirro, lasciatele prender un bel colore e servi-
tele con crostoni tagliati a creste: le potrete far cuocere
anche allo spirile con lo stesto condimento incartandulr.
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Colelette ali’ Italiana frìtte.

15. Paiate bene le «telette, pulendo bene l’ osso
delle stesse, battetele tirandole alla grossezza «F un
mezzo dito, passatele alF uovo sbattuto con poco sale,
impanatele con pane gratuggiato passato a crivello e
mettetelo in una tortiera con butirro purgato, lascia-
telo cuocere ai dolce fuoco e al momento di servirle
spremetevi sopra un mezzo limone, essendo di estate
potrete servirle con salsa dolce e piccante o verde o di
pistacchi o ili limone con olio e zucchero o d'anchioda
o di coperchi o di fambrosa come al capitolo ir)

Saltata di Manto alla Borghese in papigliotte.
16. Prendete un pezzo ili manzo di culatta cotto in

ristretto o in brodo, tagliatelo a fette della lunghezza
di un palmo della icano, fate un asciò di poco presemolo,
poco scialò, poche eibe aromatiche e pochi funghi, il
tutto ben trito, mettetelo in una cassarola con poco bu-
tirro lasciandolo tostare un poco, mettetelo a mijouté e la-
sciatelo per mezz’ora. Tagliate della carta reale della lar-
ghezza per formare le papigliolte, untatele di butirro e
ponetevi una fetta di manzo con un cucchiajo d’asctè, in-
cartatele bene e ponetele alla graticola con sotto hornicr,
servitele con la carta, tacendovi un buco versandovi
poco couiì, oppure potrete levare dalla carta il manzo c
versatevi sopra una sostanza, servendola con crostoni.

Forcella da latte alla Crapatina.
17. Prendete una por celta da latte, tagliatele la te-

sta ed i piedi, imbianchitela nell’acqua bollente raspa-
tila col coltello, tagliatela in quarto, marinatela con
ubo, sale, pepe, sugo di limone, poco presemolo, una
lesa d’ aglio e Iridate un poco di ieuocchio e mettetela
in infusione un giorno per l'altro 0 almeno alla mat-
tina del giorno del pranzo, fatela cuocere alla grati-
cola, al momento che ve ne dovete servire, fatela cuo-
cere a fuoco ardente, bagnandola colla sua marinatura,
colta servitela con la marinatura che sarà avv3iizata o
con poca sostanza.

Porco da latte alla Romana.
18. Pulite un porco da latte, levandogli i peli e le

interiora, conili!« F interno con sale, pepe, droghe,
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spighe si' a elio vestite e fenorcliio in grana. Cucitela
con spago fatelo cuocere al forno ben caldo o allo spir-
ile, lasciatelo prendere un bel color d'oro e servitelo; po-
trete anche servirlo freddo con salsa dolce, o di ce-
drato, o tremolata od altra salsa vrrde. Come pure po-
trete tagliarlo a fette facendolo riscaldare a fuoco dolce
alla graticola, aggiungendovi qualcuna delle ditte salse.

Arrosto di Majale.
ip. I.evale la cotiga dell'arrosto rii majale, lascian-

dovi la sua grassa, salatelo bene, mettetelo allo spiede
e cucinatelo bagnandolo con meli butirro e metà olio,
servitelo liscio, o con salsa alla reale, o dolce o pic-
cante, o alla pevcrada (vengasi il capitolo i<) delle salse).

Coste di Majale all' Inglese.
ao. Prendete le roste ilei majale (atrio cunreie con

acqua e sale, ossia in una brasura alla semplice (capitolo
l a n.il), lasciatele venir fredde nella medesima, b eatele
dalla sua cottura, tagliatele della grandezza d’ un palmo
della inano, immergetele nel butirro purgato, impanatele,
fatele gratinare alla graticola a fuoco dolce, serritele
con salsa sotto alla reale, o tremolata o alla peverada,
guarnendole con creste di pane.

Majale al Cignale.
a i . Ponete in infusione con un bicchcrc d'acqua cd un

altro ili aceto, poco limo, poco basilico, due foglie di lau-
ro, poca salvia, molle spighe d'aglio rotto, pococoiiao-
doli pesti, poco ginepro, sale, pepe, garofani e noce mo-
scata, due cipolle tagliate a lette, tre o quattro rami di
prescmolo, due rami di menta, un pugnu melò di noce
come si trova al rapitolo 2 \ n. 22, un arrosto di majah'
di due o tre libbre e lasciatelo per otto giorni: levate il
majale c ponetelo allo spiede, passate la sua marinatura
al si'd.iccio, unitevi un pezzo di butirro, ed una quarta di
olio tino, mettetelo nella leccarda c bagnale il majale, sino
a clic c'. cotto, servitelo anche con salsa alla pevriad.a
0 reale (capitolo 19 n. 3i).

s/rraslo di Cignale,.
22. Prendete nu pezzo di cignale di Roma , mette-

telo in infusione per ventiquattro ore con erbe aroma-
tiche,  sale  c  pepe,  un  sugo  di  limone,  un  burraie  Ji

a*"
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vino bianco, levatelo alalia marinatura e montatelo allo
spiede a cuocere, passate al sdiaccio la marinatura e
ponetela nella leccarda con fuoco sotto acciò si ristrin-
ga, in detta lecarda metteteci un pezzo di butirro pur-
gato, terminate di farlo cuocere r servitelo liscio, o con
salsa all’ acetosa o alla peverada (reggasi il capitolo •<)).

FigateUi di F i tetto al (ì ratino.
i 3- Pulite un pezzo di vitello , levateci la pellesina

rd i muscoli, tagliateli a pezzi rilevai-, conditeli con
sale, pepe, poco fenoccliio trido, poco basilico, noce mo-
scata, una foglia di lauro ben Iridata emetteteci dell’uva
passerina e dei pignoli, prendete la gradiscila o tele di
majale e tagliatela a pezzi, ad ogni przzo metteteci un
pezzo di vitello con parte del suo condimento, roto-
lateli, Spedateli fateli cuocere alla brosce, bagnateli con
poco butirro, cotti prendete un -poco del suo condi-
mento con due o tre rossi d ’ uova crudi mischiateli in-
sieme , untate i figatclli spolverizzateli con mollica di
pane, fateli gratinare e serviteli e se vi piace potete
metterci sotto un poco ili sostanza.

Rognone di vitello.
•ìq. Prendete sei od otto rognoni di vitello, piccatelo di

minuto lardo, metteteci sale c poco pepe, (spedatelo, co-
pritelo con carta imburrata, fatelo cuocere allo spiede,
bagnatelo con metà butirro e metà olio fino, colto ser-
vitelo con sotto una salsa alla peverada o di agro-dolce
o qualche guarnizione di verdura cotta in hrasura e
fritta al butirro.

Rognone allo papigUolle.
u5. Prendete sci od otto rognoni di vitello marinateli

con un ascic fatto di presemolo, una fesa d’aglio, due
anchiode, olio, pepe, sale, sugo di limone, dopo due
ore ispcdateli, fateli cuocere lidia sua marinatura sino
a metà cottura, indi incartateli con carta imbuterrala,
fateli cuocere, uniteci un pezzo di butirro nella leccarda,
cotti serviteli incartati ad uso papighottc e versatevi
dentro una buona sostanza.

Testa di Majale alla Scarlatta.
i(). Disossate una testa di majale, ponetela in infusio-

ne come il manzo (capitolo i  n.  i 5),  fatela  cuocere  in
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un corboglionr l.itln .li metà acqua e metà vino Mane»,
rolla itici tetri j allo spie.lf, falcia ricuocer- bagniti.loia
m.-ia spirilo di vino r metà Imtirro, osservate elle lo si'i-
lito non si accendi nel versarlo, servitela calila o fresi.la
montala sopra si'una salvietta, guarnita Hi fiori a pia-
ceri: c servitela.

Cuore t l i  y Hello alla crapntina.
ofi.n) Pigliale due cuori rii vitello, tagliatele alla lune.!

piuttosto grosse, marinatele con olio, poco sale e poro
pepe, sugo di limone r poco presemelo Iridalo, lasciateli
in infusione, al momento però di servirli un poro prona
si fanno cuocere alla graticola c si servino alleviatile, per-
chè nel raffreddarsi si induriscono, potrete mettervi an*
clip poco sostanza se volete.

(ì'spt allo spiede.
ir .  Disossate un gigot di montone, marinatelo con sale,

pepe, olio, poco lauro (ridato, poca scorza di limone,
crlie aromatiche, lasciatelo in infusione tre giorni in
estate e.) otto nell1 inverno, levatelo da11j  sua marinatura,
e fatelo cuocere allo spiedc, bagnatelo con metà butir-
ro e poco olio, fatelo tramortire, imburrale un foglio .li
carta reale ed incartatelo, indi terminate di farlo cuocere
e servitelo liscio o con qualche salsa di sostanza.

Capretto al buon gusto-
a>v ['rendete le parli davanti ilei capretto od armi-

lo, levateci gli ossi delle spalle che li potrete falsire per
entré e.l il rimanente del capretto sino al collo taglia-
telo a piccoli pezzi, fati lo cuocere nella bravura alla sem-
plice, cotto lasciatelo raffreddare e levatelo .Iella bravu-
ra , sgrassate questa e passatela al scdacciu. Ponete d
lornlo in una cassarola mischiandovi assieme tanto bu-
tirro come un uovo, maneggialo con mezzo cucchiaio di
farina bianca, ponete la cassaroletta al fornello c fatelo
bollire mischiandolo sempre sino a che perda l'odore di
farina, legate questa salsa con un liaison di due rossi
d'uuva ed una spremuta di mezzo limone c versatela so-
pra ai pezzetti di capretto, lasciatela raffreddare e col
coltello involgete i pezzetti nella parte ove non sono
copcite di detta salsa, in seguito impanateli ad uno ad
uno, ituboraggìateli con uova sbattuto e panateli. Al mo-
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mento die sono per servirli a tavola fateli friggere al
grasso bianco, montateli sopra d'una salvietta c servi»
teli con prcscmoto fritto.

Capretto alla Romana.
iCf. l'ale cuocere il capretto e tagliato nel modo clic

si  è  indicato  di  sopra,  impanatelo  con  metà  formaggio
e metà pane grattugiato. Allestite una pastina alla ro-
maua di chiaro d' uova come al capitolo 7. n. 7, invi.
Iiippatc i perdetti del capretto nella il«Ita pastina, fa-
teli cuocere al grasso bianco, lasciandoli prendere un bel
colore, montateli sopra una salvietta o carta tagliata.

Capretto alla Roccocb.
do. Prendete un piccolo capretto, levategli la pelle,

tagliategli le gambe alle sue giunture e levategli gli in-
tcriori facendoci un buco sotto d’un fianco, pulite il suo
fegato, fate cuocere la sua coradrlh in bianco o in bro-
do, tagliale il fegato e la coradella colta, unitegli dei
filetti di presciutto con una fettina di vitello cotta in
bianco, tagliate il tutto a filetti. Fate tostare delle erbe
aromatiche con poca grassa tridata e butirro, versate
questo ascio sopra i filetti, unendovi poco sale e pepe,
sbruffato con vino di malaga, incorporale il tutto ed em-
pite il capretto, mettetelo a cuocere al forno in una bra-
s i la con butirro, ossia allo spiede ben isteccato di spie,
«lini acciò rimanga unita, cotto mettetelo al piatto, glas-
salcio con aglasse c servitelo.

Cotelette cC /lancilo o di Capretto all' Inglese.
di. Prendete lo schienale «Irli’ agnello o del capret-

to, tagliate le suc côtelette, pelate l'osso delle polesine,
passatile all'uovo sbattuto e al pane, friggetelo al grasso
bianco al momento di servirle, ponetevi sopra se vi pia-
ce una spremuta di limone od una salsa dolce c piccante
o all’ inglese come al capitolo K) c serviteli.

Codini di Montone alia graticola.
3%. Imbianchite i codini in due 0 Ire acque affinchè

peritino l’odore disgustoso. Metteteli a cuocere nella lira-
sura semplice (capitolo 22 n. 3), levateli dalla hrasura,
asciugateli, immergeteli nel butirro purgato, impanateli,
mrllrlrli alla graticola, fateli premiere colore al dolce
luocn, poneteli sul piatto servendoli con una di quest»
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salse o salsa ili1 italiana o alla sostanza o di capri! o
»lolcc-piccat.le o granulata verde o alla peverada ven-
gasi i rispettivi numeri del capitolo iq c guarniteli di
crostoni.

Piedi di Majale alla Milanese-
33. Pulite i piedi d*-| majale come al rapitolo .3 n. a i,

fateli cuocere per dodici ore nell'acqua, sale e sgrassatura
ili sostanza, istrcrateli e fasciateli onde non si aprnio,
lasciateli venir fi nidi nella sua cottura, levateli e disos-
sateli diligentemente, profilate una falsa a canef (capi-
tolo l i n. i), empite i piedi nei luogo ove avete levati
gli ossi, infarinateli e poneteli a cuocere nella brasura
semplice (capitolo 11 n. 3), lasciateli raffreddare nella
medesima, levateli ed asciugateli con diligenza, fateli pas-
sare al butirro purgato ed impanateli, metteteli alla gra-
ticola a luoco dolco a gratinare, serviteli lisci, ossia con
una salsa alla sostanza od agro-dolce (Veggasi il capi-
tolo iq).

Piede di Majale alla semplice.
34. Fate cuocere i piedi nell'acqua, sale e qualche

sgrassatura di sostanza per più di sei ore, indi lascia-
teli venir freddi, levateli e tagliateli iti mezzo, invilup-
pateli nel butirro purgato ed impanateli, fateli gratinare
con dolce luoco alla graticola, serviteli con salsa reale
o alla peverada o verde. Cucinerete nel modo indicato
anche i piedi di vitello, di montone, avellilo I’ avverten-
za di l>e 11 pelarli col levargli il pelo come si è pre-
scritto al capitolo 3 11. l i , imbianchiteli in due acque e fa-
teli cuocere nella brasura alla semplice (capitolo a i n. 3).

l ’aiuti alla graticola.
35. Pulite i palati come al capitolo 1 n. 7«), legateli

con spago, fateli cuocere in una brasura semplice non me-
no di «lodici ore, levateli dalla brasura c tagliateli a lette
della lungrzza di un «bto luogo e della larghezza di din*
pel traverso, marinateli con olio, sale, prpe e sugo «li
limone c poco presemolo trito, lasciatelo in infusione
p<r ore quattro, impanateli colla stessa marinatura, po-
neteli alla graticola, fateli gratinare alla bornice, mon-
tateli sul piatto con sotto una salsa 3Ila ravigotle come
ai capitolo iq 11. 70.
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Palati alla Lamprede.

36. Fate cuocere i palati udi i hiasui a come si è pra-
ticato al capitolo 7. n. 7j), lev ate!« dalla medesima, e
tagliateli a monili filetti, marinateli come al dello numero,
asciugateli dalla marinatura, o al momento di friggerli in-
volgeteli in una pastina fatta col mio bianco c fateli rub-
erie al grasso bianco, montateli .'opra d 'un piatto, roti
carta tagliata o inanimo e serviteli con prestinolo.

Viali alla Pastina.
3?. Questi li cucinerete come sopra od anche come

si c indicato al capitolo 2 numeri * 5.0 di lle fritture.
Polpettine di tettóia di Manta ossia ninna.

38. l’ rcndete. una tellina di vitello, battetela bene, im-
bianchitela ncll’acijua facendola trar qualche bollo, fa-
tela cuocere nell'acqua, .sale e sgrassatura, una conica
e qualche fetta ili lardo e.d un paja di caruttole, e la-
sciatela cuocere almeno dodici ore. lasciairla raffreddare
nella sua cultura, pelatila dalla pcllesina r tagliatela a
lettine sottili, in seguito preparate un pieno ili poco fe-
gato di vitello e un poco di fettina ili vitello, poco prr-
scinolo, pochi fungimi! il tutto passato sotto ia mezza-
luna, ponendovi poco sale, pepe, noce moscata e por»
formaggio grattugialo, incorporate ;i lutto, stendete le
fettine sopra una salvietta e ponete sopra «li esse un po-
co di pieno, nirotolalcle ed insteccali le a due 0 tic, po-
netele tu una torticra con butirro purgato, fatele cuocere
al fuoco dolce, voltateli- e servitele con poca salvia trillala.

Tellina o azzitta alio spiedo alla Milanese.
3;j. l ate cuoc«re la tellina come al nutu antecedente,

paratela dalla sua pellesma, vuotatela da una parte r
con quello clic cavale tale un ragottmo unendovi poco
legato di vitello ed altrettanti Incolli, il lutto taglialo
a dadi:, prepai aie un asci«’ di poco prcseimdn, puro scialò,
r poco itiiocchio, laido tostare con poco butirro, uni-
tevi il ragottmo con poco sale e pepe , il tutto incor-
porate r con questo empite la detta Irttina, involgetela
m una rete di iiiapilc con foglio di salvia msteccatela e
ponetela allo spicde, fatele prendi le In i colore con bu-
tirro nella leccarda, levatela dallo spirile, montatela sul
piatto r servitela con s a l s J di s o s t a n z a .
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Tellina a uzzata ali Italiana.
40. Cucinatela come sopra al n. .k), dategli però una

loruia tonda, infardatela con lardo grosso condilo con sj.
le, pepe, noce moscata ed erbe aromatici«*, involgetela in
ona rete di ma|ile, mettetela allo spirile (lagnandola col
liutirro nella leccarda, preso die abbia un discreto co-
lore copritela con carta untata ili butirro. Cotta leva-
tela  dalla  cjita  e  servitela  con  una  di  queste  salse,  o
reaie, o di sostanza, o dolce, o piccante, o di ribrs
la >|uale scioglirrrte con vino bianco (veggasi il rapitolo
t<j, delle salse ).

T ellina o animi all’ Agreste.
41. late cuocere la tellina fonie sopra al il. 38, levatela

dalla sua cottura e mettetrlj m una bravura ni vmo
(capitolo a j u. a), con luoco sotto r sopra laida cuocere,
levate la tellina sbassatela dalla sostanza passatela al
sedacelo e ristringatela, se abbisogna unitevi la spremu-
ta d’ un grappo il' uva acerba passata alla salvietta. In-
viluppate la fettina nel butirro purgato ed impanatela,
mettetela al torno a colorire o al lesto con fuoco .sotto
e sopra, al momento di servirla muntatela sul piatto e
servitela con sotto la delta salsa all'agreste, guarnen-
dola con creste di pane fritto.

Pollastri alla Crapotina.
4>. Pulite un pollastro novello, tagliateli le zampe e

fategli un taglio disotto alla coscia, indi prendete questa
c fatela passare m questo taglio, volgete all' indietro le
ab, dategli un taglio a traverso del petto, quel taglio deve
passare dall' una all’ altra parte in modo die il petto
sia distaccato, mettetelo sopra d’ un panno, copritelo«;
battetelo, marinatelo con olio, salr, pepe e sugo di li-
mone, poco presnuolo Iridato fino, mettetelo a cuocere per
un quarto d’ ora alla graticola, nel voltarlo bagnatelo
colla sua marinatura e servitelo con sotto salsa di gre-
inolata, o salsa verde, o salsa di sostanza o naturale.

Piccioni alla Crapotina.
43. Puliteli, accomodateli e fateli cuocere come so-

pra e serviteli con salsa a piacere.
Piccioni 0 Pollastri alla PapigUollc.

4‘{. fagliate a quatti 1 piccioni 0 pollastri Ij Ic Ii c u o -
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erre come le colclcllc alla papiglioltc ( n. r di quoto
capitolo) c serviteli come le stesse.

Piccioni alla Sfogliata.
45. Pulite i piccioni e montateli conte si accostuma per

l'arrosto, fateli cuocere allo spiedi’, o in brasura, od
altra sostanza a piacerr, cotti e freddi asciugateli con un
panno. Allestite una sfogliata come al capitolo 16 n. i-aH,
copriteli con detta sfogliata e fateli cuocere al toru->,
sri viali con creste di pane fritto.

Pollame alla l ì occoc'u.
4(>. Prendete un cappone, o pollastro, o piccione, o

ora, o anitra, pulitelo col rispettivo loro legato fate un
pieno come quello drl fagiano (capitolo ut n. io), em-
pitelo, indi cuci trio e brillatelo con spago cJ bistecca-
telo di lardo minuto, incartatelo con carta reale untata
«li butirro, e altro butirro per cucinarlo in leccarda. Coito
levategli la carta, sbnJalelo e servitelo con croste di pane.

Selcaggiume alla /leale.
47. Prendete quel selvaggiuuie die v’ è necessario,

cioè 0 odic selvatiche, amlre, garganclli, fagiani, per-
nii", coloritici, Iraiicoliin, Ritardine, quaglie, sventrateli
tale >1 pieno col suo rispettivo legato come sopia al
n. 4<i, bridatclo, inlarJatdo, fatelo cuocere come so-
pra. c quanto sia all'oca, all'anitra, al garganella v i s i

taglia la testa c si getta via e gli altri si servono colla
lesta e la coda incartata e senili li con crostoni di pane
o sfogliala.

(Quaglie alla Craftutina.
48. Pulite s< i quaglie, dividetele il petto come i pol-

lastri ed i piccioni, copritele con un palmo e battetele,
marmatele con oho, sale, pepe e sugo di limone, la-
tele cuocere alla graticola con fuoco temperalo non trop-
po lento c non troppo ardente, cotte servitele con so-
pra una salsa di sostanza o sua marinatura.

Quaglie al gratino.
4<) Allestite sri od otta quaglie, fatele cuocere in ri-

spetto o in buona brasura, lasciatele venir fredde nella
stessa, (agliate per mela, prendete un pezzo di butirro
con due rossi d'uova ed imboraggiatelr, mettetele a cuo-
cere alla graticola, cotte sti vitele con sotto una soslan-
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za e poche trillole, o fungili o spongignuole, montatele
al piatto, versateci sopra la sudJetta salsa, croslonatcle
c servitole.

Quaglie alla sfogliata oss'a in camicia.
50. Prontate e pulite otto quaglie, fatele cuocere in

ristretto o in buona brasura, lasciatole venir fredde in
essa, levatole, sbriJatele, asciugatele. Coprile le quagl’e
con una pasta sfogliata fatele cuocere al forno e servi-
tele sopra d’ una salvietta.

Ortolani alla Neve.
51. Montate allo spiede gli ortolani, fateli cuocere,

bagnandoli con butirro nella leccarda, salateli e mette-
teci un poco di salvia Iridata, quasi cotti e paco prima
di servirli ineschiate un fiocco di due ciliari d’ uova con
poco sale ed un cucclr.ajo di farina bianca, versate que-
sta pastina sopra gli ortolani, fateci una piccola fiamma
allegra, lasciate colorire la neve e serviteli al momento.

Metodo da osservarsi per i selvatici che si fanno
cuocere alto spiede.

5i .  Il selvaggiume che si cucina alla brosc senza sven-
trarli, sono le gallinazze, le beccacie, le sgneppr, i dor-
ili, i dressi, le viscardine, le lodole ed altri piccoli sel-
vatici fini.

Se li cucinate alla milanese dovete metterli allo spiede
con butirro nella leccarda, foglia di salvia, o foglia di
vite e con la sua fetta di lardo per ciascun selvatico e
servirli con fette di pane tostalo nella stessa leccarda.
Se poi li cucinate alla bergamasca dovete ispiedare i sel-
vatici con salvia e metterci molto butirro nella leccar-
da, indi farete una polenta che versarete sul piatto e
nel mezzo gli metterete gli uccelli versandovi anche il
butirro.

Costa di Manzo alt* Inglese.
53. Prendete una grassa costa di manzo, battetela be-

ne, metteteci sale e poco pepe, fateli cuocere a fuoco
ardente alla graticola, osservate che la sua cottura è
d’ un quarto d' ora , cotta versateci sopra una sostanza
di couli, aglasse e poco sugo bollito assieme c servitela.

Bistecca alla Brosc.
5-f. Apparecchiate il filetto di manzo, piccatelo di lardo
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minuto, lasciatelo in infusione per due giorni in poco
olio, sugo ili nirzzo limone, poco presemelo Irido, sale
c  pepe, bagnatelo ron butirro nella leccarda, a metà col*
tui a incartatelo con carta imburrata, montatelo al piatto
poneteci sotto una salsa di sostanza e potete servirlo
con una guarnizione a vostro piacere.

fesa di vitello alla Servante.
55. Prendete una bella fesa di vitello, fateci un hu^o

profonJo, ma clic non passi dall'altra parte, empite que-
sto buco con la falsa ossia pieno clic avete fatto per il
polpettone allo spiede (veggasi il n. 5 Ji questo capi*
tolo) empito cucitelo con spago, mettetelo a cuocere allo
spiede con butirro nella leccarda, cotta servitela con cro-
stoni di pasta sfogliata o con insalata d'inJivia od altro.

Punta di vitello allo spie.de.
5fi. Disossale intieramente una bella punta di vitel-

lo, sbianchitela, mettetela allo spiede fatela cuocere, ba-
gnandola con butirro in leccarda, cotta e die abbia un
bel colore montatela sul piatto e servitela. Se volete po-
trete anche empirla, facendola cuocere nel modo istes-
so, e la servirete con crostoni od altro a piacere.

Arra ili che si possono servire.
5-. Tutto quello che piace si può cucinarlo per ar-

rosto o farlo cuocere tanto allo spiede quanto al forno,
clic alla graticola e alla cassarola, adattandogli le parti
a quella cottura clic sia piu conveniente, come si « detto
in questo capitolo.

Crostoni di Salmi alla Principessa.
58. Prendete sci slordi, o diessi, o viscardinc, o tie

beccacelo«-,  o  una  o  due  gallinacee  fatele  cuocere  con  bu-
tirro in una cassarola unendovi poco sale e poco gine-
pro: cotti levateci la cipolla, pestatela al mortajo e pas-
satela al sedacelo unendovi poca sostanza, poco formag-
gio gratuggiato e bagnato di sostanza, scioglietela e sten-
detela sopra, mJi tagliate a fette del pane francese, oiel-
Irtelo in una tortiera o pUfon-saulé con entro del bu-
tirro purgato r: fatelo soffriggere un poco, di poi sten-
deteli sopra il detto salmi, rimettetelo nella sua tortie-
ra e fatelo tostare al forno o al testo con bornice sotto
e sopra alTist3iite servitelo.
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Modo di conservare i Salmi per servirsene
in stagione che non vi sono selvatici.

5q. Nella stagione die sono a buon prezzo precidete
0 »lordi, 0 dressi, o hcccacine, 0 gallinacee, o franco-
lini e prendetene quella quantità che vi potrà abbiso-
gnare per lare una riguardevole raccolta. Pelateli, flam-
bateli fateli cuocere in una cassarola o fortiera con un
grossissimo pezzo di butirro purgato, salateli ed uniteci
un branco di ginepro c fateli cuocere al dolce fuoco: cotti
levateci la cipolla, pestateli tutti al tuortajo e passateli
al sedaccio, ripesiate al inorlajo quello clic non è po-
tuto passare e ripassatelo di nuovo al sedaccio, unen-
dolo al primo, indi versate il tutto in un vaso di terra
coprite questa sostanza con grassa purgata o anche bu-
tirro purgato, quando volete prevaletene dovete servir-
vene  nel  modo  che  si è indicato qui sopra al u. 58. Ab-
biate cura che allorché avrete levato quanto vi fa di bi-
sogno per i suddetti crostoni, rimettete del grasso o del
butirro purgato affine non prenda aria e coprite bene
il vaso con carta pecora.

Arrosto di nuova invenzione economico, grazioso per il
suo nome e non di poco trastullo, cioè :

Pesce Pwicinella.
60. Prendete le coste della verza fatele cuocere nel-

l'acqua salata bollente, cotte asciugatele con una sal-
vietta ed infarinatele, abbiate pronta una padella con
grasso purgato e bollente, fatele friggere bene die siano
crocanti, montatele sopra d'una salvietta c servitele con
sopra presemolo fritto od anche liscie.

Piccioni al Sole.
61. Pigliate dei piccoli piccioni appena nati, puliteli

lasciando loro le ale e le teste, accomodategli le zampe
pel traverso, fateli imbianchire per un momento al brodo
bollente, fateli cuocere con butirro, un bicchiere di vino
bianco, un mazzetto guarnito, poco sale e pepe: cotti
asciugateli e freddi immergeteli in una pastina , fateli
friggere e serviteli caldi con presemolo fritto.

Piccioni di Crepine.
6a. Prendete sei piccioni imbianchiti, fateli cuocere
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cu aie i precedenti e lasciateli raffreddare, prontatc una
falsa a vostro piacere o a canef e dei ciliari d’ uova moti*
tati alla fircca, ed uniteli alla falsa, inviluppate cadaun
piccione in questa falsa coprendoli con gradiscila, indi
fateli passare all'uovo e al pane, metteteli a cuocere al
forno per mezz’ora a caldo temperato, asciugateli dal*
l’ unto e serviteli colla salsa della cottura dei piccioni,
aggiungendovi un poco aglasse o sostanza e riducendola
se abbisogna.

CAPITOLO XVI.

Dei  Do l c i in g e n e r a l e .

I dolci in generale consistono in boden, frutti, tortelli,
latti, creme, geladina, pasticceria ed altri composti. Se
volete clic queste dolci vi riescono a peifczione, di bel-
l'occhio , d’ottimo sapore, delicati e di buon gusto, bi*
sogna essere esalti nella loro manipolazione.

lùingogli di pomi meringati.
i. Fate cuocere i pomi come quelli dilla scarlotta al-

l’ italiana (n 7 di questo capitolo) colti levale tulli quelli
che sono rimasti interi, ed i disfatti col suo siroppo pas-
satelo al srdaccio, mettetevi once sei di marmellata di
fambrosc, fate un fonJo di crescenza con pasta frolla,
mettetela a cuocere al fumo, montate alla fiocca tre chiari
d’uova ed uniteci once tre di zucchero in pane passato
al  sedaccio,  ed  una  goccia  di  rosa  o  di  menta  e  tutto
pronto. Mettete il fondo di pasta frolla già cotta sopra
una fortiera o foglio di rame e sopra accomodateci bene
i pomi interi, sopra i detti pomi versatevi il composto
passalo al sedaccio colla marmellata stendendola sopra,
indi versale la detta meringa fatta di chiari d’ uova e
zucchero,  mettetelo  poi  al  dolce  fuoco,  fate  che  la  me-
ringa non prendi troppo calore e al momento levatelo
dal forno, montatelo sopra d’ un piatto cor. salvietta e
servitelo.

Pane giallo ad uso di marzapane.
i. a) Mettete m una cassarola once quattro di butir-

ro  fresco,  se  è  d'inverno,  fatelo  sciogliere,  e  se  è  d'e-
state naturale, unendoci once quattro zucchero in poi-
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vere, once quattro farina gialla sdiacciata fina ed once
quattro armandole pulite e pestate con un chiaro d’uo-
va, poca scorza di citrone fina iridata e sei uova inte-
ri, lavorate il tutto con un cucrlnajo di legno per più
di un' ora. Indi untate uno stampo di latta o ai rame
sottile con butirro purgalo empitelo versandovi legger-
mente il composto, mettetelo poi a cuocere al forno tem-
perato, cotto ed asciutto montatelo sopra una salvietta
e spolverizzatelo di zucchero e servitelo.

(ìatleau alia Tedesca.
a. Fate liquefare once dodici di butirro in una cas-

sarola, uniteci dodici rossi d'uova uno per volta, once
quattro zucchero, once quattordici armandole, pelale e
pestate al mortajo, once dicci farina di semola, poca
cannella in polvere e poco ceJrato Iridato, incorporate
bene il tutto, di poi metteteci dodici chiari d’ uova mon-
tati alla fiocca ed untate di butirro purgalo un bonet-
to, appallatelo e versateci dentro il detto composto, fa-
telo cuocere al forno dolce, cotto e di bel colore ver-
satelo fuori, tenetelo alla stuffa ed asciutto, montatelo
sopra una salvietta, spolverizzatelo di zucchero e ser-
vitelo.

Pasta francese.
3.  Prendete  once  quattordici  fauna  di  semola,  met-

tetela sopra un tavolo, fatele un buco e metteteci poco
sale, impostatela con acqua fresca, fate che la pasta sia
delicata, lasciatela possare un poco, stendete un poco
la pasta nel mezzo, metteteci once quattordici butirro
e datele quattro giri aJ uso pasta sfogliata. Servitevene
per i valuani, i valuanini e le crescenze che sarà otti-
ma, essendo più leggiera della sfogliata.

Torta per magioslrc.
4. Prendete un piatto d’argento o di rame, untatelo

di butirro, fate ad esso piatto un fondu sottile di pa-
sta di armandole (veggisi il n. 176 di questo capitolo),
formate con essa pasta una sponda ossia un bordino alto
un mezzo dito, mettetelo a cuocere al forno assai tem-
perato, colla stessa pasta formate un coperchio dell’e-
guale grandezza del fondo e mettetelo sopra un coper-
chio  0  foglio  di  rame  unto  di  cera  vergine,  fatele  an-
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rh’csso cuocere al torno dolce e lasciate rlie prenda Irei
colore , prontate una geladma di magiostre o di altra
sorta, stendetela sul fondo che avete apparecchiato e col
coperchio che avete della stessa pasta copritela, spoi»
verizzatela di zucchero e servitela.

Invece della marmellata o gcladina, potrete metterci
le magiostre o le fambrose, lavandole prima col vino,
condirlo con zucchero e due bicchieri di rosolio, indi
coprirle colio stesso coperchio.

Potrete empire il fondo con lattemiele condito di zuc*
citerò, cannella fina e cioccolato grattato e passato al
sedaccio, coprire il lattemiele col coperchio di pasta e
servirlo.

Torta gelata.
6. Fate la torta come la precedente, lasciatela venir

freJda, prontate un sorbetto a vostro piacere, invere J>-i
pieno empitela col sorbetto e al momento di servirla co»
pritela col suo coperchio. In punto ai sorbetti vegg3$i
il capitolo 17 della Credenza dal n. 1  al 5.

Torte diverte.
6. Fate la torta nel piatto come al n. 4 di questo ca-

pitolo, empitela o con marmala od altra frutta siropata
della stagione, copritela colla pasta che avete fatto d
coperchio, spolverizzata di zucchero e servitela.

Scarlatta all' Italiana.
7. Tagliate in quarto tanti pomi popini per hhhrc due,

spoppateli col farli cuocere in due libbre di zucchero,
in un boccale di vino, con entro una mezza bacchetta
di cannella intera, mezza quarta di butirro, uria sem-
plice scorza di limone; cotti asciugateli, ristringeteli, le-
vate la cannella ed il limone, prendete una cassarola o
stampo a piacere untatelo di butirro, copritela di pasta
frolla ( veggasi il n. 127 di questo capitolo), empitela
con questo composto, copritela con questa pasta, fatela
cuocere al forno dolce, cotta e di bel colore montatela
sopra d’una salvietta, spolverizzatela di zucchero e ser-
vitela.

Morene in camicia.
8. Fate siroppare delle mzrene con zucchero alla piu-

ma, colle e lrrdde mettetele a colare sopra un sedie-
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rio, prendete «Ielle ostie grandi tagliate per metà quella
quantità  die  vi i  necessaria, fatele passare m una fiam-
minga d'acqua, stendetele sopra d'una salvietta ed ogni
perso di ostia metteteci sopra quattro o sei marene, ro-
tolatele con destrezza ed infarinatele: allestite una pa-
stina di latte ( veggasi il capitolo a n. 5 ) ed abbiate
pronta una tortiera o padella con strutto o grasso bian-
co bollente, involgetevi una per una nella pastina le
dette ostie ripiene, empite la padella fatele friggere e
prrnJere bel color d'oro, levatele, mettetele in un cri-
vello a colare , inzuccheratele , montatele sopra d’ una
salvietta e servitelo.

Armandolala ad uso di ossi de' morii.
9. Mettete in una piccola bastardella 0 ponzonera una

libbra di zucchero ili pone passalo al sedacelo, uniteci
doJici chiari d' uova tiratelo al fornello al dolce fuoco
mischiandolo sempre con una spatola. Formate una pa-
sta, uniteci una libbra di armandole dolci pelate, filet-
tate ed asciugate nella stuffa, dategli un gusto di ce-
drato 0 di vaniglia, 0 di Portogallo, tutta la pasta po-
netela sopra la tavola spolverizzatela con zucchero fino,
intanto cii’c calda lavoratela a piacere, cioè o fate 1 cosi
detti ossi di morti, 0 distendetela sopra la tavola con
la cannella tagliatela a nosgians 0 con copa-pasta la-
vorati 0 lisci, mettete un foglio di carta sopra un fo-
glio di rame empitelo con la detta pasta tagliata, met-
lelelo al forno temperatissimo, presi che abbiano un bel
colore montateli sopra aJ una salvietta e serviteli-

Pasta (formandole all'Arlecchino.
10. Fate la pasta d’armandole come al n. 176 di que-

sto capitolo, untate di cera un foglio di rame, stende-
teci sopra la detta pasta per la grossezza di un mezzo
dito, fatela cuocere al forno temperato, cotta e presa
bel colore prontate Ire giazze di zucchero colorite a pia-
cere dandole quel gusto che desiderate, sopra la pasta
stendeteci l'una dopo l'altra delle giazze, marcatela o
maruiorata 0 quadretti per quadretti, segnateli con un
coltello dove volete porre la giazza, rimettetela al forno
tiepido,  dopo  tagliatela  a  nosgians  0  a  quadrettini,  0
con eopa-pasla, montatele sopra una salvietta e serviteli.
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Capanna a colori.
11. Fate la pasta come la premiente, fatela cuocere

al forno, cotta tagliatela con metri ili carta ossia (lise*
giti J’ una cassina, o di piramide o di altro disegno, dopo
giazzatela con le precedenti giazze, indi coloritela con
colori mangiabili (reggasi dal num. 201 al 2o3 di que-
sto  capitolo),  fatela  asciugare  alla  stulfa  o  al  forno,  u-
niteci i detti pezzi con zucchero tiratelo alla caramella
o ad uso brulé, montateli sopra un tamburino 0 salvietta
c serviteli con siaietria ed ordine.

Coppi leggieri.
12. Pelate once otto di armandole dolci, pestatele al

mortajo, uniteci un poco chiaro d’uova acciò non pren-
dono dell'olio, uniteci once otto di zucchero in polvere,
Ire chiari d’uova seguitate a pestarla insieme, stendete
questa pasta sopra un foglio di rame ur.to di cera, ti-
ratela sottile, fatela cuocere al forno dolce, cotta e presa
il bel colore, tagliatela a quadretti, tiratela alla bocca
del torno, torlighate uno per uno i detti quadretti di
pasta sopra una canella, fate questo con destrezza, ed
iutanto che la pasta è calda e preso che abbiano la pie-
ga, montateli sopra una salvietta e serviteli.

Canoni alla marmellata.
t3. Fate la pasta come la precedente, fatela cuocere

e tagliatela come la stessa, cotta tirtighatela sopra pic-
cole cannellctte in modo che formino tanti canoncmi,
empite questi di marmellata a piacere, montateli sopra
d’una salvietta e serviteli.

Maringht secche.
13. a) Pigliate  due  chiari  d'uova,  due  libbra  di  zuc-

chero in polvere e due once di dragante già sciolto nel-
l'acqua, un giorno per l'altro stato nell'acqua, poi pas-
sato al seJaccio e i! tutto incorporato assieme e ben im-
pastato, e sopra un foglio di rame con carta sotto e fa-
tela cuocere al forno assai dolce 0 al testo.

Spume d'armandole amare.
14. Pelate e pestate al mortajo ben (ine sei once d’ar-

mandole amare, con poco chiaro d’uova acciò non pren-
dino dell'olio, uniteci due libbre di zucchero fino in pol-
vere e due chiari d’uova montati alla fiocca, e tiratelo
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c o d i o una pasta maneggevole, levatela dal morlajo e
pom tela sopra d'una tavola spolverizzata di zucchero in
polvere, fate delle ballettine, mettetele sopra un foglio
ili rame untato di cera, fatele cuocere al forno assai dot*
ce, ben sortile mettetele sopra la salvietta e servitele.

Pasta meringata.
i 5. Fate la pasta come la precedente, levatela dal

morlajo e fatela passare alla seringa con anima , come
più piace , con questa pasta formate delle coronrtle o
scherzi come vi piace, mettetele sopra un foglio di rame
untato di cera e fateli cuocere al forno assai delicato,
cotti e preso d bel colore e ben sortiti montateli sopra
una salvietta e serviteli.

Un bracciale d'armandole.
iG.  Prendete  una  libbra  di  zucchero  in  pane  od  an-

che fiorettone, mettetelo in una punzonerà con poco ac-
qua, mettetelo al fuoco e tiratelo al punto di caramel-
la, uniteci una libbra d'armandole pelate e tagliate a
filetti, fatele asciugare alla siulla, ineschiate dateci quel
gusto che più vi aggrada , untale con olio fino un fo-
glio di lame e stendeteci sopra la pasta, tiratela sot-
tile colla costa del coltello, indi rotolatela intorno ad
una cassarola unta superficialmente d’ olio, formate un
baretlune, freddo servitelo sopra una salvietta. Lo po-
trete anche decorare a piacere, strisciarlo con diverse
giazzc di zucchero, o decorarlo con schiumettr, o con-
fettura fina e tanto le schiumette come le confetture, le
attaccarle con caramella di zucchero a brulé.

Biscottini all' Amtticana.
17. frontale una dozzina di biscottini d’ un soldo l'uno,

0 fate del pane di Spagna cotto nella cassetta di carta
taglialo ad uso biscottino, indi tagliatelo a traverso e.
poi al lungo, e se fosse pane di Spagna tagliatelo come
1 detti biscottini. Prendete della marmellata di cedralo
o<l altra a piacere, stendete questa marmellata un poro
per ogni pezzo, e fatene due in uno di questi pezzetti,
inviluppatili nella pastina di latte (veggasi il capitolo a
n. 5), fateli friggere al grasso bollente, o all'olio se sa-
l i di magro, presi che abb ono bel colore colateli al
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crivella, spolverizzateli di zucchero, iugulateli alla sai*
vietta e serviteli.

Mar tughe alla semplice.
18. Mettete in una bastardella ossia pozzonera una

libbra di zucchero in pane e quasi un mezzo d’ acqua,
tiratelo alla gran piume, stancliegiatelo c quando sara
tiepido unite allo zucchero cinque chiari d ’ uova mon-
tati alla fiocca ed incorporateli mischiando sino a clic
sarà freddo, dategli un gusto di assenzio, o di vaniglia,
o di cannella, o di cedrato, o di garofano, o di mara-
schino, o- di menta, o di calle, o di cioccolato, o di ber-
gamotto  e  così  quello  che  più  aggrada.  Con  delta  [ta-
sta formate delti mezz* ova, metteteli sopra ad un fo-
glio di carta c fateli cuocere a forno tiepido, dopo la
cottura levateli dal torno, potrete farci un buco nel mezzo
e metterci dentro della marmellata, formate degli spiu-
mini con sopra tresia o dei pistacchi (ridati, o dei cap-
pelletti di carta, mettendovi entro un poco della delta
pasta e sopra una grattatura di cioccolata, o di cedrato
condito, o di caflè, cotti al dolce fumo montateli sopra
una salvietta, o carta stratagliata e serviteli.

Altra pignolata.
i<). Fate una pasta come la precedente , cd uniteci

once quattro di pignoli freschi, dategli qualche gusto,
ma non colorilo, indi incorporatelo insieme, stendete delle
ostie sul tavolo c mettetevi tanta pasta come una noce per
ogni ostia, mettetele sopra una carta fatela cuocere al for-
no lento o d'una dolcezza sensibile: colta montatela sopra
<l’ una salvietta o carta stratagliata e servitela con in-
torno qualche alzalina, o piramide, od altro a piacere.

Schiume di pignoli.
30. Pronlate una pasta come la precedente e pesta-

tela al mortajo con oncc quattro di pignoli incorpora-
te questi pignoli alla (vasta, passatela alla seringa con
stampo a piacere, formate eon questa pasta delle coro-
nelle od altri scherzi, infilzateci sopra dei pignoli in-
tieri, metteteci sopra una caria c fatele cuocere al for-
no stemperalo, cotte montatele sopra una salvietta o
carta e servitele.
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Marzapani alla Greca.

ai. Prendete mezza libbra il’ armandole pelatele c
tagliatele a filetti, fatele asciugare alla stulla, mettetele
in una bastardella con un cliiaro d’ uova , once tre di
zucchero in polvere, poca cannella, mischiate il tutto,
prendete un loglio di carta e formale colla pasta dei
bocconi grossi come un mezzo uova , fateli cuocere al
Ionio assai temperato, lasciateli prendere un bel colore,
metteteci sopra un poco di pasta maiiuga (leggasi il n.
iS di questo capitolo) e a questa metteteci sopra o pi-
stacchi od altro, rimetteteli al forno e terminati di far-
li cuocere, montateli o sopra una salvietta, o tatnbori-
tio, 0 ad una carta stratagliata e serviteli.

Marzapani alla Reale.
22. Pelate ed asciugate alla stoffa mezza libbra di ar-

mandole dolci, pestatele al mortajocon chiari d’ uova affin-
chè non prendino dell’ olio, questa pasta mettetela in una
bastardella con once quindici ili zucchero fino in polvere,
due chiari d’ uova, poco rapatura ili limone o cioccolato,
o maraschino, impastate lutto insieme, con questa for-
mate delle hallette e mettetele sopra un foglio di carta
reale, colorila o rossa, o verde, o gialla, fatele cuo-
cere ad un forno temperatissimo, cotte montatele sopra
ad una salvietta e servitele.

Focile di frulli.
22 a). Prendete ilei persici, o niognagbe, o magiostre, o

lambrose, o peri, o pomi codogni, passateli al sedac-
elo ed ogni mezzo di mosto di questa frutta, metteteci
once sei zucchero tino in poli ere c sei rossi d’ uova, ti-
ratelo al fornello come una creme, indi montate due
ciliari d’ uova in Gocca, mescolateli insieme e versateli
uei pitipou, o nei bicchierini, fateli venir freddi nel
ghiaccio e serviteli con salvietta, potete anche servirli
calili appena fatti.

Bastni con marmellata.
2Ì. Prendete una libbra di zucchero in pane pesta-

to, passatelo al velo, montate quattro chiari d’ uova alla
fiocca, mettete il zucchero sopra i chiari d’ uova, me-
schialcli leggiermente, dategli un qualche gusto a pia-
cere, formate con questi delti mrzz’ ova, metteteli so-
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I>ra un foglio di carta spolverizzateli con zucchero, met-
teteli sopra d’ un’ assa affinchè non cuocirio di sopra,
metteteli al forno temperatissimo, colli e preso un bel
colore d'oro levatele la wrta eJ uniteli formando un uo-
va intero: potrete vuotarli al disotto e metterci un po-
co marmellata a piacere unendoli in egual modo, mon-
tateli sopra una salvietta e serviteli.

Biscottili alla tìoccocò.
a4- Apparecchiate una pasta d’ armandolc come aln. 179

di questo capitolo, stendetela sopra un foglio di rame un-
tato di cera e tiratela della grossezza di una costa di col-
tello, sopra la detta pasta stendete della marmellata a
piacere, ricopritela con altra pasta della grossezza simile
a quella disotto dategli dei tagli ad uso biscottino, 0 ta-
gliateli con copa-pasta a piacere, fateli cuocere al forno
temperato, cotti spolverizzateli di zucchero, montatili so-
pra una salvietta e serviteli.

Biscottini glassés alla Sassonese.
a5. Fate i biscottini come i precedenti, solo die li

porrete sopra una carta il foglio di rame, cotti e di bel
colore divideteli prima che vengliino freddi, mascherateli
con giazza reale o di mercnglie uno bianco cd uno colorito,
un altro con sopra fresia 0 pistacchi Iridi, fateli asciugare al
forno 0 alla stulfa, montateli sopra una salvietta e serviteli.

Biscottini d'anice secchi.
16. Prendete sei rossi d’ uova metteteli iu una cas-

sarla con una libbra di zucchero in polvere e montate
i chiari alla fiocca ed uniteli col zucchero fino con on-
ce la farina di semola, incorporate il tutto, poi uniteci
once due d’ anici puliti. Con questa pasta fate dei ba-
stoncini, metteteli sopra un foglio di rame fateli cuocere
al forno temperato, preso bel colore tagliateli in sbiecco,
dateli la sua forma , rimetteteli al forno ad asciugare,
fateli biscottare e preso il bel color biondo saranno ot-
timi pel caffo od altro.

Marzapane a d Imperiale.
zy. Pelate e fate asciugare alla sluffa due libbre d’ar-

mandole dolci, pestatele al raortajo spargendovi uno 0
ilue chiari d’ uova acciò non prendino dell'olio, bene
pestali prendete due libbre di zucchero fino mettetelo
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in una bastardella con un boccale d'acqua, fate un si'«
roppo, tiratelo alla gran piuma, die sortirà lo zucchero
della paletta t  soffiando filerà, levatelo dal fuoco dime-
natelo un poco con un cucchiaio, quando sarà un poco
raffreddato, mescolate sei rossi «l’ uova con un poco del
medesimo zucchero, ed uniteci le dette armandole al ri-
manente dello zucchero, mescolate con un cucchiajo u-
nendo tulto insieme dateci un gusto di scorza di ce-
drato, o di Portogallo, o di limone, o di cannella, o di
vaniglia in polvere a piacere, mescolate ed incorporate
bene il tutto, spolverizzate di zucchero un foglio di rame
stagnato, stendeteci la pasta della grossezza di un dito,
spolverizzate anche questa di zucchero e mettetelo alla
stuffa per tre o quattro ore, indi con una taglia-pasta,
tagliate i marzapani o a cuore, o rotondi, o ovali, o a
rosette, o ad uso di mostaccini, come più vi piace, la-
sciateli asciugare al forno o metteteli ancora alla stuffa
calda, montateli e serviteli.

Scumette semplici.
37. a) Mettete del zucchero passato fino, per esem-

pio once sei, montate della fiocca e ne unirete un poco
alla volta sintanto sia maneggevole, c sopra una carta
ne metterete un cucchiaie in distanza a proporzione, e
si l'anno cuocere al forno assai temperalo curandoli che
non prendino troppo colore e serviteli come meglio v'ag-
grada.

Giardiniera di Marzapani.
38. Fate la pasta di marzapani come la precedente,

solo che invece di stendere la pasta sul foglio di rame
metterete dei pezzetti di delta pasta sopra le ostie e per
Ire 0 quattro ore li lascercte alla sluffa, indi li copri-
rete con g azza bianca, rossa e di cioccolalto, e giallo
di fior di gìglio, con Iresia, o pistacchi marcata, o di
pasta meringa e la farete asciugare al forno. Comunque
sia la pasta fatta di marzapane la glasserete a piacere,
le farete asciugare al forno pochissimo caldo, asciutta
montatela sopra una salvietta e servitela.

Cassettone di Tolone.
38. a) Prendete delle armandole Iridale a filetto piut-

tosto fine già  sbianchile  e  pelale,  fate  che  tanto  sia  la
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fjuanlità di zucchero quanto la dose delle armandole ,
late della fiocca, unitevi il zucchero in polvere e maneg-
giatelo bene, di poi unitevi le suddette armandole, profi-
lale delle piccole cassatine di carta quadre ma lunghe,
ed empite le casseltinc, si metteranno al forno assai tem-
perato e si lasceranno sino alla mattina seguente e si
serviranno sopra una salvietta.

Pasta per far panettoni.
ut). Si prendono once quattordici di lievito di semola

o bianco, once quattordici farina di semola, otiee cin-
que di butirro liquefatto, once quattro di zucchero, ed
once due di uvetta passa.

Mettete il lievito in una piccola conca di legno o pure
sulla tavola della pasticciona, mettete intorno a questo
lievito once quattordici farina, il butirro liquefatto, l'u*
vetta ed il zucchero, impastatelo, poi formate il pana-
tone o piccoli panatoti! scura tagliarli, metteteli sopra
una carta unta di butirro e fateli lievitare alla sluìla,
quando saranno giunti al vero punto, tagliateli in croce
c metteteli a cuocere al forno piuttosto caldo, ma che
non possa far passare la cottura: cotti montateli sopra
d’una salvietta e serviteli con vini forasticri per accom-
pagnamento.

Tortelli alla Milanese di lievito.
3o. Prendete da un firnajo tanta pasta bianca o di

semola per tre soldi, mettetela alla stuffa a lievitare.,
se questa pasta fosse già maneggiata al segno di dar d
pane allora è lievitata abbastanza e mettetela in una ba-
stardella con poco sale fino, once u8 di Zarina di se-
mola, stemperatela con acqua tiepida, maneggiatela be-
ne, formando una pasta piuttosto liquida, quando si di-
stacca dalla mano é al giusto punto, coltritela con un
panno e lasciatela posare per sci ore. Mettete in una
padella dell'olio o ilei grasso bianco e formate con la
pasta dei piccoli pezzetti con un cucchiajo o la spatola
di ferro come si costuma nel milanese, fateli friggere
c prendere bel color d'oro, levateli, spolverizzateli con
zucchero fino, montateli sopra d'una salvietta c serviteli.

Frutti alla Geladina.
d i. Pelate interi i peri, o persici, o pomi, sircpaUl:
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con fuciliera, vino bianco, poca cannella e teoria  eli
limone, lasciale venir freddo il fruito siroppalo, pronta*
te una gcladina a vostro piacere (veggasi dal n. 87 al io i
di questo capitolo), prendete uno stampo lavorato 0 li-
scio con buco nel mezzo, metteteci nel fondo due dita di
gelaJina apparecchiata, fatela gelare, gelala metteteci i
frutti siroppati e disponeteli m simetria, versateci sopra
la gcladina, fatela gelare con ghiaccio, al momento di
servirla fatela scaldare nello stampo mettendolo nell'ac-
qua calda, versatela sopra una salvietta, guarnitela con
creste di limone 0 di Portogallo e servitela.

Peri con gcladina.
Fate cuocere nel vino bianco con zucchero ed una

scorza di limone una dozzina di peri intieri , cotti la-
sciateli venir fredJi, vuotateli con il cava verdura, em-
piteli con una gcladina a piacere, metteteli al ghiaccio
a gelare, appena gelati montateli sopra d'una salvietta
c serviteli.

Se volete potete pelare i pomi, spopparli, vuotarli ed
empirli di geladina, gelati montarli sopra una salvietta
c servirli.

Mascarpone all'Americana.
33. Prendete sci mascarponi del peso in lutto d’on-

ce ventuno. Testate a pezzetti once dodici «li armando-
lata , schiumctte ed amaretti con once sei di zucchero
in polvere. Prendete un bonetto senza buco nel mezzo,
untatelo di butirro purgato, copritelo con pasta sfogliata
ossia pasta francese (veggasi 1! n.3 di queslocapitolo). Fa-
telo cuocere al forno senza coperto, cotto mettete ni una
cassarola tutto il composto del mascarpone, tiratelo al
fornello, mischiatelo con un cucchiajo di legno, unitegli
lo zucchero ma interpolatamente acciocché possa lique-
farsi, metteteci la mescolanza di pasticceria e poca can-
nella in polvere, empite lo stampo di pasta sfogliata,
di sopra spolverizzatela di zucchero mettetelo al forno
o alla bornice 0 lasciatecelo per un’ ora, al momento di
servii lo versatelo sopra una salvietta.

Mascarpone all'Italiana.
3 {. Prendete un bonetto liscio, pulito, rosatelo di ro-

solio, copritelo di carta bianca e rosatela aneli’ essa di
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rosolio, copritelo di biscottini o lette eli pane di spaglia
e pronto il composto ili mascarpone come sopra senza
pure cuocerlo versatelo nel bonetto, fatelo gelare al ghiac-
cio, al momento di servirlo versatelo sopra una salviet-
ta levateci la carta c servitelo.

Al momento die versale il detto composto nel bonet-
to, potete anche colorirlo o d’ amarante o d’ altro.

Tortellette alla Polacca.
35. Prendete mezza tavoletta di cioccolatto fatela in

un  bicchiere  d’ acqua,  uniteci  once  tre  armandole  pe-
late c pestate al mortajo con poco chiaro d’ uova, on-
ce tre zucchero, una zaina di fior di latte c sei uova
intieri, incorporate il lutto, untate dodici dobletlini di
butirro purgalo, impanateli ed empiteli con detto compo-
sto, fateli cuocere al dolce forno, cotti montateli sopra una
salvietta, spolverizzateli con zucchero e serviteli caldi.

Lattemiele /oeffe.
36. Prendete quaranta solili di lattemiele, o se siete

in campagna cercate una pinta di fior di latte così det-
ta doppia, mettetela in una bastardella con sotto una
(ortirra con ghiaccio e montatela con un focile, sbattete-
la bene c quando sarà duro uniteci once nove di zuc-
chero in polvere, dategli un gusto di cannella, ili caffè,
o ili cioccolato liquefatto in poca acqua. QuanJo c giunto
alla perfezione prendete dei stampi di latta, o meglio
dei stampi di stracchini, copriteli di carta bianca , rd
il disotto marcatelo a piacere con cedrati, pistacchi, tre-
sia, armandole, pignoli, ed empitelo col lattemiele, in-
di copritelo con carta ed il suo coperchio di latta, c ri-
coprite questo con altro foglio di carta, mettetelo in istuf-
fa con sale e ghiaccio Iridato e lasciatelo per circa due
ore, indi levatelo dal ghiaccio, lavate lo stampo con a-
cqua fresca, dopo colla calda, apritelo levateci il co-
perchio, versate il lattemiele sopra una salvietta, leva-
teci la carta e servitelo.

Se sarà d’estate potrete unire al lattemiele una mez-
z’ oncia di colla di pesce liquefatta in un mezzo bic-
chiere d’ acqua, ed un oncia di zucchero, mettetelo nel-
lo stampo, fatelo gelare c servitelo.
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Crème gelata.

37. Prendete un mezzo Ji siropo con tre ziine di lior
di latte, aggiungeteci 12 rossi d’ uova, fate clic ristrin-
ga u i i poco al fuoco ma non lasciatelo bollire, ritirate-
lo dal fuoco e lasciatelo venir freddo, indi versatelo nel-
la sorbettiera fatelo gelare, gelato e manteccato servi-
telo sopra d’ una salvietta 0 empite degli stampi, co-
priteli di caria tanto dentro come fuori, metteteli alla
studi, al momento di servirli pulite lo stampo, lavate-
lo e montatolo sopra d’ una salvietta.

Dodeni al Sangue.
38. Fate bollire un mezzo di latte, indi ponetevi un

quartino di farina di castagno e formate una polentina
cotta in modo die non vi rimangiano granelli, lasciate-
la venir fredda ed unitevi una quarta di grassa di vi-
tello tridato fino alla mezzaluna, sei rossi d' uova, on-
ce tre di zucchero , poco cannella e poca noce mosca-
ta, poca corteccia di arancio tridato, un poco di cedra-
to trido sciogliete il tutto con poca panna, indi unite-
vi  un  mezzo  di  sangue  di  majale  0  di  agnello  che  sia
gelato, facendolo passare al scdaccio, mischiate il tutto,
mettetelo al fornello onde s’ incorpora. Empite i budel-
li di bodeuo dividendoli con un laccio, lasciandoli lun-
ghi due once circa, in seguito fateli imbianchire nell'a-
cqua bollente, tagliateli nel laccio, facendoli scaldare al-
la  bornice  sopra  un  foglio  di  carta  disteso  sulla  grati-
cola, potete farli cuocere al forno mettendoli in una for-
tiera con carta imburrata sotto e sopra, serviteli sopra
d' una salvietta 0 carta stratagliata.

Bodeno all'Imperiale.
3(). Cucinate un cappone arrosto e spolpatelo, pesta-

telo al mortaio, passatelo al scdaccio, unitevi once sei
pistacchi passati al sedaccio, oppure pestata insieme
colla carne del cappone, passando il lutto al scdaccio,
unitevi dodici rossi d’ uova e poca panna, sette once
circa di grassa di vitello Iridala fina, once tre zucche-
ro, poco cannella e sale ed incorporate il tutto aL^or-
itello. Prendete i budelli di bodeno empiteli col detto com-
posto, divideteli con reffe, fateli imbianchire nell’ acqua
bollente con tre foglie di lauro, levateli dalla sua im-
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bìancalura , tagliatili nella sua legatura, fateli cuocere
come sopra e serviteli parimenti come sopra.

Bodeno alla Spag/mola.
4o. Prendete once quattro di farina di riso, un mezzo

di panna cd un mezzo di latte, formate una polentina, la*
sciatela quasi raffreddare, indi unitevi otto rossi d’ uo-
va, fateli incorporare colia polentina, mettete once tre
zucchero, poca vaniglia pestata con poco zucchero e in-
corporate il tutto : untate una cassarola con butirro pur-
gato, impanatela con pane gratuggiato, al momento di
metterlo al forno temperato per farlo cuocere versate
in detta cassarola il composto, cotto mettetelo sul piatto,
spolverizzatelo con zucchero fino danJogli colore con
una pala rovente e servitelo.

Flan souflè di pomi di Urrà.
4 t. Fate cuocere e pelate sei pomi di terra, poneteli

in una cassarola con una quarta di butirro fresco, rom-
peteli con un cucchiajo di legno, unitevi un mezzo bicchie-
re di panerà, passate il tutto al sedaccio e aggiungetevi
once tre zucchero in polvere con poca cannella e sei rossi
d’ uova ed incorporate il tutto, montate la fiocca di quat-
tro chiari d'uovi unendola anch’essa e con sveltezza me-
scolate. Tenete pronto un piatto di rame, o d’ argento
con bordo attaccato con chiaro d’uova e sopra versate
il composto, fatelo cuocere al forno temperato, preso il
colore e prima che si ribassa spolverizzatevi sopra un po-
co di zucchero e servitelo all’ istante.

Flan souflc alla Morlacca.
42. Fate cuocere in acqua venti belli rnaroni, cotti

levategli la pelle e puliteli, metteteli al mortajo pesta-
teli  ,  indi  unite  una  Z2ina di panna e passate il tutto
al sedaccio. Fate inzuppare nel latte una moll ca di pa-
ne e spremetela, incorporatela con i rnaroni unendovi
once sei butirro , ed once tre zucchero, poca vaniglia,
sci rossi d’ uova e quattro chiari montati in fiocca, in-
corporate il tutto, iatelo cuocere come al n .4 1, usan-
do la cura c la medesima attenzione.

Bodeno all’ Inglese nel maritino.
43. Fate inzuppare nel latte once dieci di mollica di

pane, dopo due ore spremetelo, ponetelo in una cassa-
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roh unirvi una liljbra metà grasso e metà midolla di
ni3nzo passata alla mezzaluna, unitevi once otto zuc-
chero fino, meschiate il tutto assieme, aggiungete on-
ce quattro Ji uva sultana, poca cannella in polvere,
pcoo cedrato fino, otto uovi intieri, poco sale, mischia-
te il tutto bene, untate bene una salvietta di butirro,
spolverizzatela con farina bianca e versatevi in mezzo
il composto. Unite i quattro cantoni della salvietta e le-
gateli stretti con un sol laccio, in modo che formi una
bomba, fatelo cuocere in brodo liscio per due ore, al
momento di servirlo, levatelo del inanimo e montatelo
sopra d'un piatto reale, abbiale pronto un sabajone (capi-
tolo 16 n. 66), e vergatelo sopra al bodeno e servitelo.

Badato all'Inglese nel bonetto.
f\t\. Osservate le dose dei generi indicati al n. 4$,

solo che dopo fatto, dovrete porvi dieci rossi d’ uova e
quattro chiari montati alla Borea, mischiare il tutto,
porlo in una cassarola o bonetto untato di butirro pur-
gato e impanato, metterlo al forno con calore tempe-
rato, cotto di bel colore versarlo sul piatto e servirlo
con una spolverizzata di zucchero o con sabajone come
al numero antecedente.

Bodeno a uso Franfoite.
44- 0) Pigliate un boccale di latte e once quattro fa-

rina di riso, ma fresca, altrimenti sa di rancido, once
(piatirò di zucchero e poca scorza di limone rapata, sei
armandole amare e dodici dolci, pelate e pistole, oppure
invece delle armandole mettete sei amaretti pistati, il
tutto quando avete mischiato delicatamente assieme met-
tetelo al fornello a cuocere, e quando il cucchiaie sta ili
piedi, allora lo versarne in un bonetto untato di roso-
lio, lasciatelo venir freddo, questo si farà un giorno per
l'altro, indi versatelo sul piatto c li versarne sopra una
mare-nata di marasche o cerase , o brugne di l’rovenza
ziroppate, o una orema o u i i sabajone freddo come vi
aggrada.

Bodeno alla Boccocò.
45. Fate inzuppate nella pannerà once quattordici di

mollica eli pane francese tagliato a pezzi o a dadi, in
srguito spremetelo bene, unitevi once sei butirro, ed
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once sei midolla di manzo trillato, ed once sei zuc-
chero, poca vaniglia, poca scorza di limone Iridato, otto
rossi d’ uova, mischiate il tutto, ed in ultimo mettetevi
due chiari montati alla neve. Prendete un bonetto un-
tatelo come sopra, versatevi entro il composto e fatelo
cuocere al forno temperato. Cotto versatelo sopra d’ un
coperchio, abbiate pronto una giazza bianca di zucchero
e coprile il bodeno colla stessa, marcandolo con fresia
oJ altri dolci a piacere, ponetelo alla stuffa aJ asciu-
gare montatelo sopra d’ un mantino e servitelo.

Bodeno olla Lionessa di pomi di terra.
46. Fate cuocere una libbra di pomi di terra nell’a-

cqua, pelateli, grattateli colla gratirola e metteteli nella
cassarola con once tre di butirro fresco, once nove di
zucchero passalo al sedacelo , incorporate il lutto ed
unite di una dozzina di armandole amare pestate e una
fesa di cedrato tagliato a filetti , poca cannella , poca
scorza di limone tridato, aggiungete quattro uova in-
corporandoli ad uno ad uno, in seguito unite tre rossi
d' uova , pure ad uno ad uno e sbattete bene il lutto,
dopo ungevi once tre di uva sultana, montate tre chiari
d’ uova in fiocca, eJ unite il tutto in un corpo solo.
Untate un bonetto di butirro purgato ed impanatelo con
pane tridato , indi versate il composto e mettetelo a
cuocere per mezz’ ora al forno temperato. Preso un bel
colore, versatelo sul piatto versandovi sopra un saba-
]one come al rapitolo 16 n. 66.

Bodeno di temolina alla Milanese.
47. Fate bollire un boccale di latte, indi ponetevi

once sei di semoliua , formate con questa una pasta ,
manipolata bene con un rucchiajo di legno unendovi
once sei zucchero passalo al sedaccio con fesa di ce-
drato tagliato a filetti, un poco di corteccia di arancio
trillata, unite olio uovi intieri uno ad uno, manipolan-
doli in modo che l’ uno si incorpori coll'altro, indi
ponetevi quattro rossi d 'uo va , once tre uva passa 0
uva sultana e quattro chiari montati in fiocca con av-
vertenza di mettere la fiocca prima che venga freddo il
composto. Untate di butirro purgato un bonetto, im-
panatelo con pane passalo al sedaccio, versate dentro
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il composto, fatelo cuocere al forno o alla bornice con
fuoco sotto e sopra. Cotto versatelo sul piatto, meltcn*
dovi sopra un sabajone alla milanese come al capitolo
16 n. 66. Se volete potrete farvi nel mezzo un piccolo
buco,,  nel  quale  invece  del  sabajone  vi  versarne  dello
spirito di vino, ed al momento di servirlo vi darete il
fuoco.

Bodeno all' Italiana.
48. Ponete in una cassarola once due di farina bian-

ca, ed once tre amilo in polvere, sei once di zucche*
ro, mezza tavoletta di cioccolato sciolta nell'acqua ad
uso di cioccolata, poco cannella, poca vaniglia e dicci
rossi d' uova, mischiale il tutto e ponetevi tre chiari
montati alla fiocca. Untate un bonetto di butirro pur«
gaio, impanatelo di pane graluggiato, versate dentro
il composto e fatelo cuocrre al forno temperato, leva*
telo dal bonetto c mettetelo su d' un piatto, versandovi
sopra un latte alla creme con cioccolato. Se volete po-
trete levarvi l'interno votandolo della sua mollica e ver*
sandovi dentro il detto latte alla creme. Si potrà srr*
siilo anche liscio spolverizzato di zucchero.

Bodeno alla Bolognese.
4<). Prendete mezza libbra di farina, cioè once sei

semola  ed  una  quarta  di  butirro  liquefatto,  unitevi  sci
rossi d’ uova, pochi anici Iridati, poca cannella, poca
noce moscata , una zama di pannerà e manipolate il
tutto in una cassarola e ben lavoralo unitevi quattro
chiari alla fiocca. Untate una cassarola di butirro pur-
gato. impanatela versandovi il detto composto e mette*
telo a cuocrre al forno temperato, cotto versatelo nel
bonetto, copritelo con una giazza di zucchero, mette-
telo alla stuffa ad asciugare, montatelo sopra d'una
salvietta e servitelo con fiori od altro. Potrete anche
versarlo sopra una lorderà imburrata eJ impanata ,
mettendolo a cuocere al fumo e colto versatevi sopra
una giazza marcala con fresia , servitelo intiero o ta-
glialo a uosgians e montato sopra d’ una salvietta.

Bodeno alla Nobile.
5o. Pelate e pestate con un chiaro d'uova una mezza

libbra d' armandole dolci, passatele al sedacelo, mette*
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t«rl«r nella cassarola unendovi «licci rossi il* uova, once
quattro zucchero fino in polvere, once quattro butirro
die $<* è «I1 inverno lo Iarde liquefare, poca cannella,
poca vaniglia in polvere, lavoratele bene mischiandole
con un cuccliiajo di legno, in seguito ponetevi quattro
chiari J’ uova montati alla fiocca. Uniate di butirro
purgato una cassarola o stampo ed impanatelo, versa-
tevi dentro il composto, fatelo cuocere al forno a fuoco
dolce. Cotto versatelo sopra d’ una salvietta, spolve-
rizzatelo di zucchero e servitelo.

Dodeno alla 1lussa.
5i. Testate al mortajo once sci d1 armandole dolci

alla perlina, con pochi coriandoli, levatele ponetele in
una cassarola con dodici once di zucchero in polvere,
once quattro di amito in polvere, dodici rossi d’ uova,
poco cedrato trito, poco cannella, maneggiate tutto
Itene, unitevi quattro chiari montati alla fiocca e mi-
schiate il tutto, untate un bonetto di butirro purgato,
impanatelo e versate il composto, mettetelo a cuocere
al torno temperato, cotto mettetelo sopra d’ una sal-
vietta, servitelo con una spolverizzata di zucchero, op-
pure con sabajone come al n. 66 di questo capitolo,
con una fiaccola di fuoco accesa nel mezzo di spirito
di vino.

Mascarpone all* Inglese
5i .  Prendete due mascarponi grossi di once dodici,

poneteli in una cassarola con once sei zucchero in pol-
vere, poca cannella c sciogliete il tutto con un bic-
chiere di pannera. Sbruffate di rosolio a piacere un bo-
netto copritelo di biscottini o fette di pane di spaglia,
fate un suolo di mascarpone ed altro di marmellate a
['lacere, sbruffatelo con poco rosso d’ amarante, fate un
suolo di biscottini, indi sbruffatelo col vino di malaga
c rosolio, mettetelo al ghiaccio sotto e sopra c al mo-
mento di servirlo versatelo sopra d1 una salvietta. Po-
trete versarvi un sabajone frcdJo o un latte alla creme
metà gelato alla sorbetticra.

Tarlarelle di pannerà.
53. Pestale al mortajo tre mostaccini', tre amaretti,

•lodici armati Iole amare ed uniteli a tre zainc di panna
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bollita, te è Ji filale unitevi Ire once zucchero in poi*
vere, sei uova intieri, tre rossi pure «l'uova, poca scorra
«li  limone  trinala,  tre  chiari  montali  in  fiocca,  uniate
un bonetto «li butirro purgato, impanatelo di pane gra-
luggiato fino, versate in detto bonetto il composto fa*
telo cuocere al forno o alla bornice, al momento «li
servirlo versatelo sul piatto con una spolverizzata di
zucchero. Qualora volete fare delle tartaretle dovete di-
videre il composto con «Ielle dobleilinc, untate ih bu-
tirro e passate al pane fino, empitele in modo che cre-
scendo non escano dalla forma di questo composto «•
fatele cuocere al forno, versatele sopra d' un piallo,
spolverizzatele di zucchero e servitele.

Tartaretle al bagnomaria.
53. Fate un composto come sopra, accrescendovi no

bicchiere e mezzo di panna ed once due di zucchero, t i -
lde passare un poco al fornello acciò si incorpora il
tutto. Untate con butirro purgalo i dohli-llim , versa-
tevi il composto e fatele cuocere al bagnomaria con
fuoco sotto e sopra, al momento di se r\ir le icva'ele
dagli stampini, montatele al piatto c versatevi sopra un
saba|une composto come al n. 6G <Ji questo capitolo.

Tane Francese ridotto a IT Inglese.
55. Prendete mezza libbra di pane francese e levatevi

la superfìcie colla graticola, fate dei tagli nella mollica
e ponetela in infusione nel vino di malaga con once tre
zucchero in polvere, e«l il sugo di due limoni, pora va-
niglia e poca catinella, inzuppato, levatelo, lasciatelo
naturalmente colare in modo clic rimanga intiero. For-
male una salsa di zucchero, qualche mostaccino in pol-
vere, poro rosolio c persico, od albicocco passato al
Sdiaccio e quattro rossi d'uova duri, se fosse la sta-
gione prendete «Iella marmellata di fauibrosc o Ji ce-
drato, stemperale il lutto con rosolio a piacere, versa-
tela sopra il pane, guarnendolo di marcite stroppate
come al n. 107 di questo capitolo.

Biscottini al buon gusto.
56. Attenetevi all* infusione del n. aG poneteli *ul

piallo c versatevi sopra le marmellate, 0 Irutti sciolti
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con rosolio n vino malaga o vino moscaio oJ anche con
vino ricenle e serviteli.

Bignè di riso a ll Italiana.
Fate cuocere circa un quartino di riso in un boc-

cale di latte, poco sale, poco zucchero fino, poca scor-
za di limone trillata, cotto bene aggiungetevi due once
di farina bianca, tre rossi d’ uova e due bianchi montati.
Telale Jue peri spadoni o altro frutto di buona qualità,
tagliateli a fettine minute, mischiateli assieme al riso,
poi formate delle battette grosse come la noce moscata,
infarinatele e fatele friggere all'olio o al grasso bianco,
serviteli sopra una salvietta spolverizzandoti di zucchero.

Tortetli di pane.
58. Tagliate a fettine o a dadi quattro soldi di pane

di semola, ponetele in una cassarola con un mezzo di
acqua e poco sale, lasciatelo cuocere al dolce fuoco,
indi scioglietelo con un cucchiajo, uuendovi tre cuc-
chiai di farina di semola e quattro rossi d’ uova, ma-
nipolatelo bene c versatelo sopra un coperchio liscio :
fate bollire la grassa o l’ol.o lasciando cadere in esso
dei piccoli pezzetti piuttosto lunghi, lasciateli prendere
bel colore, spolverizzateli di zucchero e serviteli sopra
una salvietta.

TurlcUi di rìso.
5q . Fate cuocere una mezza metà di riso in un mezzo

di latte ed un mezzo di acqua, poco sale, una foglia
di lauro , lasciatelo cuocere al dolce fuoco sino a che
sfiorisce, passatelo al seJaccio legatelo con una mezza
quarta farina di semola, una mezza zatna di vino re-
cente, due uova intieri, cd incorporateli: abbiate pronto
il grasso bianco o olio, ed avendo il composto sopra
d’ un coperchio col culle Ilo tagliate dei pezzetti bi-
slonghì, fateli friggere a bel colore, spolverizzateli di
zucchero c serviteli sopra d’ una salvietta.

Tortelli di riso col lievito.
60. Fate cuocere il riso come sopra, cotto passatelo

al scdaccio, unite due o tre soldi di lievito, incorpora-
telo sbattendolo bene, mettetelo alla stuffa a farlo alza-
re, indi unitevi poca farina ed incorporate il tutto, fa-
teli friggere al grasso bianco o all'olio in queJla forma
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che più piace, serviteli sopra d'una salvietta spolveri/-
zati di zucchero.

Tortelli eli pasta.
6 i . Impastale mezza libbra di farina di semola con

acqua  tiepida,  poco  sale,  once  sei  butirro,  fate  che  la
pasta non riesca troppo dura, sbattetela bene, lascia-
tela levare per ore dicci : fate bollire dell’ olio o grasso
bianco, ed al momento fate i tortelli con due cucchia-
rmi e cotti metteteli sopra d ’ una salvietta e serviteli
con zucchero spolverizzato di sopra.

Tortelli di ostie.
Gì. Prendete delle ostie grandi, bagnatele da una

parte e distendetele sopra d'una salvietta, abbiate pronto
una marmellata o di cedrato o di fambrose o di altra
qualità ma ben legala con zucchero c ponete sopra cia-
scun ostia una di queste marmellate tanto come una
noce mosrala involgendole con sveltezza : indi infari-
natele , fatele friggere involte in una pastina di latte
(capitolo •/ n. 5), cotte servitele con una spolverizzata
di zucchero.

Bignè di pasta reale.
(Ì2. a) Prendete un mezzo di latte, mettetelo a bol-

lire in una cassarola mezzana ed uniteci poca scorza di
limone linissima . del butirro tanto come una noce c
poco sale , quando bolle metteteci tanto farina di se-
mola quanto può essere bastante a fare una polenta
durissima c maneggiatela con sveltezza con un eoe-
clnajo: rotta mettetela nel mortajo pestatela bene, uni-
teci sei uova iutieri uno per volta, poi altri sei rossi uno
per volta, montate due chiari d'uova alla fiocca c con
sveltezza incorporate il tutto, empite con questa pasta
la seringa, e pronto il grasso bianco o strutto bollente
passate la pasta alla detta seringa, tagliatela lunga un
dito: indi fateli friggere, preso che abbiano un bel co-
lore levateli e poneteli in un crivello, spolverizzateli di
zucchero,  montateli  sopra  una  salvietta  r.  serviteli  al-
P istante.

Pasta bignè leggera anche per zuppa.
Gì. b) Pigliale un mezzi di latte e un mezzo d 'a c-

qua, un'oncia di butiiro, poco sale, r bollendo unitevi
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ilei In farina, in modo ih« resti una polentina tenera,
� otta  che  &>a  unitevi  quattro  uovi  interi,  poi  fredda,  la
late friggere a piacere, e per zuppa Ij  fate cascare a
piccoli cuci liialm i o col manico della paletta sopra un
coperto la late fritta, si mette nella marmitta, con ot-
timo sugo la servite.

Badato di pasta bignè.
(ìa. e ) l ’ rendcte quattro cucchiaii di larina di semola,

poco sale e zucchero, una scorra di mezzo limone, un
boreale di latte, scioglietelo a poco a poco, e poi tiratelo
al fornello sempre mischiando^ e cotta ritiratela dei loi-
nello^ e quando sarà quasi fredda si unisce quattro ros-
si, e li cluari montati alla fiocca, si metteranno in mi
piatto, o d’argento o di rame, si farà cuocere al turno
t <- ni | ni alo o al testo, con luoco sotto e sopra, e servitelo
spblvenzzato di zucchero passato lino.

O r i  LATTI.

Sdb<ijo::c finite.
<>.}• Prendete dodici rossi d’ uova, once sci zucche ro,

poca cauuellj, un mezzo di vino forestiere o vino santo,
tiratilo con un li ulto al fornello curando che non bolla:
prontatc un’oncia di colla di pesce già liquefatta con una
zaina ili acqua e passata alla salvietta come si praticherà
sotto al numero 87, unite questa colla al sahajune, mon-
tate sci duari d’ uovn alla lioccà ed incorporale il tutto as-
sieme: indi coprile una cassarci a 0 bonetto liscio di cai la
bagnala di rosolio, sopra di essa ponetevi tanto all’ intor-
no e li« nel fonilo ilei biscottini : poi versatevi sopra un
poco ili sabajone osservando clic 1 biscottini non si al-
zino: lascia ti-1 i gelare un poco alla volta e versatevi il ri-
manenti’, in seguito copritelo ili biscottini, mettetelo alla
stilila con ghiaccio sotto e sopra, versatelo sopra d’ uni
salvietta levate la carta e servitelo.

Sitl'djonc alC Inglese.
()/{. Si potrà anche farlo il suddetto sabajone in un

sol colpo ponendolo al fornello con la colla e quattro su-
ghi di limone, tirarlo al loruello osservando che non bolla
e versarlo in un honrtlo senza carta senza biscottini,
indi pollo nella slulla con ghiaccio a g-laic come sopra
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al momento ili servii lo ponete il'bnn»tlo nell’acqua caldo
acciò si dislaccili e versatelo sopra d’una salvietta, guar-
nito con qualche fiore.

Sabajone all' Olandese.
(i5. PrcnJete dodici rossi d’ tiova con once sei di zuc-

chero, spremetevi il sugo di Ire aranci, una zaina e mezza
ili vino malaga ed unitevi poca cannella e tiratelo al for-
nello con un frullo sino a che sia al suo punto: indi leva-
telo dal fornello unendovi once tre di butirro fresco e me-
scolatelo sino a che il butirro sia incorporato, versatelo
sopra una fiamminga, o tondo d’ argento, od anche
nelle chicchere e servitelo.

Sabajone alla Milanese.
GG. Prend-le tanti rossi d’ uova quanti cucchiaj da ta-

vola di zucchero, ed ogni rosso d’ uova un guscio pieno
di vino bianco, od anche mela vino bianco c un ta vino ma-
laga, unitevi poco cannella in polvere, tirate-lo al fornello
Col frullo, osservate clic non prenda il bollo, affinchè non
granisca, servitelo soprai hoilctn od anche nelle chicchere.
Potete anche montare tre chiari d’uova alla fiocca, unirlo
insieme, versarlo in una fiamminga od anche nei petipou,
cd  invece  della  cannelli  potrete  dargli  il  gusto  di  va-
niglia pestata con zucchero c passala al sedaccio.

Sabajone souflc.
f>6. a) Si sbattono bene i rossi d’ uova col zucchiro,

indi al momento si versano le ehm bere di vino, con
gusto di cannella liscio e si tira per poco al luin<-llo
ardente, indi si leva e lo si lascia perfezionare senza
fuoco, dopo ;j versa e si serve al moiiu-ulo entro dell«:
cassette di pane di Spagna o in cnssi-ttmi di pasta o pa-
ne si ra taglia lo , oppute diversamente a piacere.

Semplice dose per Sabajone.
(iti. b) Prendete dodici rossi d’uova, once otto di zuc-

chero. puco canti* Ila in polvere, e mischiate assiemi , di
poi umlcvi tre z.nnc di vino bianco, e con un frullo se-
guitate a frollare sempre sul fuoco , quando è giunto
curando clic non bolla servitelo o nelle chicchere o piat-
to, o sopra a qualche, bodeno che avrete pronto.

Creme pasticcierà alla Turca.
(>7. l’ienditc dodici rossi d'uova, once sei zucchiro,
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once tre amilo in polvere, incorporate il tutto con un
(toccale di panna, tiratelo al fornello srmpre mischian-
do con un cucchiajo Ji legno curando die non bolla.
Se fosse troppo liquido unitevi pochi biscottini trito-
lati, od amaretti, sbruffate un bonetto di rosolio, co-
pritelo di biscottini, fate un suolo di questa creme, al-
tro di biscottini tagliai, ed altro di marmellata, sbruf-
fate suolo per suolo di rosolio, empite il bonetto, met-
tetelo alla stufl'a al ghiaccio e al momento di servirlo
versatelo sopra d’ una salvietta.

Creme alla /tesina.
68. Tassate al sedaccio quattro persici belli e ma-

turi, unitevi once sei di zucchero in polvere, otto rossi
d' uova, sciogliete il tutto con una zaiua di vino bianco,
unito c mischiato empite delle chicchere che resistono
al bollo, fatela cuocere al bagnomaria, levatela dal ba-
gnomaria e mettetela al ghiaccio, al momento di ser-
virla asciugate le chicchere con un parino e montatele
sopra d’ una salvietta.

Latte roversc.
69. Prendete una libbra di zucchero, unitevi sedici

rossi  d’uova  e  due  intieri,  dategli  il  gusto  di  vaniglia
o di coriandro, poca scorza di limone, mischiate il tutto
insieme, unitevi un boccale e una zaiua di panna c ti-
ratelo al fornello sino a che il zucchero sia liquefatto ;
indi passatelo al sedacelo, lasciatelo venir freddo, co-
prite di carta unta di butirro il fondo di un bonetto,
die abbia un buco rei mezzo e versatevi dentro il latte,
mettetelo al bagnomaria per due ore con fuoco sopra e
sotto e al momento di servirlo versatelo sopra d’ uii
piatto, marcatelo di sopra di tresia 0 ponetevi sopra un
sabajone alla milanese come qui supra al numero (»6.

Crema al Pane di Spagna soufflé.
69. a )  Fate inzuppare una libbra di once dodici di

pane di Spagna in un boccale di pannerà, c mischiate
assieme once sei zucchero c otto rossi d’uova, dateli un
gusto odoroso di estratto a piacere, ossia un gusto di
vaniglia, il quale passate al sedatelo, aggiungendovi sei
ciliari montati alla fiocca, pronto un bordo di pasta a
un piatto d'argento, versatevi il suddetto composto, fa-
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Irlo cuocere al forno temperato e servitelo di bel colore.

Crema fritta ali'Inglese.
fk) b) Fate bollire tre zaine Ji pannera con quattro

once Ji zucchero in pane, poco cannella intera, poco
scorza Ji limone e poco coriandro, e fredda passatela al
sedacelo, unitevi dodici uova sbattuti e passati al se-
dacelo, incorporate il tutto, fate cuocere al bagno ma-
ria in un bonetto, colta e frcJJa tagliatela a nosgians,
involgetela in una pastina e fatela friggere collo strutto,
di bel colore, servitela col glassarla con zucchero colla
pala rovente.

Crema al sugo di limone.
69. cj Pigliate un boccale Ji pannera, sedici rossi d’ uo-

va, once nove Ji zucchero, poco cannella, scorza Ji li-
mone, tiratela al fornello, cotta li spremerete il sugo
Ji due limoni clic si ristringerà Ji più, servitela entro
una fruttiera o altro recipiente proprio, si servirà anche
versandola sopra un gatto di pane Ji Spagna , o altri
biscotti consimili.

Soufflé di vaniglia.
69. dj Si tira una densa basciamrlla e vi si unisce once

quattro di zucchero in polvere e un pezzo Ji vaniglia
pistato con parte del suJJetto zucchero, e si unisce indi
sei o sette rossi d’ uova ben maneggiato assieme, poi si
lira li chiari alla fiocca c s'incorpora con delicatezza,
si versa sopra un piatto forte o al forno o al testo si
farà cuocere dolcemente, o si può versarle anche nelle
casseltine Ji carta, colte si srrve al momento.

Soufflé di pomi.
69. e) Fate cuocere una libbra di pomi, pelateli e Iri-

dateli e tirateli in ziroppo con once 12 di zucchero, pas-
sati al sedaccio c unitevi poco marmellata di cedrato,
indi sette o otto rossi d'uova e tirateli chiari alla boc-
ca, metteteli in un piatto a cuocere al forno 0 alla stuffa,
cioè fuoco sotto e sopra un testo, e al momento servi-
telo prima che si abbassa.

Semplice dose per Creme.
Gp. f )  Prendete dodici rossi J' uova, once sette di

zucchero pistato e tre zaine di pannrra buona non aci-
da, si darà il gusto a piacere, per esempio, o di cioc-
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colato, o »li vaniglia, o poco cannella e poco conanJro
macato, il tutto unito assieme e si tirerà al fornello cu*
rancio che non bolla, si passerà al sedaccio e si serve
tanto caldo come freddo.

Creme souflc alla Neve.
70. Prendete quattordici rossi d’ uova , once sette

zucchero, poca scorza di limone tridato, poca vaniglia,
un boccale di panna , tiratela al fornello mischiando
sempre, osservando che non bolla e passale il tutto al
sedaccio sopra d’ una fiamminga di tavola; montate
due chiari d’ uova alla fiocca, unendovi once due zuc-
chero passato al sedaccio con otto rossi d’ uova e ver-
satelo sopra la creme^ prima di presentarlo ponetelo
al forno temperato, preso che abbia bel colore ed al-
zato, servitelo all’ istante.

Creme all'amorosa.
71. Lavate once quattro di riso nell'acqua bollen-

te, indi mettetelo in un boccale di latte, poca cannella,
e scorza di limone, fatelo slìorire al fornello, passatelo
al sedaccio, unendovi dopo once quattro di zucchero,
oncc quattro di armandole pestate c otto rossi d’uova.
Montate la fiocca di quaMio chiari d’ uova, mischiate
insieme il tulio, versatelo sopra d’ un piatto di rame
0 d’ argento e fatelo cuocere al forno. Se volete lo po-
trete versare nelle chicchere al bagnomaria e servirlo
ccn dargli colore colla pala rovente.

Latte alla Neve.
7*a. Fate una creme di quattordici rossi d’ uova, once

nove di zucchero, poca scorza di limone, poca vani-
glia, mischiate il tutto unendovi un boccale di panna,
Aratilo al fornello curando la cottuia come sopra e
passatelo al sedaccio in una fiamminga. Fate bollire
una pinta di latte, unitevi in due volte una fiocca mon-
tata di chiari d’ uova, lasciatelo bollire dolcemente, vol-
tatelo c lasciatelo cuocere altrettanto. Levate la neve
dal letto, fatela colare al sedaccio, montatela sopra di
un piatto versandovi sopra la creme, guarnitela con
cedralo o crostoni di biscottini.

Latte zhe ossia veluté.
7.3. Prendete oncc s»i di zucchero in polvere, otto
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>li pollastri rolli, aggiungete un boccale di (ìor .li

|>anna, tiratelo al fornello al ticj»i.lo di lallr , lussa-
tele al sdiaccio o alla salvietta, versatelo nei pitìpou
o cliiccliere, mettetelo al bagnomaria sino a che sia in-
corporato, levatelo dal bagnomaria, mettetelo al ghiac-
cio c lasciatelo sino al momento di doverlo servire.
Invece di unirvi i zi/é, potrete unirvi un bicchiere di
colla di pesce liquefatta non più di mezz’ oncia , op-
pure un bicchiere di colla ili piedi di montone coni.'
ai numeri 87 e 88 di questo capitolo. Al latte potrete
dargli un gusto di calle per cui adopererete venti grani
di caffè caldo tostato c posto nel latte; se di vaniglia,
in allora pestatela con poco zucchero; se di cannella
immergetene una mezza hacrhctlina insieme al latte.

Lattemiele gelato.
7 (. Mettete in una tortiera 0 bastardella di rame una

pinta di fior di latte doppio, ponetela sopra il ghiac-
cio per tre o quattro ore, sbattetelo con bacchette ben
pulite, tiratelo come la fiocca, montato clic sia il lat-
temiele , unitevi del zucchero bastante a raddolcirlo ,
|ioca cannella in polvere, coprite di carta bianca le
forme ilei stracchini di latta, empiteli col lattemiele,
involgeteli con altra carta ed indi metteteli alla stufi.»
con  ghiaccio  c  sale,  lasciateli  per  un  ora  0  due  .  e  al
momento di servirli levatelo dallo stampo c dalla carta,
montatelo alla salvietta, guarnitelo con della Ircsia c
servitelo.

Lattemiele alla Turca.
7!>. Fate il lattemiele come sopra, unite un’ oncia «li

colla di pesce liquefatta nell’ acqua come al n. 87 di
questo capitulo, zucchero e poca cannella. Coprile un
bonetto con carta bianca shrullata di rosolio, copritela
di biscottini tagliati per metà , in seguito versatevi il
lattemiele legato con la colla e dato il gusto a piacere,
mcltetrlo alla stilila con ghiaccio sopra c sotto, lascia-
telo  gelare  per  due  o  tre  ore,  al  momento  di  servirlo
versatelo sopra d’ una salvietta, levategli la carta e guar-
nitelo con fiori a piacere.

Gatti» alla Parigina.
yO. Fate un valuano di pasta sfogliata come al n.
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ia 3 Ji qui sto capìtolo. Allestite il lattemiele come sopra
al n. 7$, dategli un gusto Ji cioccolato facendo bolli*
re in poca acqua una tavoletta Ji cioccolato, lasciatelo raf-
fi r.Mare ossia potrete grattarla fina, unitelo al lattemiele
con poco zucchero, versatelo nel valuano, guarnitelo Ji
inareue insiroppate come al n. 107 Ji questo capitolo. Se
vi piace potrete servirlo anche con nragiostre, Ji pasta
d’ armandole (n. irGdi questo capitolo) come pure potre-
te dargli il gusto Ji caffè come al n. aoi Ji questo ca-
pitolo, proutalelo sopra d’ una salvietta e servitelo.

Creme alla Milanese gelalo al cioccolato.
77. Tirate ristretto una tavoletta Ji cioccolato, uni-

tevi otto rossi d’ uova, scioglietela con un mezzo Ji pan-
nerà, metlcnJovi un bicchiere Ji colla Ji pesce 0 Ji piedi
Ji  vitello  come  sopra  ai  num.  87  e 83, tiratelo al for-
nello osservando che non bolla e passatelo al seJaccio.
Fate un sabajoue alla milanese come al n. 66 Ji questo
capitolo, legatelo c«n altrettanta colla Ji pesce 0 Ji pie-
di Ji vitello: indi coprite una cassarola Ji carta, ponen-
dovi sopra Jei biscottini, mettetevi poco sabajone o cre-
me, lisciatelo gelare, in seguito formate un suolo Ji cre-
me, cd altro Ji sabajone, sino a che sia piena la cas-
sarola, ponetela alla stuffa per tre e più ore, versatela
sopra d’ una salvietta, levategli la carta c servitela.

Crema Pelale al C affi.
77. a). Prendete tre zaine Ji pannerà, fatela bollire

assieme con once quattro di zucchero in pane 0 fiord-
Ione, abbrustolite un pugno Ji caffè in un piccolo to-
stino, unitelo alla cassarola su indicata e copritela, pronto
otto sgige ossia de’ griscili Ji pollastri, o de’ piccioni
fre se hi si tagliano in filetti, e secchi li tritolate, uniteli
al latte calilo, e freddo le passeretea una salvietta rada
per Ire volte e torcetele leggermente, empite li pitipou
o chicchere, pronto una tortiera con due diti J ’ acqua
bollente o una cassarola per cinque minuti, con poro
fuoco sopra, poi levateli e freddi con poco ghiaccio, a*
sciugateh c serviteli sopra uria salvietta.

('rema Pelate al Cioccolato bianco.
77. b) Fate abbrustolire cinquanta mandorle di ca-

racca, dividetele, abbrustolitele eJ unitele colla pannerà
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come PantereJenle, e colla stessa J j sc  dei sgige {sassate
come sopra.

Quella di cannella si mrttrrà a Itoli ire la bacchetta
ili cannella assieme la paimcra.

Crema Felulc all'armandole amare.
77. c) Fate l'apparecchio come il latte al C3ftè, pi-

gliate trenta armandole amare pelate c pistatc ai mor-
taio, uniteli alla pannerà come si è detto, coprite la
cjssarola e allorché sarà freJJa, passatelo alla salvietta
torcendolo, gettale via le ntandoile, unite li sgige conte
si é detto, ripassale il lutto per tre o i|uattro volte, em-
pite le chicchere , e al bagno maria e poi al ghiaccio
si servino sopra una salvietta. •

Creme alta famiglia.
77. tlj. Si farà come si è fatto  colla  cannella  ,  e  si

finisce come sopra.
Crema al cedrato.

77. t) Fate bollire il latte su indicato con creste di
redrato, quando sarà fredda, passate alla salvietta colle
8'8*,  «•

Crema al Portogallo o al limone.
77. J J  Si terrà il metodo come l’antecedente, te.

Ciema Fcinte al Cioccolato.
77. g j  Pronto la pannera come su indicata, fate scio-

gliere un pezzo di cioccolata , unitelo assieme al com-
posto,  e  quando  il  tutto  è  freddo  unite  li  gigé  e  pas-
sale alla salvietta come indietro fornirete di prontarla.

Dose per fare la Creme alla milanese.
78. Prendete Jiciotto rossi d’ uova, nove once Ji zuc-

chero, un boccale o una zaina di fior di pannerà e da-
tegli un gusto a piacere, incorporate il tutto, tiratelo al
fornello mischiando sempre c ossei valido che non bolla,
passatelo al sedaccio, servitelo con guarnizione a piace-
re, 0 di cedrato o di pane di S p a g n a oJ altro.

Lattemiele alla Sultana.
79. Fate un borJo di pasta mangiabile come sotto al

n. i a5, cotto e freddo versatevi del lattemiele ponendo-
vi di sopra dello zucchero alla sultana, ossia formando
una capigliatura di zucchero fatta in questo modo: pren-
dete quant o once di zucchero bello e grasso, pestatelo e
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mettetelo in una cassarola, (irul'loal tornello alla cara-
niella, quando sarà biondo prendete una forchetta d’ar-
gerito o d’ altro, immergetela in detto zucchero, levate
la forchetta c sbattetela sopra la carta, e quello elle ca-
de dalla forchetta forma sopra la carta la capigliatura, il
tutto (Seguendo con somma sveltezza. Levate dalla carta
la capigliatura c ponetela sopra il lattemiele. Potrete
formare uno stampo di lattemiele legato con colla, ed
anche un gatteau come si è detto al n. ^6 ponendovi
sopra il zucchero alla sultana.

Lattemiele alle Mcringhc.
80. Fate il lattemiele come so^ra al n. ~.\ condilo con

zucchero e qualche gusto. Abbiale pronte le mcringhe fat-
te come al n. i8 i di questo rapitolo, mettete sopra ad
una di queste meringhe un cucchiaio di lattemiele e copri-
telo con altra meringa, unitene molte, mettetele in una
sothclticra, e a suolo per suolo dividetele con un foglio
di carta, coprite la svibrtticra c me.tt« tein in conserva al
ghiaccio sino al momento di scrvirlr. Montate una sai-
vutla sopra d'ut) piatto e ponete le dette meringhe
F una sopra l’ altra e servitele.

Creme pasticcierei.
81. Prendete due uova intieri, due once zucchero, un

rucclnajo di farina scinola, poca scorza di limone Iridata
fino, nirz.za zaina di pannerà, il lutto incorporate, tira-
tela al fornclllo sempre mischiando acciò non si aitac-
eli!, quando ha bollito, e ben sciolta distendetela sopra
un coperchio liscio, tagliatele a quadrettini, impanatela,
inihoraggiatela, fatela friggere al butirro purgalo, rolla
levatela dal butirro, spcl verizzatela di zucchero e servitela.

Uova al òlan-truur-e.o
82. Forate da due parti dodici uova, con una guccia

d'iniardarr, vuotateli con a\vertenza di non rompere il
guscio e si flialtcìdenlro che soi lira l'uovo, in seguito fatevi
entrare dell'acqua pura e puliteli. Empite questi gusci con
il blan-niangc come al n. 102 di questo capitolo, turate i
buchi con poca pastina 0 farina, pondi li subito nell’acqua
con vari pezzi ili ghiaccio lasciandoli per due ore, levateli
dall'acqua, asciugali li ioti manl'tiu. poneteli sopra d'una
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salvietta e serviteli ^ oppure le monlcr« te in una ri-stella
ili pasta <r ulììcìo o altro ornamento a piacere.

Uova artefatti per dolci.
S i .  Fate cuocere per sette minuti nell’acqua bollenti

«Ielle uova, passateli all’acqua fredda c pelateli, taglia-
teli per metà levandogli i rossi c passateli al sfilaccio
unendovi once sei butirro fresco, poco zucchero , poro
cannella, una zaina di rosolio ili maraschino il tutto in-
corporate ed empite con questi i chiari cl’ uov3, mette-
teli alla stulìa col ghiaccio c lasciateli sino al momen-
to ili servirli, poneteli alla salvietta e serviteli.

Gattcau alla Russa.
8.f. Prendete dicci uova e dieci once ili zucchero, sci

once di armandole pelate e pistate, once tre cedrato li*
lettalo, once tre uva passa o uva alla sultana , mezza
bacchetta di vaniglia patata con poco zucchero, mezza
tavoletta cioccolata grattata, un pugno di panegratug-
giato, poca pannerà doppia, il tutto incorporate. Imbur-
rate ili butirro purgato una eassarola o bonetto, impa-
natelo di pane gratuggiat.i, versatevi il composto, fatelo
cuocere al forno temperato, cotto versatelo sopra un co-
perchio, proiitale una guzza reale di zucchero come al
li. i qc) di questo capitolo e con questa coprite il gat-
tcau, marcatelo con Ircsia, fatelo asciugare al forno tiepido
o alla si uffa, montatelo sopra d* una salvietta e servitelo.

' Sotiffc alla Zejjìra.
85. Fate tostare venti grani ili raffi, levatelo dal to-

stino c cosi bollente versatelo in tre zaino di latte, co-
pritelo c lasciatelo nello stesso , passatelo in seguito al
sedacelo, mettetelo in una eassarola e tatelo bollire al
fornello ponendovi due once zucchero e farina bianca a
descrizione, formate una polentina ni troppo dura nè
troppo liquida, sbattetela bene con porvi poco cedrato
filettato, corteccia di limone e tridato otto rossi d’ uova,
maneggiate il tutto bene con cuccliiajo di legno, indi
ponetevi otto chiari d’ uova alla fiocca, untate di butirro
un piatto d’argento od altro, versatevi il composto, tira-
telo col coltello a piramide o come più vi piace, fatelo
cuocere al forno Umperjto, curale il momento che ab-
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Ina preso un b«l colore e servitelo all’ istante altrimen-
ti si abbassa.

Gattcau alla Viennese.
86. Fate bollire un boccale di latte, dopo ponetevi

mezza libbra di pane di semola gratuggiato, formate con
questo una pastina, unitevi once quattordici di zucche*
ro, una fesa di cedrato filettalo, poca scorza di limone,
mezza bacr betta di vaniglia pisi ala con dodici armandole
amare, unitela con un chiaro d'uova, levale il tutto dal
mortajo ed incorporato con otto rossi d’ uova, manipo-
late il lutto bene alfine s’ incorpori e s’ innalzi, indi uni-
tevi Ire chiari d’ uova montati alla fiocca , untate uni
cassarola o bonetto di butirro f.urlato, impanatelo con
pane gr3tugginto fino, versale il composto e mettetelo a
cuocere al (orno temperato, cotto versatelo fuori dalla
cassarola o bonetto, al momento ili servirlo versatevi so-
pra una eterne come al i i . 78 di questo capitolo.

c e i .a o is s e .

Nodo di liquefare la colla di pesce per la gcladma.
87. Osservate clm la migliore eolia di pesce è quella

in foglio essendo più facile a sciogliersi. Un’ oncia di
colla rii pesce serve nell’ inverno per legare un boccale
di geladina c nell'estate sono necessario cinque quarti
d’ oncia. Tagliate a piccoli pezzi 0 a filetti la colla, uni-
tela ad un bicchiere d’ acqua fredda, tenetela al caldo
in modo clic lesa il bollo, dopo lasciatela bollire per
due ore lentamente sino a clic sia sciolta, in seguito pas-
satela alla salvietta c ve ne servirete per la gcladma.

Piccola Gcladina focile alla Iloccocò.
87. aj Pigliate un'oncia di colla di pesce lorle, once

nove di zucchero, con un bicchiere d'acqua, fatela scio-
gliere al fornello, prontate il sugo di quattro portogalli
e quattro limoni, fredda che sia la suddetta colla uni-
tevi li detti mosti d'arancio e limone, mettete il tutto
in un catino e foettatella, abbiate pronto sei chiari d'uovi
montati alla fiocca, seguitale col foetto a sbattere il sud-
detto composto sintanto che comincia a gelare, se i  d’e-
stite metterete sotto al catino del ghiaccio, quando co-
mincia  a  gelare,  versatelo  in  un  bonetto  come  vi  ag-
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grada, indi soffocatelo al ghiaccio sino a! momento di
servirlo, servitelo col farlo scaldare all' acqua calda e
sotto una salvietta.

Altra Geladina foeile di limone.
87. b) Pigliate del zucchero in pane due libbra tira*

telo a ziroppo, indi abbiate pronta due once di colla di
pesce liquefatta in un bicchiere o più d’ acqua e pas-
sala alla salvietta, unite il zucchero e la colla suddet*
ta, mettete in un baracchino di rame sopra il ghiaccio,
con un foetto seguitate a foettare , li spremete mezzo
sugo di limone alla volta di tanto in tanto, e sempre
foettate, sintanto che venga bianco, e sino che comm*
eia a granire, allora prontate un bonetto, e versatevi il
suddetto composto e mettetelo al ghiaccio a gelare, indi
al momento levatelo dal bonetto con un poco d'acqua
calda, pronta una salvietta versatelo e servitelo.

Geladina inglese.
87. cj Pigliate sedici Portogalli e tre limoni, once

ventuna di zucchero fino , once due di colla di pesce
forte e un boccale di acqua: pigliate la colla, il zuc*
chero, l'acqua, fategli sciogliere assieme, ben liquefatto
il tutto, vi unirete il sugo dei Portogalli e dei limoni,
il tutto in un corpo solo lo passerete al sacco di lana
o lanino, passato, mettetela al bonetto a gelare e ser-
vitela con sotto una salvietta.

Fotlle di limone alla lìoccocò.
87. d)  Prendete un'oncia di colla di pesce con un

bicchiere d'acqua e poco zucchero, e sciolta al fuoco pas-
satela al sedaccio, pigliate otto rossi d'uova , e cuce
quattro zucchero e il sugo di tre limoni, mischiate con
un frollo, ed unitevi la suddetta colla, tirate il sabajone
al fornello, e tirato, levatelo dal fuoco, pronto quattro
chiari d'uova alla neve, li unirete assieme ed incorpo-
rate con destrezza, pronto uno stampo unto di rosolio,
empitelo del detto composto, e subito al ghiaccio sotto
e sopra, al momento lo servirete sopra una salvietta.

Colla di piedi d'agnello di nuova invenzione
e più economica e più sana di quella di pesce.

88. Prendete due libbra di piedi d'agnello puliti e
senza  pelo,  tagliateli  a  pezzetti,  lavateli  in  due  o  tre
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acque acciò perJino it sangue, imbianchiteli nell’acqua
quasi bollente, cambiatela due o tre volte onde perda
il selvatico e l’ unto: ponete i piedi in una cassarola o
marmitta grande con dieci boccali d’acqua, lasciateli boi«
lire per dicci ore, sino a die sia ridotto in un boccale,
passate questa colla al sedaccio, lasciatela raffreddare,
sgrassatela con diligenza, indi ponetevi un chiaro o due
d’ uova, ponetela al fornello mescolandola fino a che vorrà
bollire. Quando incomincia a granire spremetegli un sugo
o due di limone con tre o quattro gocce d’ acqua fre-
sca, tiratela alla riva del fornello, copritela con porvi
fuoco sopra, lasciatela chiarificare e passatela alla sal-
vietta: questa dose serve quanto può essere necessario
per  legare  un’oncia  e  mezza  e  quasi  due  di  colla  di  pesce.

Colla di piedi di Marno.
89. Prendete tre piedi di manzo, levategli le unghie,

tagliateli a pezzi, lavateli in molte acque, imbianchiteli
con tre 0 quattro acque, metteteli in una marmitta con
molt’acqua, fateli cuocere per dodici 0 più ore, ristrin-
getela ad un boccale e mezzo, lasciatela venir fredda,
sgrassatela e fatela passare al sedaccio, chiarificatela co-
me sopra al n. 88: questa sarà baona per far delle le-
gature  ai  sabajoni  0  latte,  perchè  difficilmente  si  può
tirare alla chiarezza di quella dei piedi d’agnello, la sua
dose sarà a discrezione, perché questa colla è di mag-
gior forza e di poca delicatezza.

Si potrà fare anche coi piedi di vitello, tenendo la
stessa cura, ma questa non è economica, e si potrà ser-
virsene per gli aspichi e geladine grasse come si è fatto
negli entremets (cap. t3 n. 33).

Geladina di Maraschino.
90. Fate liquefare in un mezzo d’ acqua un’ oncia e

mezza di colla di pesce come sopra al n. 87 di questo ca-
pitolo, sciolta unitevi una libbra di zucchero in pane, li-
quefatto il zucchero passatelo ad una salvietta fina, uni-
tevi quasi una zaina di rosolio maraschino o cannella o
garofano, ponetevi il sugo di quattro belli limoni, mi-
schiate il tutto e passale di nuovo alla salvietta. Pulite
un stampo con un buco nel mezzo, versatevi la geladina
e ponetela al ghiaccio a gelare, al momento di servirla
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pom icia ncll’ arqua calila n lasciatela per un momento ac-
ciocché si dislaccili che cori prende il lucido, versatela
sopra d'un piatto con salvietta e servitela guarnita con
creste d'arancio.

Geladina di Persici.
91. Formate la colla come sopra, ma che sia fatta un

giorno per l'altro, se è di piedi il giorno dopo chiarifi-
catela con due chiari d'uova, indi unitevi una libbra di
zucchero, e tre dii frutti che più vi aggrada colla sua
pelle, mischiale sempre e quando è per bollire ponetevi
il sugo di due limoni, copritela con fuoco sopra, lascian-
dola per un quarto d’ora alla riva del fornello onde si
chiarifichi, poi passatela alla salvietta o stamigno o la-
nino, quasi fredda mettetela nello stampo a gelare, ge-
lata mettetela sopra d’ una salvietta con piatto e servi-
tela così liscia od anche colorita coll'amarante che glielo
verserete prima di porla nello stampo e prima di pas-
sarla alla salvietta.

Geladina di Ribes.
92. Prendete un'oncia e mezza di colla di pesce o di

piedi come sopra, unitevi una libbra di zucchero, tre zaine
di aequa, scioglietela come sopra, chiarificala e passa-
tela alla salvietta, passale al sedaccio una quarta di ri-
bes , unitela alla colla, ponetevi il sugo di quattro li-
moni, passate il tutto alio stamigno o lanino, ponetela
a gelare in uno stampo con ghiaccio sopra e sotto.

Se prendete la colla di piedi purificate il zucchero e
tiratelo in siroppo, unitelo dopo al sugo di ribes e alla
colla di piedi il sugo di limone, ripassatelo alla stami-
gna per due volte acciò si chiarifichi.

Geladina di Magiostre.
q 3. Passate mezza libbra di magiostre al sedaccio,

prruJete la dose della colla come sopra al n. 87, unite
questo con le magiostre ed il sugo di du: limoni, passate
il tutto alla stamigna e ripassatelo di nuovo, versatela
in un bonetto e mettetela nella sluffa a gelare, al mo-
mento di servirla levatela e versatela sopra d’ una sal-
vietta. Potrete levarvi il gusto delle magiostre lascian-
dole in infusione con del zucchero in polvere e un poco
di siroppo per due ore e passarle alla salvietta naturai-
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mente, die cosi la geladina resterà più chiara, e pari-
menti farete colle fambrose.

Geladina di Fambrose.
94- Tassate al sedaccio mezza libbra di fambrose, te-

nete  il  modo  come  sopra  al  n.()3, versatela nello stam-
po, fatela gelare nella stuffa, gelata levatela e ponetela
sopra d’ una salvietta e guarnitela con fette di limone o
d’ aranci piccati con gelsomini fatti di pignoli: per far
questi prendete due once di pignoli, lasciateli nell’ ac-
qua fresca per tre ore, levategli e cavategli la sua am-
metta, c con un ago di basto fate dei buchi nelle fese
e piantatevi i gelsomini che formano decorazione per
guarnire le suddette geladine.

Geladina alCArlecchino a quattro colori.
95. Fate una geladina di limone ed una di blan-man-

gé ma di questa fatene una maggior quantità delle altre
per empire lo stampo: un’ altra di maraschino colorita
di amarante e la quarta sia di sabajone legato con col-
la. Prendete uno stampo liscio empitelo di geladina di
blan-mangé, fatela gelare come se fosse di servirla in-
tiera, dategli un taglio in croce e levatene un quarto,
ponete in questo una delle dette geladine liquida, tra-
mortita nel ghiaccio, lasciate anche questa gelare al ghiac-
cio, quando conoscete ch'é ben gelata levate l’altro quarto
del blan-mangé e riempite questo quarto d’ altra gela-
dina come si è fatto colla prima e lasciatelo pure gela-
re, indi levate l ’altro quarto e riponete la geladina del-
l’altro colore. Gelata veisatela sopra d’una salvietta sul
piatto  e  servitela  di  gelsomini  come  sopra  al  n.  94.

Geladina a colori.
96. Piendete le geladine dei colori come sopra al n.

95 0 altri colori a piacere 0 di fior di giglio 0 color
verde di spinacci od altro come trovasi al n. 204 di
questo capitolo, formate le geladine, proutate uno stam-
po, se volete con un buco nel mezzo, empitelo, ponen-
dovi un colore l’uno sopra l’ altro, lasciando sempre ge-
lare l’uno dopo l’ altro. Pieno mettetelo al ghiaccio e la-
sciatelo sino al momento di servirlo, versatelo sopra
d’una salvietta guarnendolo a piacere 0 con fiori 0 con
creste d’ arancio.
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Insalata di (ieladina.

97. Fate la gelatimi ili culla, dategli il gusto di pi»
staccili pestali con una fetta di annanasso, unendovi il
color verde come al n. 202 di questo capitolo : indi po-
netevi quattro sughi di limoni ed una libbra di zucche-
ro, passale il tutto alla salvietta, ponetela a gelare in
una fortiera, lasciandola grossa un mezzo dito. Gelata,
tagliate con uno stampino che formi una frasca di lat*
tuga, montate alla salvietta queste frasche l’ una sopra
l'altra e guarnitela con uova duri al blan*mangé come
sopra al n. 8a con geladina. Questi uovi vanno pelati
e tagliati a quarto e prendete poca geladina chiara con
poco fior di giglio e con un pennello coloritela in modo
che figuri il rosso e servitela con guarnizione.

Geladina di Aananasso.
98. Purgate una libbra di zucchero con entro mezza

pelle di annanasso ed un chiaro d'uova, schiumatelo e
lasciatelo bollire acciò prendi il gusto, ristretto, passa-
telo alla salvietta, unitelo alla colla di pesce o di piedi
come ai numeri antecedenti, mettetevi il sugo di tre o
quattro limoni, incorporate il lutto e ripassatela alla sai*
vietta: indi versatela in un bonetto e mettetela a gelare
alla »tuffa, al momento di servirla fatela scaldare nel-
l’ acqua e versatela sopra d'una salvietta guarnendola
a piacere.

Geladina di Pomi granati.
99. Aprite il pomo granato, levateci le sue armelle e

passatele al scdaccio, C o l suo sugo formerete la geladina
servendosi della dose delle oiagiostre c famhrose come
Si è detto ai numeri 93 e di questo capitolo.

100. Prendete mezza libbra di marene passate al se-
daccio c pestate al mortajo i suoi ossi, il suo sugo pas-
satelo al sedaccio e per il rimanente si osserverà quanto
si c detto per la geladina di maraschino come sopra al
n. 90, se c mancante di colore coloritela coll’amaranto.

Alle geladme si possono dare diversi gusti a piacere,
in specie 0 di rosa 0 di viola, di anici, d’ uva mosca-
ta, di noce e di nocciuulc, di vino moscato, vino tan-
to, mosto di uva bizolana ed altro a piacere.
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Giardiniera di Geladina.

100. a) Prendete della frutta fresca, cioè marene, le-
vandoci le ossa, fambrose, magioslre, ribes in granelli,
mettetele in infusione divise con poco zucchero, poco
rosolio, cannella e rlium. Fate una geladina di once una
e mezza di colla di pesce, un bicchiere e mezzo di ma-
raschino, e quindici once di zucchero chiarificato insie-
me alla colla. Tenete separata un poco di colia lique-
fatta collo zucchero ed al rimanente della colla uniteci
quattro bei limoni e se sono piccoli sei e coloritela col
rosso d'amarante. Con la colla che avete tenuto in di-
sparte fate un mezzo bicchiere di blan-mangc fatto con
poche armandole, poco fior di latte e ben passato tene-
telo in disparte. Colla stessa colla fate cor. i spinacci
il color verde, caricate di color amarante un poco della
geladina già rossa^ indi prendete uno stampo canellato
od in questo formate una rosa con una frascati ed uno
o due bottoni se sarà possibile, untatelo superficialmente
con olio d’armanJolc con un pennello, mettetelo nel ghiac-
cio, nella rosa metteteci il color rosso carico c nei bot-
toni, quell’ altro rosso meno carico ed il verde nelle fo-
ghe e gelatelo : indi i bottoni empiteli con colore ver-
de, gelato questo gli farete un suolo di Lilan-mango, e
gelato esso pure gli farete un suolo di color rosso, poi
asciugherete i frutti e ne formerete un suolo di questi
ed un altro suolo di geladina rossa sino al coprimento
del bonetto e la servirete senza farli toccare acqua cal-
da ma la distaccherete con un dito all’ intorno.

Geladina di Portogallo o di Limone.
10 1. Prendete otto portogai li, col cava-verdura vuo-

tateli, osservale di non guastare la scorza, acciò si pos-
sono empire, vuotali, metteteli nell'acqua fresca, passate
alla salvietta il suo interno, unite quattro sughi di l i -
mone,  un'oncia  e  mezza  di  colla  di  pesce  e  tre  zaine
d'acqua, fate liquefare insieme alla culla di pesce o colla
de' piedi una libbra di zucchero, passate il tutto alla
salvietta, unendovi uu mezzo bicchiere da zaina di ro-
solio di cannella o maraschino, mischiate il tutto e con
questo empite i Portogalli, metteteli a gelare alla stuffa
e lasciateli smo al momento di servirli, levateli dal ghiac-
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rie, tagliateli in quattro, montateli sopra una salvietta
sotto un piatto e potrete lasciarli anche interi. Qualora
voleste dargli maggior colore, potrete servirvi del co-
lore amarante o cocciniglia o pezza di levante clic la
farete bollire con poca geladiua.

Blan-mangè.
ioa. Fate bollire un boccale di pannera se è d’esta-

te, pelate e pestate al mortajo once tre di armandole
dolci, bagnatele con la pannera, acciò non facciano o-
lio, ben pestate unitele colla pannera: fate liquefare una
zaina d’acqua, un’oncia di colla di pesce, once nove di
zucchero e fatelo liquefare insieme alla colla, unite tutto
insieme e passatelo ad una salvietta, sforzando con un
cucrhiajo di legno acciò prendi il gusto dell’ armando-
la, indi versatelo in uno stampo con buco nel mezzo,
fatelo gelare, gelato montatelo sopra d’ una salvietta e
servitelo,  li  potete  dare  il  gusto  di  vaniglia.

f n v T  T i.

Sou/lc di Pomi cotogni.
io3. Prendete una libbra di pomi cotogni, pelateli e

levateli il caruspio, tagliateli a minute felle, fateli cuo-
cere nel vino bianco, passateli al scdaccio, purgate una
libbra di zucchero, passatelo e ristringetelo alla piuma
o sia all’ ultimo grado, unite i pomi passati al sedaccio,
mischiateli sempre sino a che siano asciutti sul fornel-
lo, asciugati unitevi quattro oncc di marmellata di cedra-
to, fatela asciugare unitamente, mischiando sempre ac-
ciò non si attacchi, bene asciutta mischiatela con un
cucchiajo di legno sino a che sia quasi fredda, montate
la fiocca di dieci chiari d’ uova, bene incorporalo il tut-
to, coprite di ostie un piatto d’argento, versatevi il com-
posto, accomodandolo col coltello a piramide, mettetelo
al forno che sia dolce, lasciatelo cuocere dieci o dodici
minuti, preso che abbia il colore, servitelo al momento.

Soufflé Svizzero.
i o 3. a) Pigliate otto pomi di terra, cotti, pelali e pas-

sati al sedaccio, due oncc di butirro appena liquefatto,
once tre di zucchero in polverr, il tutto mischiate e uni-
tevi un cucchiaie di rame, il sugo d’ un limone e poca
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scorza Ji limone rapata, quasi un mezzo bicchiere «li
pannera doppia, due uovi interi e due rossi, poco sa*
le, il tutto foettato per mezz'ora, pronto un piatto d'ar-
gento o di rame , fatelo cuocere al forno temperato e

* servitelo al momento prima che venga abbasso.
Soufflé di economia alla Svizzera.

to3 b). Prendete quattro once di butirro, liquefatelo,
quattro once di farina tosta in bianco, un boccale di
latte che verserete a poco a poco, poi quattro once di
zucchero con poca cannella, poi una rapata di limone
col zucchero, quattro rossi d’uovi, al momento li chiari
montati al forno e mezz'ora prima di tavola metterete il
piatto al bagno maria.

Dolce Svizzero a uso badato.
io 3. c) Prontate delle fette di pane francese imbur-

rato, e pronto dell’uvetta o sultana, vaniglia fatta in pol-
vere con poco zucchero, scorza di limone rapato con
zucchero, e del zucchero in polvere , pigliate una tas-
sina che resiste al bollo ed empitrla con la robba sud-
detta, mettetele sopra tre uovi sbattuti, un boccale di
pannera o latte, e si legherà la tassina con una sal-
vietta e la si farà cuocere nell'acqua bollente per due
ore e si serve con sabajone.

Fangob di Marmellata.
i o ^. Prendete once dodici di marmellata di cotogno,

once quattro di marmellata di cedrato, unite assieme una
libbra zucchero fmu in polvere, lavoratelo bene con un
cucchiajo di legno mischiando sempre, montate alla neve
otto 0 dieci chiari d’uova, il lutto manipolate, versatelo
sopra d'un piatto e fatele cuocere come sopra al n. io3
c servitelo all'istante.

Bontt Soufl'e.
io 5. Untate di butirro un bonetto che abbia il buco

nel mezzo, copritelo con pasta frolla n. i i 5 al  127  di
questo capitolo, tiratela sottile, prontate un composto di
souflé  come  sopra  al  n.  io3, versate nel bonetto il com-
posto, fatelo cuocere al forno temperato, servitelo al mo-
mento prima che si abbassi.

Si potranno fare i bonetti souflé di diversi gusti, cioè
o di marmellata 0 di persici 0 di mogtughe 0 di peri 0
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di fanibrose, ma debbono essere consistenti e ristretti
in quanto alla manipolazione, e per la cottura si deve
osservare quanto qui sopra si c prescritto.

Soufl'c alla gentile.
106 Fate cuocere nell'acqua quattro pomi di terra e

passateli al sedaccio, allestite una creme pasticcierà con
once quattro zucchero, poca cannella, mezzo cuccbiajo
di farina di semola, poca scorza di l>monc, quattro rossi
d’ uova, una zaina di pannrra, tiratelo al fornello, mi*
scliiatelo bene ed unitevi i pomi di terra con sci rossi
d’ uova c montate alla fiocca i chiari, fate un bordo di
pasta in un piatto d'argento o di rame, untatelo di bu-
tirro , versatevi dentro il composto tenendolo alto nel
versarlo, ponetelo al forno a cuocere, cotto inzucchera-
telo e servitelo al momento, altrimenti ò soggetto ad
abbassarsi.

Zuppa di marette a di vistole.
107. Levate l’ osso e il picollo ad una libbra di ma-

rene 0 di vissute, unite una libbra di zucchero, un mez-
zo di vino bianco od anche rosso vecchio, scorza sottile
di limone , poca cannella intera , fatela bollire per un
quarto d’ ora. Prontate delle fette di pane francese to-
stato alla graticola, stendetele sopra un piatto o (tana-
minghiiu,  levate  dalla  marenata  la  scorza  di  limone  e
la cannella e versatela sopra al pane e servitela.

Prugne di Provenza stroppate.
108.  Fate  cuocere  per  un  quarto  d’ ora  con  once  sei

zucchero una libbra di prugne od altri frutti secchi in
un mezzo di vino bianco, una scorza di limone sottile,
poca cannella in canna cotta, levate la scorza e la can-
nella, servitele con crostoni di pane tostato alla graticola.

Con la stessa dose si possano pure siroppare le pru-
gne verdi, mognaghc e persici; se il frutto come il pero
0 pomo essendo più duro invece di un mezzo di vino ve
ne porrete un boccale ed una libbra di zucchero per ogni
libbra di frutta facendola cuocere di più, e se abbiso-
gna ristringetelo e se volete colorirlo prima che si raf-
fredda ponrtevi poco amaranto, versatelo poi in una fiam-
minga e scrvild'o.



CAPITOLO XV I.
Scarlatti di Pomi o di Peri.

toc). Pelale, tagliale in quattro e levate il caruspio
e la pelle «lei pomi, poneteli in una cassarola con un
boccale di vino bianco ed once quindici di zucchero per
ogni due libbra di fruita ed una scorza di limone: indi
mettetevi della cannella e quattro garofani involti e le-
gati in un pannolino bianco, once tre di butirro fre-
sco c fate il tutto cuocere, cotto levale il pannolino ove
esiste la cannella e la scorza di limone, levatela c fa*
tela ristringere al fuoco ardente. Untate di butirro ab-
bondante una cassarola o bonetto liscio, copritela con
fette sottili di pane francese senza crosta facendo mon-
tare una fetta sopra l’altra e sul fondo ponetevi poco zuc-
chero: in seguito versate il composto, indi copritelo di
fette di pane, sopra di questo mettete poco zucchero e
butirro, fatela cuocere al forno o alla bornice con fuo-
co sotto c sopra, curate che il pane sii morbido c venga
il tutto di buon colore e versatela sopra d’ un piatto
in modo che resti intero.

ScartoUe di Persici.
n o . Pelate e aprite in due una libbra di persici

lass>, metteteli in una czssarola con un mezzo di zuc-
chero siroppato, mezzo bicchiere di zaina di rosolio a
piacere, poca cannella fina, poca scorza di limone ta-
gliata sottile, fate il tutto cuocere , se è lungo mette-
telo al fuoco ardente a ristringere. Prontatc una cas-
sarola o stampo imburrato, copritelo di pane come al-
I’ antecedente numero 109, fatele cuocere al forno o alia
bornice, preso il bel colore versatela sul piatto e servitela.

Scarlatte alla Dama.
i l i .  Fate  i  persici  stroppati  come  sopra  al  numero

i lo c ben ristretti. Coprite di biscottini un bonetto li-
scio , empitelo d’ un suolo di persici siroppati ed un
suolo di biscottini tagliali per mela, questi sbruffateli
di rosolio a piacere, poneteli nella stufla con ghiaccio,
al momento di servirla versatela sopra d’ uni salvietta.
Potrete coprirla con una giazza reale come al numero
199 di questo capitolo ed in allora la porrete al tiepido
onde la giazza asciuga c marcatela anche cou fresia.
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Mainano alla Giardiniera.

i ia . Fate un vaiuano di pasta sfogliata come al nu*
mero iaS di questo capitolo, empitelo con frutti spop-
pati come ai numeri antecedenti 10S, 109, n o e 111
e servitelo tanto fredJo che caldo a piacere.

Torta di frutti.
113. Prendete quel frutto clic più vi aggrjda, fatelo

cuocere col siroppo ili zucchero c passatelo al sedac-
elo, aggiungetevi altrettanto zucchero e ristringetelo al
fuoco ardente, indi lasciatelo raffreddare; fate una pa-
sta frolla grassa come al numero 127 di questo capitolo,
con questa formi rete una torta o pasticcini a piacere,
empiteli con dello composto, in seguito copriteli a pia-
cere 0 in catena 0 quadretti o a biscia o ad ornato ,
untando le giunture della pasta con uova slnttulc con
una  goccia  d'acqua  e  con  un  pennello  indorate  il  dis-
sopra , fatela cuocere al forno temperato e cotta leva*
tela, spolverizzatela di zucchero e servitela sopra d’una
salvietta o carta stratagliata.

Scarlotte alla Signorile.
1 Fate siroppare i frutti come ai numeri ante-

cedenti , prontate delle marcile siroppatc senza ossi e
senza picolli, imburrate di butirro un bonetto e copri-
telo di pane tedesco scrostato , ponete in fondo poco
zucchero c poco butirro, versate un poco dei frutti si-
roppati e fate un suolo di morene siroppatc, c così a
suolo a suolo empite il bonetto, li fruiti sieno di varie
qualità, in seguito copritelo con fette di pane, metten-
dovi poco zucchero e butirro, mettetela al forno tempe-
rato 0 alla bornice, con fuoco sotto e sopra, curate la
cottura e al momento di servirla staccatela dal bonetto
c ponetela sopra d’ un piatto c servitela.

Scarlatte alla lloccocb.
115. Fate un siroppo con un boccale di vino bianco

c libbre due di zucchero, una scorza di limone tagliata
sottile, mettetelo al fuoco ardente a ristringere, unitevi
una libbra di persici pelati e tagliate per metà, lascia-
teli cuocere ma che non si rooipino r fateli asciugare
al fuoco ardente. Untate di rosolio a piacere un bo-
netto, ponetevi i persici l ’uno sopra l'altro, tenetelo al
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calJo, al momento di servirlo versatelo fuori. Si potrà
anche servirlo fredJo lasciandolo nel bonetto, facendo
un croccante come al numero 181 di questo capitolo
fatto in un bonetto della simile grandezza di quello ove
sono i persici, versate questi sopra d"un piatto, indi
copriteli col croccante e servitela.

Scarlatte al buon Sapore.
116. Fate siroppare i persici come sopra. Bagnate uno

stampo di rosolio e copritelo di biscottini, indi mettetevi i
persici siroppati e lasciatelo al caldo sino al momento Ji
darli in tavola, sbruffateli di rosolio, versatela sopra il
piatto e servitela.

Scarlolte alla Bdgiosina.
11 7. Coprite un bonetto di pane di Spagna, mettendovi

un suolo Ji persici 0 pomi siroppati, altro di marette ed
altro di pane di Spagna sbruffato di rosolio a piacere,
empito il bonetto versatelo sopra d'nn coperchio osscr-
valido che non si rompi, abbiate pronta una giazza reale
con gusto di vaniglia come al numero 199 di questo capi*
tulo, coprite con questa la scarlotle, e guarnitela con con-
fettura, pastiglie e schiumette, ponetela ad asciugare alla
stuffa, montatela alla salvietta e servitela.

Pomi alla floccoco.
118. Levate con il vit*pome il caruspio dei pomi popi ni

grossi, indi pelateli, fate questi cuocere nel vino bianco
con un poco zucchero, passate al sedaccio la cottura delle
pelle e i caruspi, in questa fate cuocere i pomi tagliati a
lette della grossezza d’ uno scudo unendovi poca marmel-
lata, rosolio a piacere e zucchero. Cotti i pomi ristringe-
teli al fuoco ardente, coprite il fondo di un bonetto di
carta bianca, sbruffatelo di rosolio, indi ponete le fette dei
pomi le une sopra le altre, empito che avete il bonetto
sino al momento di servirlo, versatelo sopra d’ un piatto
versandovi sopra la salsa composta del siroppo dei pomi,
poca marmellata di fambrose, poco rosolio o alchcrtnes o
maraschino e poco zucchero il tutto passato al sedacelo
c versatele sopra.

Peri alla floccoco.
119. Fate cuocrre al dolce fuoco i peri in un mezzo

di vino malaga, un bicchiere da zaina di rosolio di garo-
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una scorza di limone tagliata fina ed once sei di zuc-
chero fino e dodici peri tagliati per metà. Colti al testo
teneteli al caldo sino al momento di servirli, guarniteli
con crostoni di pane di Spagna tostato alla graticola,
montateli sul piatto e serviteli.

Peri alla Regina.
tao. Pelate e levate con il cavaverdura il carusplo a

dodici peri, pistate net mortajo once due amaretti, unite a
questi once sei di marmellata di cedrato, con questo com-
posto empite i peri, poneteli in una tortiera con tre zaino
di vino bianco ed once nove zucchero, una scorza di li-
mone sottile e poco amarauto: fatelo cuocere al dolce
fuoco, cotti serviteti caldi o freddi come più vi aggrada.

Portogalli al Bignè.
l a i . Fate cuocere al siroppo di zucchero t poco roso-

lio dei Portogalli pelati e fesa ti, cotti lasciateli raffred-
dare ed asciugateli, abbiate pronta una pastina di latte
capitolo a n. 5) , involgete in detta pastina una fesa per
volta e fateli friggere alla grassa bollente o all’ olio, mon-
tateli sopra d’ una salvietta spolverizzati di zucchero
fino e serviteli.

Bignè di Pomi.
laa. Cotti in stroppo le fese di pomi asciugatele,

fate una pastina di vino (capitolo a n. 4)» inviluppate
le fese di pomi nella pastina , friggetele al grasso o
all’ olio, spolverizzatele di zucchero e servitele sopra
di una salvietta.

Bignè di varj J,rutti.
ia3. Si possono prendere i peri, prugne, mognaghc,

persici  e  marene  insiroppati,  ed  anche  questi  frutti  in
spirito dolcificati con siroppo levandogli il suo osso ed
asciugati con salvietta e farli a bigntf. fate una pasti-
na di fatte (capitolo a n. 5), involgete i fruiti in questa
pastina c fateli friggere aita grassa o all’ olio o a metà
olio e metà butirro, colti spolverizzateli di zucchero e
serviteli montati sopra una salvietta.

D O LCI L IQ U ID I.

Focile di Persici a rosolio.
ia 3 . a) Prendete  una  libbra  e  mezza  di  persici  belli

Cuoco Mil. io
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c maturi, levateci l'osso, passateli al scdacciu c mette-
teli in una cassarola unendoci dodici rossi d’ uova, una
libbra di zucchero andante, un poco catinella in polve-
re, un mezio bicchiere o zaina ai rosolio a piacere e
tiratelo al fornello come un sabajone: quando è arrivato
al vero punto, incorporateci poco per volta una fiocca di
tre o quattro chiari d'uova montati alla neve, abbiale pron-
ta una fiammingliina reale fonduta con entro dei biscottini,
versateci sopra questo foette, guarnitelo con crostoni di
biscottini di cedralo, servitelo subito e ben caldo.

Foette ni Pdipo.
ia 3. b) Formate un composto come I’ antecedente, ti-

ratelo al fornello, con questo composto empite i nitipo
o bicchierini mezzani o chicchere, mettetelo al ghiaccio,
tenendone da parte un poco per riempire i delti reci-
pienti , poiché gelando o venendo freddi calano: pieni
marcateli con poco tresia a colori, montateli sopra una
salvietta e serviteli.

Foette pelato nello slampo a piacere.
ia3. c) Formale il composto come sopra al n. ta3

a), ed unitevi tre quarti d' oncia colla di pesce liquefat-
ta in un bicchiere d'acqua ed once tre di zucchero, se
invece della colla di pesce avete della colla di piedi,
purgatela , dolcificatela, unitela al composto e tiratelo
al fornello : indi incorporateci la stessa dose della fioc-
ca come al detto n. ia3 a), untate uno stampo a pia*
cere,  se  ha  però  un  buco  nel  mezzo  gelerà  più  presto,
fatelo gelare, gelato montate una salvietta sopra un piat-
to, fate sentire allo stampo il caldo nell'acqua calda af-
finché sortisca lucido, versatelo sulla salvietta e servitelo.

Focile in diverse maniere.
ta3. d) Volendo fare il foette di albicocche, o di

fatubrose, o di magiostre, o di uva moscatello o bianca
fina si terrà lo stesso metodo che si è praticato nei nu-
meri antecedenti, soltanto vi si porranno sei rossi d'uo-
va di più e si serviranno comesi £ fatto il foette di per-
sici come sopra al n, i a 3 a).

Ne! caso che non aveste i frutti sopra indicati po-
trete prevalervi della marmellata , prendendo libine
due di quella marmellata che più potrà aggradire, e
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l'incorporerete con otto rossi d’uova ed un bicchiere ila
zaina di rosolio a piacere, tiratelo al fornello, unendo*
vi pure tre ciliari d’ uova montati alla fiocca come so*
pra al n. n 3 n) t lo servirete come al n. ia3 b).

Persici alla Borghese.
ia3. e) Prendete una libbra di persici belli e maturi,

spaccateli, levateci l'osso e con il cava-verdura scavale
la sua polpa in modo di lasciarne un poco. Prendete
della marmellata di cedro, uniteci degli amaretti pistati
ed un poco di detta polpa del persico, con questi for-
male  un  pieno  ed  empite  i  persici  :  indi  unite  i  pezzi
del persico spaccato e formatene uno intero, passateli
a! pane trido fino e per due volte passateli all’ uova sbat-
tuto e pane Irido, abbiate pronto una padella con en-
tro metà grasso bianco e metà butirro purgato, il tutto
ben caldo metteteli a friggere e fargli prendere bel co-
lore, indi levateli, fateli colare sopra un panno , mon-
tateli sopra una salvietta, spolverizzateli di zucchero «
serviteli.

Nella stessa maniera potrete fare anche le albicocche
e  le  mognaghe.

Cerase o Marettonc o Galfioni alla Cittadina.
n 3. / ) Prendete tre quarte d’una libbra de’ suddet-

ti fruiti, levategli l’ osso ed il picollo, se volete empi-
teli con un poco di marmellata di cedro, formateci il pi-
collo con un filetto rilevato di cedro canditalo, passateli
al pane trido fino, indi due volle all’uovo sbattuto e due
volte pure al pane, fateli friggere come sopra al n. l a i e)
t serviteli sopra d'una salvietta.

filtro strul tedesco.
i a 3. g) Pigliate una libbra piccola di dodici once di

fior di larina e un uovo intero, poco sale, un’oncia di
butirro e poco acqua tiepida, impastatela bene con un
cucchiaie, poi col pugno, indi bene lavorata, unitevi al-
tra acqua morta 0 tiepida e seguitate a lavorarla sin-
tanto che venglii alla morbidezza della sfogliata, e poi
spolverizzate ia tavola e lavoratela minutamente come
la sfogliata prima di mettere il butirro, indi fate una
micotella e la metterete in un cantone della tavola, e la
bagneietc con un poco d’acqua tiepida coprendola con
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un bastono e ve la lascerete per mezz'ora, poi slenJete
sopra la tavola, c spolverizzate di farina, indi si niella
sopra la tovaglia, con le mani tiratela diligentemente,
come quasi un vello, e poi li mettete dei pomi tagliati
a fettine oon poca scorza di limone Iridata, e il sugo d’ un
limone, scaldati un poco al fornello, indi spandetele so-
pra la detta pasta, con poco zucchero spolverizzate e
once  sei  d’  uvetta  sultana,  e  li  pomi  sieuo  una  libbra
grossa e poco pane grattato e brostobto con butirro, si
spande sopra li detti pomi e poi del butirro liquefatto,
indi rotolate il tutto, con l'agilità della detta tovaglia,
e formate una roletta, poi imburrate una fortiera adat-
tata alla roletta e spolverizzale di zucchero e butirro li-
quefatto e poco pane brustolilo, poi al forno o al te-
sto con fuoco sotto e sopra, ma poco fuoco, al momento
versandolo sopra un piatto e servitelo.

Meloni jtitt i, ed altri fruiti marinati.
124. Pulite i meloni dalla sua corteccia e mollica, ta-

gliateli a filetti marinateli con zucchero, rosolio e poca
cannella, lasciateli in infusione sino al momento di frig-
gere, asciugateli con una salvietta inviluppateli nella pa-
stina di latte e fateli friggere come al n. tad.

1 peri, i pomi, pelateli e levatele con il vit-pome il
caruspio, i persici tagliateli per metà e levategli l'osso
e la pelle, ed indi tagliateli a fesa, marinateli e fateti
friggere come sopra.

Persici focile.
124. a) Prendete mezza libbra di persici belli, spac-

cateli, levategli Posso e passateli al sedaccio^ indi met-
teteli in una cassarola mezzana con sei rossi d'uova ed
once quattro di zucchero in polvere, tiratelo al fornello
come una creme, al suo punto uniteci due chiari d’ uo-
va montati alia fiocca, mescolate bene il tutto insieme,
poi versatelo nei pitipoeu, 0 nei bicchierini, 0 nelle chic-
chere e serviteli tanto caldi come freddi.

Potrete nello stesso modo servirvi auche delle albicoc-
che, mognaghe, fambrose e magiostre.

Persici all1 Italiana.
i?4- b) Spaccate otto persici mezzani, scavatevi un po-

co di mosto e mettetevi un poco di marmellata che do-
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vele aver pronta e dopo unite i persici spaccati; indi
passateli all’uovo sbattuto, impanateli, imboraggiateli di
nuovo e passateli pure al pane, al momento che dovete
servirvene fate scaldare il grasso bianco con metà olio e
metà butirro e fateli friggere, preso che abbiano un bel
color d’ oro metteteli sopra d'una salvietta spolverizza-
teli di zucchero e serviteli.

In  questo  modo  potrete  allestire  anche  le  mognnghe
e le albicocche.

Persici ripieni.
ta4- r) Prendete sei amaretti, dod;ci persici pelati, le

sue armandole pestate e pelate, una mollica di due soldi
di pane grattato e crivellato, once tre di butirro, un’on-
cia di zucchero in polvere, un rosso d’ uova.

Per ta persici fatti per metà, si preparano in una
tortiera e empiti del detto pieno il tutto pestato al mor-
tajo,  si  empia  li  detti  persici  e  si  bagnano con un mezzo
di vino bianco, una zaina d’ acqua e once tre di zucche-
ro, si fanno cuocere con fuoco sotto e sopra, cioè al
testo o al forno, e si servino tanto caldi quanti freddi,
ma colti sono più buoni.

!n quanto alle cerase ed alle marcnc le leverete l’osso
ed il piccollo, gli metterete un poco di cedrato, le im-
panerete e le imboraggerete, le farete friggere e le spol-
verizzarete con zucchero.

P a s t ic c ie r i*.

Modo per fare la pasta frolla grassa.
ia5. Prendete una mezza libbra di fior di farina, fa-

tevi un buco nel mezzo, mettetevi poca scorza di limo-
ne Iridata fina, due rossi d’uova, nove once di zucche-
ro in polvere, dodici oncc di butirro fresco, impastate-
la con destrezza se la stagione è estiva perchè questa
pasta è sottoposta ad attaccarsi, quando il tutto è im-
pastato la pasta è fatta: indi stendetela sopra la tavo-
la e servitevene a piacere.

Pasta frolla magra.
ia6. Prendete una libbra farina di semola mettetela

sopra d’ una tavola e fatevi un buco, unitevi poca scor-
za di limone tridata fina, quattro rossi d’ uova, mrzra
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libbra di butirro e una libbra Ji medierò in polvere,
impastate il tutto come al numero antecedente, e ritene-
te che questa pasta è ottima a far cassa per pasticci caldi.

Pasta frolla leggiera.
117. Prendete once dodici farina di semola, unitevi

poca scorza di limone tridata fina, once sette di butir-
ro, once tre zucchero in polvere, due rossi d’ uova, im-
pastatele come sopra e vi servirete di questa pasta per
1 pasticci od altro come sopra.

Tutte le paste frolle prima di porle in opera convie-
ne untare di butirro la cassarola o bonetto ove la si
pone per farla cuocere acciocché non si attacchi.

Pasta sfogliata.
138. Prendete mezza libbra di fior di farina, poco sa-

le, un rosso d'uova, il sugo di mezzo limone, tanto bu-
tirro come due o tre noci, un bicchiere di acqua fresca,
il lutto impastate bene, lavoratela e fate che rinvenga
sotto le mani battendola molte volte sopra la tavola,
copritela con una salvietta e lasciatela posare per un quar-
to d’ ora : indi prendete tanto butirro come la pasta,
maneggiatelo sulla tavola facendogli perdere il latte ed
asciugatelo con una salvietta, poi osservate se la pasta
fosse riuscita un poco molle che in allora vi porrete mi-
nor butirro, se al contrario fosse un poco dura aggiun-
getevene di più butirro, stendete la pasta e ponete nel
mezzo il butirro, prendete gli angoli della pasta rico-
prile il butirro , stendetela colla cannella sulla tavola,
tiratela della grossezza di uno scudo, piegatela colla
cannella cinque volte se è d'inverno, e quattro se è di
estate, dopo fatene quell'uso che vi è necessaiio.

La giusta dose di far questa pasta non è che di pren-
dere tanto di farina quanto di butirro e se fosse di e*
state maneggiate prima il butirro nell’ acqua con dei
pezzi di ghiaccio perchè s'indurisca, ed è anche meno
facile attaccarsi alla tavola.

Pasta di mezza sfogliata.
tot). Prendete una mezza libbra di farina, stendetela

sul tavolo, mettetevi poco sale, un rosso d’ uova, una
quarta di butirro, invece di acqua bagnatela con vino
bianco, impastato il tutto e dategli tre 0 quattro giri.
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Di questa pasta servitevi prr pasticci di maccheroni o
sortii e per friggere nel grasso a hindellini.

Se avvanza della pasta sfogliata potrete servirvene il
giorno seguente per mezza sfogliala per far rizzoli o
timballi.

Sfogliata grassa.
ìio .  Fate la pasta come la sfogliata (n. 128), invece

il< butirro prendete della grassa di rognone di manzo,
pulitela dalle sue pellesinr, pestatela al mortajo c pas-
satela al sedaccio, unitela alla pasta c dateci cinque o
sei giri, e ve ne servirete per fare valuani o valuanini
od altro che vi occorrerà.

Si osservi che la sfogliata si può impastarla con ac-
qua  e  sugo  di  limone,  o  con  vino  bianco,  o  con  pan-
tura. 0 con latte facendo l'impasto come la sfogliata,
unendovi il butirro o grassa, dandogli i prescritti giri,
e se vi mettete latte o pannerà in allora non gli metterete
il sugo di limone.

Sfogliata alla tedesca.
130. a) Pigliate once 18 farina fina in un baslotto,

poco sale, mrzzo limone, poco butirro, due cucchiab di
spirito di vino, un rosso d’ uova e poca acqua, il tutto
mescolate e formate la pasta a forza, indi sulla tavola
ben battuta e ben tornitala e ancora ber. lavorata, poi
pigliate once a4 butirro, once sei farina, tirata sulla
tavola, dateli li giri come si fa alla sfogliata, dopo u-
« tela all'altra pasta dandoli li soliti giri, e tagliatele a
piacere le torte, e fatele cuocere al forno temperato o
al testo fuoco sotto e fuoco sopra.

Pasta brisc.
131. Prendete una libbra di fior di farina ponetela

sopra del tavolo, fatevi un buco nel mezzo, unitevi sei
rossi d'uova, una quarta di butirro, once tre zucchero,
poca acqua tresca cd impastatela in modo clic riesca
piuttosto dura. Questa pasta è ottima per fare pastic-
ci mangiabili caldi.

Pasta falsa per pasticci freddi.
i 3a. Ponete sul tavolo due libbre di farina bianca,

poco sale , once sette grasso bianco o once sette bu-
tirro, otto uova intieri, ed acqua quasi bollente, impa*
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«laide che riesca dura più che >ia possibile, lavoratela
bene colle mani, 1« avrete la gremola fatela rinvenire a
forca, mettetela in opera per i detti pasticci freddi che
trovanti negli entremets.

Pasta alla Maddalena con armandole.
133. Pelate e pestate once tre di armandole, bagna-

tele con un chiaro d'uova, passatele al sedacelo, unen-
dovi once tre farina di semola, fate liquefare once quat-
tro butirro unendovi mezza libbra di zucchero in polve-
re, tre uova intieri il tutto incorporate, lavoratelo bene
con un cucchiajo di legno, ponetevi poca scorza di li-
mone, poco cedrato a filetti, poca cannella mischiate il
tutto: untate di butirro una tortiera 0 versate il com-
posto sopra, fatelo cuocere per mezz’ ora al fuoco dol-
ce , collo tagliatelo a nosange, montatelo sopra d’una
salvietta e servitelo spolverizzato di zucchero.

Pasta alla Maddalena senza armandole,
i l i  Fate liquefare mezza libbra di butirro in una cas-

sarola, unitevi mezza libbra di farina, mezza libbra di zuc-
chero in polvere, sei rossi d'uova, poco cedrato, poca scor-
za di limone Iridata fina, incorporate il tutto, maneggian-
dolo bene con un cucchiajo di legno per mezz'ora, mon-
tato i chiari d'uova alla fiocca ed uniteli al composto.
Untate una tortiera di butirro e versatelo sopra, faiela
cuocere al fumo per mezz' ora, cotta tagliatela a nos-
ange, spolverizzata di succhero 0 giazzatela di sopra con
giazza reale marcata con tresia. fatela asciugare alla stuf-
fa, montatela sopra d'una salvietta e servitela.

Pasta per fare i panetti.
*35. Prendete una quarta farina di semola, once tre

farina gialla, once sei zucchero, due rossi d'uova, poca
scorza di limone Iridata fina, poca cannella, un pizzico
di fior di sambuco (ridato fino, una quarta di butirro, once
due uva sultana, impastate il tutto, e fatta la pasta, forma-
te dei piccoli panetti tondi, al dissopra marcateli con un
coltello facendovi dei tagli in croce non profondi e indo-
rateli di uovo sbattuto: fateli cuocere al forno montateli so-
pra d'una salvietta e serviteli spolverizzati di zucchero.

Pane speziale alla Bresciana.
i 36. Prendete una libbra di fior di farina, una hb-



OKI DOLCI J33
lira Ji zucchero, mezza libbra di butirro, poca acqua tic»
pida, formate la pasta un poco più tenera della pasta frolla,
fate la forma di una torta, indi empitela coti il seguente
pieno. Prendete una libbra di armandole pelate c pestate
nel ntortajo con un chiaro d'uova, levatele e ponetele in
un recipiente, uniteci una libbra di pignoli intieri, ed on-
ce dodici di pane biscotto pestato e passato al crivello,
unendovi una libbra di zucchero in polvere, once due di
droghe dolci, once noved’ uvetta passa e una scorza di
cedrato (ridato, impastate il tutto con poco fondo di mo-
starda di barili e con un poco di questo empite la torta,
in seguito copritela con detta pasta facendovi dei scherzi
od ornati colla punta del coltello. Mettetela a cuocere al
forno, cotta montatela sopra d'una salvietta, spolverizza-
tela di zucchero, e servitela.

Questa dose può servire per molte torte, per cui non
volendo fare che una torta, si deve dividere la quantità
d'gli ingredienti in proporzione.

Pasta per xpongardc. alla Bresciana.
137. PrcnJele due libbre farina di semola ossia on-

ce ventiquattro, unitevi dodici rossi d’ uova, poca scorza
di limone tridato, mezza libbra butirro, poca cannella,
once quattro zucchero, una quarta di lievito, impasta-
tele e formate delle pagnottine, mettetele alla stufla a
lievitare, prontatc il forno caldo temperato, cotte potrete
servirvene per zuppe de'butti siroppati.

Pasta de’ braccialetti alta Bresciana.
138. Prendete once dodici di fior di farina, unitevi

once tre di zucchero, oncc tre butirro, due uova iutieri
ed once quattro di lievito, stemperatelo alla sera per
la mattina con poca acqua tiepida e poca farina, alla
mattina impastate il tutto, fatta la pasta tagliate delle
coronelle c mettetele alla stufla, indi fatele cuocere al
forno, cotte levatele, montatele sopra d'una salvietta e
servitele con una spolverizzata di zucchero.

Piccoli fanflur tedeschi.
138. a) Pigliate nove pugni di farina, in un baslotto

o catino , una zaina di latte e una zaina di pannera ,
appena tiepida, unitevi alla farina once una di lievito
stato nell'acqua un giorno, e formale una pastina nel

10*
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mezzo del ballotto con poco latte e poco pannera, e
�e è leggera lasciatela lievitare mezz'ora o meno e poi
unitevi il rimanente del latte e un'oncia di zucchero in
polvere, poco sale, tre rossi c un uovo intero, once sette
butirro morto o sia appena liquefatto, impastate il tutto
bene e mettetelo al tiepido a lievitare, e poi un panno
tiepido sopra, un foglio di rame e spolverizzato di fa*
rina, intanto formate con un cucchiaie dei piccoli hoc»
coni, rotolateli con le mani, e poneteli sopra il detto
foglio «li rame già tiepido, indi fateli lievitare e fateli
cuocere in una tortiera unta di butirro, cotti al forno
temperato o sia al testo con fuoco sotto e sopra, si fan*
no cuocere al latte, prontatc la tortiera con un mezzo
di latte bollente e un pezzo di butirro, li unirete le dette
michette e fuoco sotto e sopra li fate cuocere per mez-
zora, cotti montateli sul piatto, e serviteli con questa
salsa: fate la salsa in questa maniera: pigliate tre rossi
il’ uova, un poco farina, poco limone rapato con zuc-
chero, il zucchero sarà in tutto once tre, con frollo si
frollerà moltissimo, indi abbiate pronto un boccale di latte
bollente con altre tre once di zucchero e lo verserete nella
cassarola che avete frollata, la tirerete un momento al
fornello e la verserete nella salsiera o due se sono picco-
li, il tutto si servirà al momento.

Dolci alla Svizzera ossia lacriadini.
i3j). Ponete in un recipiente una quarta di farina di

semola, unitevi due uova intieri, once tre zucchero in
polvere e poca cannella, sciogliete il tutto con del latte
e formate una pastina. Prontatc una tortiera con butirro
purgato sopra del dolce fuoco, mettetegli molti cucchiaj
di questa pastina in detto butirro, clic l'uria nun toc-
chi l'altra, voltateli, preso che abbiano il color d’oro,
levateli, poneteli alla stuffa e lasciateli sino a che siano
cotti gli altri e serviteli spolverizzandoli con zucchero.
Potrete far cuocere questi nella medesima maniera colla
past3 paveau  (n.  i 53 di questo capitolo).

Pasta per coucluffe.
t^o. Prendete once quattordici di butirro fresco, s e i

uova intieri, once ventotto di fior di farina, quattro once d i
zucchero in polvere, once una e mezza di lievito di birra,
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qusltio  onte  Ji  uva  sultana,  una  zaina  e  mezza  di  pan-
nerà doppia, un pizzico di «ale, questa è la dose, ed il
composto è questo: fate liquefare il butirro in una cas-
sarola clic non tosti, liquefatto maneggiatelo con un cuc-
cbiajo di legno unendovi un uovo intiero, unite il zìiecbero
e la farina al butirro liquefatto, ad ogni cucchiajo di
questo mettete un cuccbia(o di pannera ed un uovo intiero
e poco sale, incorporate ii tutto mescolando per mezz'ora
senza stancarsi, in ultimo ponete il lievito di birra lavando-
lo la sera per la mattina e l’ uva sultana, incorporate il tut-
to, untate, impanate con pane graluggiato un bonetto, ver-
sate dentro il composto, mettetelo alia stoffa ad alzar il lie-
vito, quando vedete che si alza mettetelo al forno dolce,
colto a bel colore cd asciutto versatelo sopra d'una sal-
vietta spolverizzatelo di zucchero e servitelo.

Pasta per craffen.
i /j i . Prendete mezza libbra di fior di semola, poco sale,

once ire butirro, once tre zucchero fino, oncc una di
lievito di birra, tre uova intieri e mezza zaina di pan-
nerà. Fate liquefare il butirro, legatelo con un uova in-
tiero aggiungendovi poca farina, poco zucchero ed un
cucchiajo di pannerà, mischiale il tutto sino a che sia
ridotto ad un sol corpo, unitevi il lievito di birra ben
levato, impastate il tutto, spolverizzate la tavola di fa-
rina e tirate la pasta dilla grossezza d'un mezzo dito,
tagliatela con un cupa-pasta rotondo della grandezza di
un bicchiere, ponete in mezzo di questi un poco di mar-
mellata, untate con uova sbattuto e poca acqua i delti
fondi, indi copriteli colla stessa pasta come si accostuma
nei valuaniui. Stendete una salvietta sopra un foglio di
rame, infarinatela, mettete sopra di questa i era 11 rii in
distanza acciò non si attacchino, spolverizzateli di farina
e copriteli con altra salvietta. Metteteli alla stufla a le-
vare, questi debbono essere fatti entro un'ora e mezzo.
Fateli friggere in una padella con metà grasso c metà
butirro purgalo assieme voltandoli con sveltezza al fuoco
dolce acciocché crescano, preso il color d’ oro levateli,
metteteli al crivello e spolverizzateli di zucchero, mon-
tateli sopra d'una salvietta e serviteli.
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Patta di brios.

\,\a. Prendete once ventiquattro di farina, once do*
d ei di butirro, once sei zucchero, poco sale e sei rossi
d’ uova, once tre lievito di b<rra. Formate una pasta di
once sei farina, poco sale, poco butirro e poc'acqua, ed
unite il lievito di birra distendete un mantino sopra d’ una
cassarola infarinato mettetevi la detta pasta e fatela le*
vare alla stuffa, intanto che lievita fate l'altra pasta: indi
fate liquefare il butirro unitevi l'altra farina e zucchero
e sei rossi d'uova, in seguito unitevi la prima pasta con
questa, manipolatela con sveltezza, mettetela alla stuffa
a levare se è d' estate lasciatela mezz'ora, d'inverno
tre quarti d 'ora, versatela sopra d’una tavola spolve-
rizzata di farina , fate dei pezzi P uno più grosso del*
l'altro, unito I'uno sopra l'altro a tre a tre in grada*
rione, metteteli sopra d’un foglio di rame a cuocere al forno
dolce, cotti levateli, spolverizzateti di zucchero e serviteli.

Pasta reale.
!<{?. a). Trovasi alle zuppe di magro al capitolo a5

n. 3 i  e 3a.
Piccola dose per li Crafen.

i/(a. b) Prendete once quattordici di farina di scino*
la, once tre di butirro, once tre di zucchero in polve-
re, poco sale fina, tre uovi interi, un'oncia di lievito di
birra, poco pannerà, once tre di marmellata di cedra-
to, fate la pasta sulla tavola con sveltezza e tiratela alla
grossezza d'un mezzo dito con la cannella di pasticce-
ria, tagliateli col copapasta ed adorateli d'uova sbattuto,
e metteteli dei pezzetti di detta marmellata , e coprite
questi con altra pasta già tagliata , spolverizzate una
salvietta o mantino di farina, unitevi li suddetti e met-
teteli  alla  stuffa  a  lievitare,  e  dopo  una  mezz'ora  in-
circa li farete friggere a metà strutto e metà butirro pur-
galo assieme, e si servino con zucchero spolverizzati.

Altro Coclouf.
i4*. c) Prendete una libbra poco meno di farina di

semola , once sette di butirro, quattro uovi e quattro
rossi,  una  zaina  di  patinerà  tiepida,  fate  la  pasta  con
questa dose lavorata come l'antecedente ben lavorala e
sbattuta, per ultimo mettete tre once di zucchero in poi-
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vere, once dut di lievito di birra, uva sultana, poco ce-
drato e armandole al bonetto imburrato e impanato, si
farà cuocere come il precedente, spolverizzato di zuc-
chero e servitelo con salvietta.

Gallò a mille foglie.
i 43. Fate una torta di pasta sfogliata non troppo ri-

levata ma piuttosto leggiera con entro poco marmellata di
cedrato, fate altra torta di pasta sfogliata anche questa
leggiera con entro poco marmellata di fambrose, fate
altra torta di pasta d’ armandole pure leggiera e ben cot-
ta, e così proseguite l’ una più piccola dell’altra io mo-
do clic formi piramide prontate una gìazza reale (n. i<)j)
di questo capitolo), coprile il gallò di questa giazza e guar-
nitela di varj confetti o scliiumette. Con queste potrete
figurare un colle a scoglio, una grotta, formando le finte
entrale con schiume e varj amaretti} potrete pure guar-
nire il detto gallò con ghirlande fatte di pasta dannando-
le, 0 qualche piramide colorita a tresca, mettetelo ad asciu-
gare alla stufia,montatelo sopra d’ unasalvicttae servitelo.

Turbante allo spicele.
144- Prendete once quattordici di butirro, once quat-

tordici di zucchero, once quattordici di farina, oiic c
quattordici d’ .uva, once tre cedrato tagliato a filetti,
once sei armandole alla perlina intere, once tre tresia
colorita, una giazza di cioccolata, once sei zucchero, u-
na giazza rossa d’once sei zucchero, altra giazza bianca
di once sci zucchero. Prendete uno stampo di latta «
di rame lungo once sei, rotondo e grosso come una can-
nella da pasta, che sia cadente da una parte ed abbia
un piccolo traverso da una estremità all’altra perchè pas-
si lo spiede e clic sia fermo, investito lo stampo con spago
in modo che nella parte cadente resti fuori un pezzo clic
tirandolo si levi tutto lo spago c ponetelo allo spiede a
mano a ben scaldare. Prontate la pasta in questa ma-
niera, fate liquefare il butirro mescolalo con cucchiajo
di legno, unitevi due uova interi, metteteci un cucchiajo di
zucchero ed altro di farina mescolando sempre, unendo
il rosso dei detti uova sino a clic avete incorporato il
zucchero, la farina ed i rossi d’ uova, ben caldo lo stam-
po con il piccolo mescolino della leccarda versate il compo-
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sto »opra allo «lampo tino a clic lo «tesso 4 investilo,
facendo girare lo spiedo colle mani acciò non preuJa al-
cuna scossa, per cui sarà bene avere lo spiedo a mano
e il fuoco di carbone sopra la (errassa del fornello e la-
sciategli prendere il bel colore , frattanto che cuoce e
gira ponete le armandole e il cedrato infilzato in piedi,
rJ investitelo di nuovo col composto c ciò seguile sino
a die avct<f terminato il composto le armandole e il ce-
drato, subito die abbiano preso bel colore ed asciugati in-
vestite il turbante con le giazzc Puna dopo l'altra av-
rei tendo pciò di non metterne veruna se non è asciugata,
indi  mettetevi  la  tresia  quando però  P  ultima giazza  sia  an-
cor umida acciò si allaccili, levate subito lo spiede dal fuo-
co e prendete il filo dello spago che si è lasciato nell'estre-
mità usale attenzione di non rompere il turbante quale
rrstcrà distaccato dal’o stampo , levatelo dallo spiede
montatelo in piedi sopra il' una salvietta c quando le
dovete servire tagliateli) per il traverso a sottili fettine
con un coltello assai fino e servitelo.

Hondajoia di pasta.
i45.  !  ale  tuia  pasta  frolla  grassa  come  al  n.  i a 5 di

questo capitolo. Untate di butirro un fogliu di rame, co
|>ritelo con la pasta frolla, mettetela a cuocere al forno,
colla tagliatela in croce, empite un quadro di detta pa-
sta con una giazza leggiera di cioccolato^ poco zucchero,
poco chiaro J'uova mischiate bene, coprile pure altro
quadro di giazza di ralle fatto con poco tucrliero, poco
chiaro d’ uova ben mischiato, coprite l'altro con una
creme pasticcierà fatta con due uova intieri, once due
zucchero, un cucehiajo di farina di semola, pcca scorza
di limone Iridata fina, mezza zaina eli pannerà, il lutto
mischiato, tiratilo al fornello, P ultimo quarto copritelo
di inarmrllaia Ji cedrato unito con poco zucchero e chiaro
rl'uova. Ponetela di nuovo ni forno e falda asciugare,
coprile con questa pasta lo stampo fatto in figura di bori -
dajola ed il rimanente tagliatela a dadi, poneteci entro
lo stampo un quadretto per sorta unendovi dei pistac-
chi, unite lo stampo c legatelo ben stretto, lasciatelo
legalo sino a clic sia raffreddato, in seguito cavatilo
dallo stampo cdove vi sono le marcature dello spago con
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pennello coloritele <ji cioccolato, montatela «opra J* uu
piatto con salvietta, guarnitela ili varie schiume, od altri
generi di pasticceria e servitela guarnita di fiori.

Creme pasticcierà snu/lé.
i/{6. Ponete in una cassarola quattro rossi d’ uova,

un’ oncia ili zucchero, mezzo rucclnajo farina ili semola,
una scorza di limone trillata fina, poca cannella, o va*
piglia pestala e una zaina Ji pannera, il tutto mescolato
tiratelo al fornello sempre mischiando e formando una po-
lentina in modo che non vi rimanga farinelli, versa*
tela sopra un coperchio ili rame, stendetela «Iella gros-
sezza «Pun ili lo e tagliatela a q uadr e tt i o pezzetti. Iti
questa creme ve ne potrete servire per farla frigger«
inihoraggiala o involgerla nella pastina a piacere (vedi
il capitolo a)

Creme ili Portogalli fnetté.
146. a) Si mette in una cassarola sei rossi d'uova e

un rucchtalmo di amido fino o meglio cipria, mischiate
assieme, vi unirete tanto come un hicch'rre di stroppo
di zucchero, si unirà d mosto dei due Portogalli c d’ uu
mezzo limone, il tutto mischiate e tirate al fornello co-
me la creme, guardando che non holla, e tirata si pas-
serà al sedaccio, poi pronto la fiocca «l’un chiaro «Può**,
mischiate bene ed empite le chicchere e si serve sopra
una salvietta.

Creme di Portogallo.
t/fG. b) Abbiate pronto un bicchiere di sugo di por*

toglilo, passatelo al vrllo, mescolate dodici rossi d’ unva,
e del siroppo un bicchiere e mezzo, fate conte la cre-
me,  unite  un  sugo  di l im one e versatelo nelle cioccherò
tanto caldo quanto freddo ^ farete il simile col sugo di
limone, cJ amlie altri mosti di frutti clic vorrete l«r«.

«7eludine de' frulli.
146. c) Si spreme un poco culle mani il flutto sopra

il sedacelo si mette in un recipiente con poco vino mo-
rello, zucrlnro in pane, poco acqua, mettetele in infu-
sione per due ore, indi passate alla stamigna e ancora
passerete la colla ili pesce assieme, poi tornale a farla
ripassare, ed empite le chicchere o bicchieri o bonetti
0 altre cose a vostro piacere e servitele gelalo alla ne-
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ve; li Jose della colla il solito è come al capitolo delle
Geladme.

Creine di Persici.
1 d) Pigliate sei persici della madJalena, levate le

cssa, fateli cuocere con poco vino bianco e poco acqua,
once sci di zucchero, le sue mandorle pestate, unite e
passate il (ulto al sedaccio, li unirete otto rossi d’ uova,
empite le chicchere 0 pitipoeu e fateli cuocere al bagt >̂
maria e si servono tanto calde come fredde.

Creme di Fambrose.
i 46. e) Passate al sedaccio once quattordici di fam-

hrose e unitevi un bicchiere di vino bianco, poco acqua,
once nove di zucchero fino, dieci rossi d'uova, il tutto
mescolate ed empite le chicchere 0 pitipoeu, si cucina*
no al bagnomaria e si servino tanto calJi come freddi.

Potrete far cuocere le fambrose, zucchero, e passarle.
Creme d’ Ananas*.

146. f )  Si taglia pel traverso un ananass e con ac-
qua e once otto di zucchero si farà cuocere, poi sì pas-
serà al sedacoio c al mosto, vi unirete dicci rossi d'uo-
va e si empierà le chicchere , indi si fanno cuocere al
bagno maria e si servino tanto calde come fredde.

Creme d Albicocche.
t4<5. g)  A questo frutto si mette del vino solamente,

cotte si passano al sedaccio, poi si unisce li rossi d’ uo-
va e il zucchero, c si fanno nella medesima mainerà che
si i  fatto col creme di persici.

Creme alla Staiftenberg.
i 4G. h) Si prende tre zaine di pannerà con un pcz-

ietto di cannella, due supetficie di scorze de'Portogal-
li , once sci di zucchero, si fanno bollire un poco, e
frrdJa li unite quattro sgisge in polvere e passate al
panno per Uè volte, c subito alti pitipoeu al bagno ma-
ria per cinque minuti, e poi ai ghiaccio.

Creme al Gratcno.
«4«. 1) Mescolate sci rossi d'uova, due bianchi, un

cucchiaie di farina e Ire zaine di pannerà, passate il
tulio al srdaccio, aggiungetevi once otto di zucchero e
delle spume e amaretti sfrigolate, poco fior d'arancio e
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scorza candida Irida sopra un piatto al forco dolce, colto
e preso colore spolverizzate di zucchero e servitelo.

Creme alla Meringa in bagno maria.
i 46. /) Prontate una crema che più vi aggrada, e fa-

tela cuocere al bagno maria in un piatto fonduto o fiam-
minga e sopra il testo con fuoco, colta levate la fiam-
minga e fate una fiocca di due chiari d' uova ed once
due di zucchero fino e la mettete al forno temperato per
mezz’ ora preso colore la servite.

Creme all'acqua.
i 46. k)  Pigliate tante chicchere d’ acqua quante ne

volete fare in una cassarola con zucchero in pane a de-
scrizione, poco cannella intera , pizzico di coriandro e
una scorza di limone , fate consumare un poco al for-
nello, e fredda passatela al sedaccio o panno, unitevi
dieci rossi d’uova ed empite le chicchere, si fanno cuo-
cere al bagno maria, serviteli calde o fredde.

Creme gelate.
146. /) Mettete negli stampini o chicchere, ma in

luogo dei sgisge, si mette la colla di pesce, per queste
creme si adopra soltanto che pannera doppia, e li gusti
che più piacciono.

Creme di bisciole 0 Marasche,
ifò .  m) Prendete una libbra e mezza di dodici once

di viscide o marasche, una libbra di zucchero pestate
al mortajo, passate al sedaccio, li unite al mosto dieci
rossi d’ uova mischiate ed empite le chicchere o pitipoeu,
fateli cuocere al bagno maria, si servino a piacere.

Galleau a mille foglie di sfogliata.
i 47* Fate la sfogliata come sopra al n. 128 di questo

capitolo, tagliate questa sfogliata in cinque torte ma
con gradazione una più piccola dell’ altra, fatele cuo-
cere separate sopra un foglio di rame , cotte stendete
sopra cadauna un poco di marmellata di diverse sorte,
indi ponete l’ una sopra l’altra per gradazione, mettetela
sopra d'una salvietta, spolverizzatele di zucchero e ser-
vitele, potrete coprirle anche di giazza reale (vedi n. 199
di questo capitolo).

Biscottini di Dama alla gentile.
>48. Mettete in una cassarola dodici rossi d’ uova ,

io*'*
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ni once dodici di zucchero, cuce Ire farina di semola,
poco pannera, oppure poco lattemiele , incorporale il
tutto assieme unenJovi quattro chiari montati alla fioc-
ca, abbiate pronte delle casscltine di carta quadrate,
versatevi dentro il composto, mettetele al forno al fuoco
dolce, oppure metteteli al forno di campagna al testo.
Osservate che in un quarto d’ ora è all’ ordine, servi-
telo subito, essendo sottoposto ad abbassarsi eJ allora
non è più servibile.

Pasta per gouf.
1 P e s t a t e c passate al sedaccio once tre di ar-

mandole, ponetele in una cassarola con once due zuc-
chero, ed once tre farina di semola, sciogliete il tutto
con un mezzo di pannera, ben sciolto prontate il ferro
dei gouf, che assomiglia a quello delle ostie o di quello
che si fanno i cannoni per il lattemiele, fate scaldare
il detto ferro at fornello ed untatelo di cera vergine,
ponetevi un cucchiajo di composto, fatelo cuocere, cotto
c che abbia un bel colore, stortatelo sopra d’ una can-
nella, montateli sopra d’un piatto e serviteli per dolci,
potrete anche servirsene per guarnire un piatto di lat-
temiele, o latte alla creme, od altri dolci liquidi a piacere.

Pasta per Sordi.
150. Impastate un poco di farina con un uova e for-

mate dei bordi, dei quali ve ne servirete per gli entré
o per varj entremets , e untando il bordo del piallo
d’ uova mettendo il detto borJino marcatelo colla pie-
zigarola, o col copa-pasta. Questa pasta si può colorire
a piacere, ed anche a colon non mangiabili.

Giani ione di pasta a mille foghe.
15 1. Fate una pasta frolla grassa come al n- taSdi

questo capitolo, distendetela sopra la tavola tiratela con
una cannella all’ altezza non meno d’ un mezzo dito,
formate un disegno di carta die figuri un giambone,
tagliate sopra di questa forma di carta almeno dieci
pezzi di pasta, untate di butirro un foglio di rame e
stendete questi dieci pezzi di pasta, fatele cuocere al
forno dolce, cotte unitevi l ’ una sopra l’altra e con un
coltello dategli la forma del giambone, inseguito sten-
deteli uno ad uno sopra d’ una tavola con sotto della
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•irta, copriteli »li marmellata, l'una diverta dell'altra,
indi li unirete l 'uno aopra l'altro giutta la forma del
giambone. Coprite il giambone della figura dell' osta
amo alla meli della coscia con una giaz/.a Ji ciocco*
lato e l'altra metà copritela con giazza bianca reale
(n. 199 di questo capitolo), guarnitelo con confetti 0
pasticceria, mettetelo asciugare al forno tiepido o alla
stufla, montatelo sopra d* una salvietta e servitelo con
fiori a piacere.

Maroni di pasta per dolce.
t5 t. a) Pigliate un poco di farina di semola e un po*

co zucchero in polvere, poco scorza di limone (ridata,
un'uova intero, poco butirro, incorporate il tutto col
coltello, e farete de' piccoli pezzi della grossezza d'una
noce, strisciateli sopra un'assa di cestella di quelle asse
per pasticceria e al momento si fanno friggere al strut*
to e serviteli sopra una salvietta spolverizzati di zucchero.

fa né sponpoto ossia detto Dinotano ad uso di Brctcia.
15 1. b) Mettete libbra quattro di farina di semola so-

pra alla tavola, uniteli una libbra di zucrliero fioretlone
in  polvere,  once  sei  butirro  squagliato,  due  libbra  di
lievito di fior di farina e venti ovi interi, il tutto sbat-
tuto e messo alla stuffa a lievitare, lievitato, si divide
la pasta per tanti pani secondo la grossezza che li vor-
rete fare, indi indorateli con uovo sbattuto e poi po-
neteli a cuocere al forno temperato e serviteli.

Dose diminuita la quarta parte.
15 1. e) Mettetevi una libbra di farina, once tre di zuc-

chero bianco, un'oncia di butirro sciolto, once sei di lie-
vito di pane e cinque uova interi.

Coppi (T armandole.
i 5».  Pelate  e  pestate  al  mortaio  mezza  libbra  di  ar-

mandole dolci e passatele al sedacelo, ponetele nella
cassarola, unendovi once sei zucchero fino passato al
sedaccio e sei rossi d 'u o va , lavorate il tutto bene ed
unitevi i chiari d'uova montati. Untate di cera vergine
un  foglio  di  rame,  versatevi  sopra  la  pasta  e  stende-
tela sottile con un coltello, mettetela al forno e fatela
cuocere, in seguito tirate il foglio alla bocca del forno
e tagliale la pasta a quadretti e questi piegateli sopra
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d’una cannella, lisciateli raffreddare un momento, non»
fateli sopra d’ una salvietta e serviteli.

Posta pavò per far rassettine col ferro.
if>3. Mettete in una cassarola once tre farina di se-

mola , once due di zucchero in polvere, tre rossi d* uova,
una zaina di pannera, incorporate il tutto con poco ac-
qua fresca, abbiate pronta una piccola cassaroletta con
entro grasso bianco bollente, fate scaldare il ferro nel
detto grasso caldo, immergetelo nella pastina e rimet-
tetelo a cuocere nel detto grasso tenendo sollevato il
ferro in modo che non tocchi il fondo della cassarola,
preso il color d'oro levale quello e seguitate a farne
quella quantità che vi abbisogna. Quelle calettine po-
trete empirle o di sabajone o di latte alla creme o di
lattemiele, o ragottino, od altri simili composti, monta-
tele sopra una salvietta e servitele.

Pasta crocante per bordi mangiabili.
154- Prendete once sette farina, mettetela sopra la

tavola con once tre zucchero, cinque o sei rossi d'uova,
impastate il tutto, fate dei bordi sopra dei fondi delle
cassarole della grandezza che vi abbisognerà, fateli cuo-
cere al forno dolce, cotti se volete servirvene per en-
trò vi porrete robe con salse, e per entremé vi porrete
lattemiele o sabajone o latte alla neve o frutti siroppati.

Pasta d’ Ufficio che serve per fare delle alzate
in disegno e decorazioni.

155. Ogni libbra di farina d’ once dodici unitevi once
sei zucchero passato al sedaccio, cinque ciliari d’ uova,
impastatela bene e lavoratela sulla tavola , stendetela
con una cannella e tiratela della grossezza non meno
d’ un mezzo scudo, untate con un pennello di penne
un foglio di rame con butirro purgato, osservate che
il foglio di rame sia ben liscio, stendetevi sopra la
suddetta pasta colla cannella, acciò non si rompi. Un-
tate di butirro que1 disegni che vorrete servirvi, secon-
do l'impegno clic avrete di presentare in tavola, sopra
la detta pasta, col coltello tagliente da due parti in-
tagliate la pasta levando con diligenza dai fori dei di-
segni la pasta, levate i disegni di carta, fatela cuocere
al forno a fuoco lento acciò che prenda un color d’oro
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«guai«, «otta prcnJcte la giusta misura dell'alzata, un-
iate di butirro il disopra del fondo d’ una cassarola
dell* egual misura della pianta dell'alzata, indi coprite
questo fondo di detta pasta dandogli la sua grazia la-
sciandovi un bordo all'intorno «li tre diti: prendete un
disegno adattato all'alzata, untatelo di butirro come
sopra e ponetelo intorno alla cassarola e col coltello
indicato dissopra tagliate la pasta adattata al disegno,
dopo disegnato levate la carta e ponetela al forno os-
servando che prendi lo stesso colore dell’ alzata: fate
cuocere un poco di retagli della p»6ta, indi pestateli e
passateli al sedaccio , con qursta farina e due rossi
d'uova formate una pastina non troppo liquida , nè
troppo dura , mettete un poco di questa pasta al lab-
bro della pianta dell' alzata , attaccatelo alla metà del
fondo , prendete gli altri pezzi dell'alzata tagliati per
metà prima di farli cuocere , non potendogli tagliare
dopo cotti, ponete due di queste mezze alzate per ogni
parie del pezzo intero, attaccateli con la detta pastina
alle giunture. Piantata che sia l'alzata che figuri sei
angoli mettetelo alla stuffa onde s’ indurisca la pastina.
Acciò di questa alzata possiate servirvene più volte, con-
servatela alla stuffa tiepida, qualora poi vogliale ser-
virvene che una sol volta potrete legarla con un pic-
colo bindcllino color rosa, dando un laccio alla metà
della alzata, ed altro in cima, assicurandola coi cari-
carla di pasticceria acciò non cada. Piantata 1’ alzata
copritegli con carta rizzata i piedi acciò non si vedano
le giunture, sopra queste carte vi si porrà la pastic-
ceria destinata spolverizzata di zucchero; essendo la
pasticceria sempre adattata a qualunque alzata fuorché
non sia liquida, per cui potrete anche porvi uova ri-
pieni , portogalli cou geladina o limoni, tenendo sem-
pre il metodo che sopra il piatto reale siavi una sal-
vietta sotto all’ alzata.

Pasta per bordare i piatti per entri alla francese.
�55. a) Impastate della farina di semola con rossi

d’ uova, che sia ben dura, tirate questa pasta lunga
come il bordo del piatto che volete servirvene, torna-
tela col coltello da una parte e dell’altra, indi stende-
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tela e formate quell’ ornato che p à vi aggrada, ser-
vitevi del copa-pasta di latte di varj disegni per for-
mare quella bordura che sceglierete. Fate una pastina
con chiari d’ uova e farina, con questa toccate in giro
il bordo e attaccatela al piatto dandogli una bella gra-
zia , mettetela alla stuffa ad asciugare c poneteci al
momento gli entré destinali.

Cestelle di pasta <f ufficio ad uso dragante.
155. b) Vedete la detta pasta al n. 155 <Jt quest» ca-

pitolo, tirate di questa pasta sottilissime bacchette pio-
cole, intrecciatele con destrezza sopra un stampo l-scio
e mettetele ad asciugare alla stuffa : indi prontate una
giazza reale e con un pidriolo di carta fate andare una
piccola goccia di questa giazza in ogni intreccio, pone-
tela di nuovo alla stuffa e ve ne servirete con entro pa-
sticceria od altro a piacere.

Palliano alla Graziosa.
156. Fate un valuano di pasta sfogliata come al

n. 128 di questo capitolo, fate cuocere questo valuano
senza coperchio, cotto veisatevi sopra una creme pa-
sticcia (n. 146 di questo capitolo), al luogo del coper-
chio, rimettetelo ai forno acciò prenda consistenza la
creme : montatelo sul piatto e servitelo con una spol-
verizzata di zucchero.

Pasta streben.
15?. Prendete once sette farina di semola, once tre

zucchero, poco sale, quattro rossi d’ uova e sciogliete
il tutto con un mezzo di pannera e formando in una cas-
sa r la una pastina, la quale la porrete in un pidriolo
che abbia tre cannoncini della grossezza di un marca-
roncino I’ uoo, da questo fate sortire la pasta della
quantità che formi un piccolo coperchio in una cassa-
tola piena di grasso bianco bollente, colta e preso il
bel color d’ oro, levatela, mettetela asciugare sopra di
una salvietta, fatela colare e frattanto che fate il ri-
manente mettetela alla stuffa proseguite a farne sino a
che abbiate pasta, montatela sopra d’un piatto con sal-
vietta , spolverizzatela di zucchero e servitela.

Crescenza alla Spaglinola.
•58. Fate un fondo ovato di pasta frolla thè trove-
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rtle  al  n.  ia 5 Ji questo capitolo, colla ueJesima pasta
fata un bordino all'intorno, in distanza di quattro dita
del detto bardino fateue un altro, il primo giro empi»
telo di pana di marzapane come sotto al n. 1G0, nel-
l’ ovato del mezzo ponetevi una marmellata a piacere, o
di fruiti stroppati uia asciutti, fatelo cuocere al forno
dolce, cotto levatelo dal forno montatelo sopra d' una
salvietta c servitelo spolverizzato di zucchero.

Marta pane alla giardiniera.
i5p. Fate una pasta di marzapane come qui sotto ai

n. 160, prendete un bonetto di rame con buco grande
nel mezzo, untatelo di butirro purgato, impanatelo con
pa ne trito e fino passato al sedaccio, mettete nel bo-
netto la detta pasta di marzapane, fatelo cuocere al
forno dolce, cotto ponetelo sul piatto versando nel buco
dei bonetto o frutti ziroppati come al n. 107 di questo
rapitolo, 0 lattemiele con magiostre naturali: se saia
d’ inverno fate le magiostre tarmandole o sabajonc co-
me al n. 66 di questo capitolo e seguenti.

Pasta di marzapani.
160. Pelate once sei di armandole dolci, asciugatele

alla burnite sopra d’una torliera, asciutte, mettetele iu
un mortajo , pestatele con ciliari d' uova, passatele al
sedaccio, ponetele in una cassarola unitevi once nove
di zucchero in polvere, nove rossi d'uova, poca scorza
di limone Iridila, maneggiate il tutto non meno di
mezz' ora, unitevi tre chiari montati alla fiocca : untate
nna lortiera di butirro ed impanatela di pane passato
al sedaccio, versatevi il composto, fatelo cuocere al forno
dolce, cotto lasciatelo al tiepido nel forno, al momento
di servirlo versatelo sopra d'una salvietta con una
spolverizzata di zucchero.

Pasta di mostaccini.
161. Prendete mezza libbra di farina di semola ,

mezza libbra di zucchero, un quarto d’ oncia di droghe,
e mezza zaina d’ acqua, lavorate il tutto sulla tavola
formando dei mostaccini, poneteli al forno dolce a cuo-
cere e ve ne servirete per fare i pieni.

Pasta di pane di Spagna.
162. Piglia*' once dodici di zucchero fino e passato
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al sedacelo, unitevi dodici rossi d’ uova 0 poca scorra
di limone tridata fina, lavorate il tutto bene, mesco-
landolo per mezz’ ora 0 più, unitevi quattro chiari di
uova montati alla fiocca, unendo nel tempo che si in-
corpora once sei farina di semola passala al sedacelo
c incorporate il tutto. Untate un bonetto di butirro
purgato, impanatelo con pane fino passato al sedaccio,
versatelo entro il detto composto, mettetelo immedia-
tamente a cuocere al forno temperato, giacché lascian-
dolo un poco di tempo è soggetto ad attaccarsi, cotto
lasciatelo asciugare alla bocca del forno sino al momento
di servirlo e versatelo sopra d’ una salvietta spolverizzan-
dolo di zucchero. Potrete aoche glassarlo con una giazza
reale (n. i<jg di questo capitolo), marcata con tresia od
altri colori mangiabili.

Pane di Spagna a mille foglie.
16 3 - Formate il pane di Spagna come sopra , leva-

tegli la mollica del mezzo, tagliatela a fettine e sb u f-
fate di rosolio la sola cassa, distendete sopra alle fet-
tine di mollica clic avete levato delle marmellate di-
verse, con queste fettine riempile la cassa a suolo per
suolo sbruffatele con rosolio. Empita, versatela dal bo-
netto,  allestite  una  giazza  reale  (n.  199  di  questo  ca-
p ito lo ), marcatela con pistacchi Iridi od altro che vi
aggrada e lasciatela asciugare alla stuffa, indi montate
questo pane sopra d’ una salvietta e servitelo.

Altro metodo per il Pane di Spagna.
16 3 . a) Pigliate quattro uovi interi e quattro rossi

uniti assieme, once otto di zucchero pestato e passato
al sedaccio, sbattete assirme bene per mezz'ora, al mo-
mento li unite quattro buoni pugni di farina, mischiate
con destrezza ed empite ciò che v'aggrada, ricordatevi
sieno unti di butirro ed inzuccherati, e al momento si
mette al forno temperato.

Pasta alla Bavarese.
164. Impastate mezza libbra di farina di semola,

once due di lievito di birra con poco acqua, mettetelo
a lievitare alla stuffa, dopo unitevi otto uovi in tie r i,
un  bicchiere  di  latte  tiepido  con  assieme  once  tre  bu-
tirro , ed enee quattro di zucchero, un quarto d' Oncia
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di tale in polvere e il tutto incorporatela. Indi untate
di butirro purgato una fortiera ed impanatela, fate un
suolo di questa pasta e dissopra ponetevi delle prugne
massine tagliate per metà, spolverizzatevi del zucchero
di sopra, mettetela al forno a cuocere, cotta montatela
sopra d’ un piatto e seivitela.

Se avvanza della pasta, imburrate un bonetto di bu-
tirro e impanatelo, versatevi la suddetta pasta, fatela
cuocere al forno temperato, al momento di servirla mon-
tatela sopra d’ una salvietta spolverizzata di zucchero.

Pasta alla Nobile.
165. Pelate ed asciugate mezza libbra di armandole,

pestatele al mortaio con un chiaro d’ uova e passatele
al sedaccio, ponetele in una cassarola, unendovi un
poco  di  cannella  in  polvere  e  poca  vaniglia,  once  sti
zucchero, poca scorza di cedrato e sei rossi d’ uova, la-
vorate il tutto per una niezz’ ora : fate una pasta frolla
(n.  ia5 di questo capitolo), distendetela sopra d’ un fo-
glio di rame unto di butirro, fatela cuocere, cotta ver-
sale sopra il composto, fatelo cuocere al forno tempe-
rato, cotto tagliatelo a nosange, montatelo sopra d’una
salvietta spolverizzato di zucchero e servitelo. Potrete
anche dopo distesa la pasta sul foglio di rame ver-
sarci sopra il composto e farlo cuocere insieme al forno.

Cannelloni di sfogliala.
166. Fate una sfogliata come al *n. 128 di questo

capitolo distendetela sopra d’una tavola della grossezza
di uno scudo di Milano , prendete delle canuellrtle di
latta o di canna, tagliate a bindelli la pasta sfogliata,
giratela in piedi sopra la cannelletta : abbiate pronta
una cassarola 0 tortiera 0 padella, con grasso bianco
bollente, poneteci dentro dieci 0 dodici di queste can-
nelle, fatele cuocere clic prendino un giusto colore d'oro
e fatene quella quantità che vi abbisogna, osservando
che le cannellctte siano fredde prima di coprirle di
pasta : al momento di servirle empite i cannelloni di
marmellata, montateli sopra d 'una salvietta, spolve-
rizzateli di zucchero e serviteli.

Cannelloni al forno.
167. Fate la pasta sfogliata , come al capitolo 128
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c formai* dei cannelloni come al n. 166, invece di farli
friggere al grasso, fateli cuocere al forno, levate in se«
guito i cannelloni, ed empiteli di marmellata a piacere,
montateli sopra d’ una salvietta e spolverizzateli di zuc«
eliero. Si potranno anche servirli sema la marmellata
spotvcrizzanJoli solamente di zucchero.

Bocconi di dama.
168. Fate una pasta di marzapani (n. 160 di questo ca«

piloto), untate una tortiera di butirro, od anche di cera
vergine, versatevi la detta pasia, mettetela a cuocere
al forno temperato, cotta tagliatela a nnsangr, piaz-
zate questi bocconi con una giaz/.a reale (n. 199 di
questo capitolo), marcateli con della tresia a colore e
con pistacchi pelati, tridati fini alla mezzaluna, met-
teteli alla stuffa ad asciugare, montateli sopra ili una
salvietta e serviteli.

Dolci airAmericana.
169. Prendete una lazza di cioccolato, once tre di

rucchero, tre rossi d’ uova, once due di butirro maneg-
giato con un cuccliiajo farina di semola, unite tutto as-
sieme con una zaina di pannera, tirate il tutto al for-
nello, sempre mischiando, formate come una creme
pasticcierà, untate di butirro un coperchio e versate
sopra il composto, stendetela nella grossezza di un dito,
lasciatelo raffreddare e tagliatelo a pezzetti lunghi un
mezzo dito c grosso un dito, passateli al pane ad uno
ad uno, abbiale pronta una pastina di latte (n. 5 ca-
pitolo a/, involgeteli ad uno alla volta e fateli friggere
alla  grassa  bollente,  montateli  sopra  d’  una  salvietta,
spolverizzateli di zucchero e serviteli.

Dolce di Crotlini alla Svinerà.
1G9. a) Prendete delle fette di pane lucido, tagliato

a felle, falcio friggere al butirro, mettetelo <n un piatto
londulo, fate bollire un boccale di vino rosso con once
quattro di zucchero, poco cannella e mezza libbra d’ u*
velia  ben  pulito,  fate  il  tutto  bollire  per  poco,  e  poi
versatele sopra al detto pane, e servitelo freddo 0 caldo
come volete.

Pane biscotto con anici all’ olio.
170. Alla sera per la mattina fate un poco di lie-
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rito con poco farina di semola e acqua tiepida , alla
mattina aggiungeteci once due anici intieri, once selle
medierò, once otto olio fino, impastate il tutto con
altra farina aggiungendovi poco vino bianco dolce, la-
voratelo bene e formate delle pagnottine bislunghe, met-
tetele sopra un panno c fatele lievitare alla stuffa, indi met-
tetele a cuocere al forno piuttosto caldo e posato, preso
un bel colore ed asciutto, tagliatele a fette per crostonare
frutti siroppati o zuppe di marene. Se é fatto da qual-
che giorno questo pane fatelo rinvenire alla graticola.

Pasta alla giardiniera.
171. Fate una pasta frolla come al n. 125 di questo

capitolo, untate una tortiera e distendetevi sopra la
detta pasta, fatela cuocere al forno dolce, cotta fron-
tale una creme, una marmellata, una giazza e disten-
detele  un  poco  sino  a  che è coperta la pasta , mette-
tela di nuovo a cuocere al forno, cotta montatela so-
pra d’ una salvietta, spolverizzatela di zucchero e ser-
vitela: so sarà fatta sopra un foglio di rame, taglia-
tela a nosange, mettetela sopra d’ una salvietta, spol-
verizzatela di zucchero e servitela.

Bocconi all' Amorosa.
172. Fate la pasta sfogliata come al n. 128 di que-

sto capitolo, tagliatela a nosange col copa-pasta mar-
catela con buco nel mezzo c mettetela a cuocere al
forno, nel buco nirltelevi un cuccliiajo di giazza fatta
con chiaro <l’ uova montato alla fiocca ed once tre dì
zucchero, rimettetelo al forno al asciugare, montatela
sopra d’ una salvietta, spolverizzatela di zucchero e
servitela.

Pasta friltc.llnla ossia bìndcllina.
17*3. Fate un composto di tanta farina, quanta pasta

sfogliata vorrete lare, ed altrettanta pasta frolla, ossia
abbiate pronta tanta pasta frolla ed altrettanta sfo-
gliata, l’ una mettetela sopra l 'a ltr a , avrete pronto
poco zucchero ed un'uova intiero, impastate il lutto,
tiratela sottile con una cannelli sopra d’ una tavola,
tagliate dei bin lellini , fateli friggere al grasso bianco
bollente, montateli sopra d’ una salvietta, spolvera-
tateli di zucchero e serviteli.
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Pasta  alla  P'crgine.

174. ed asciugate alla stuffa una libbra di ar-
mandole d o lc i, passatele al mortajo bagnandole con
chiaro d’ uova indi passatela al sedaccio, mettetele in
una cassarola con due chiari d’uova montati alla fiocca,
untate di erra un foglio di rame distendete sottile la
pasta, fate una giazza di once nove di zucchero, poca
cannella, poco coriandro in polvere e due chiari d ’uova
montati, fatta la detta giazza stendetela sopra la pasta,
fatela cuocere al forno dolce, cotta tagliatela a nos-
ange, od altra forma con copa-pasta lavorato, mon-
tatela sopra d’ una salvietta e servitela.

Crostoni di pasti coierìa.
175.  I  crostoni  si  faranno  di  pasta  sfogliata  tagliata

a tre angoli, 0 creste, 0 anelli, fateli cuocere al forno,
0 fateli friggere alla grassa, di questi crostoni servi-
(evene per gli entrée con salse.

Pasta di armandole.
176- Pelate ed asciugate alla stuffa due libbre di

armandole, pestatele al mortajo con poca acqua, indi
passatela al sedaccio, mettetela in una bastardella ben
pulita, ed unitevi una libbra e mezza di zucchero fino
passato al sedaccio di seta, tiratelo al fornello dolce 0
frattanto che cuoce mischiatelo acciò si asciughi, ben
asciutta, versatelo sopra d’ una tavola spolverizzata di
laccherò non meno di mezza libbra dell' eguale finez-
sa  e  passato  al  velo  e  maneggiatelo  un  poco;  con  que-
sta pasta, formerete dei frutti ò cerase 0 magiostre o
funghini o ravanelli 0 qualche emblema 0 tazze o ghir-
lande di fiorì o cestelle 0 qualche alzata di disegno
qualche piramide; formati li farete asciugare alla stuffa,
le alzate o gli ornamenti piazzateli con fresia od altri
ornamenti; potrete fare anche un elmo coi capelli formati
di succhero alla sultana (veg. n. 79 di questo capitolo).

Croccante di armandole fritte.
177. Pelate e tagliate a filetti una libbra di arman-

dolo, ponetele sopra d’uo qualche recipiente unendovi
once sette di zucchero fiorettooe fatto passare sotto la
cannella, tagliate una scorsa di limone iridata fina alla
mezzaluna, ponete una quarta d’ olio fino in uni padella
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fatelo bollire, cotto ponetevi quella quantità di armandole
e zucchero che avrete di bisogno, fatele friggere e clic
prendono un giusto color d’oro, in fine della coltura pone*
tevi un poco della scorza di limone tridata: abbiate pronlo
una cassarola o bonetto con un limone, versate dentro le
«lette armandole fritte, e col limone tiratelo sottile attorno
al bonetto, così proseguite a far friggere il rimanente,
versando sempre entro il bonetto sino a che è pieno,
osservando che la cottura riesca sempre di eguale colo*
re, lasciatelo venir freddo, distaccatelo con diligenza, quan*
do non si potesse distaccare, aspettate che sia ralfred-
dato, ed inallora fatelo scaldare sopra il fornello che sor*
lira, guarnitelo di confetti attaccandoli con zucchero alla
caramella, montatelo sopra d’ una salvietta esecritelo.

(Rassettine di Armandola! a al corallo.
178. Prendete due libbre di zucchero in pane pisto

e passatelo al sedaccio, unite al zucchero quattro chiari
d’ uova, lavorateli bene per mezz’ora, allestite due lib-
bre di armandole dolci pelate e tagliate a filetti asciutte
alla sluffa o bornice in una fortiera, unite ed incorpo-
rate il tutto, prontale delle cassettine di carta fatte qua-
drate, empitele di detto composto, mettetele al forno a
cuocere che sia d’ un caldo dolce, lasciate che prendano
bel color d'oro, montatele culla carta sopra d’una sal-
vietta e servitele.

Armandolata alla Siringa.
17«). Pelate una libbra d’armandole dolci, fatele asciu-

gare alla stuffa 0 alla bornice, pestatele al mortajo con
chiaro d’uova, passatele al sedaccio, unitevi once nove di
zucchero in polvere dandogli un gusto di vaniglia od
altro a piacere, mischiate il tutto assieme, untate di cera
vergine un foglio di rame, stendete con zucchero la pa-
sta sopra d’una tavola, indi mettetela distesa sopra il fo-
glio di rame, intagliatela con un disegno a piacere, met-
tetela a cuocere al forno, montatela sopra d’ una salvietta
e servitela. Potrete questa pasta passarla anche alla si-
ringa formando dei gruppetti a piacere e facendoli cuo-
cere al forno dolce.

Arlecchino di pasta di Armandole.
180. Pelate mezza libbra di armandole e pestatele al
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mortajo con una goccia d'acqu3, passatele al sedacelo,
unitevi una mezza liLbra di zucchero passato al sedac-
elo, mettetelo al fornello a fuoco dolce e fatelo asciuga-
re in una eassarola 0 piccola bastardella , mischiatelo
sempre sino a che sia asciugato e dategli un gusto di vani-
glia od altro: spolverizzate di zucchero una tavola e disten-
dete la pasta con una cannella, untate di cera o di olio fino
una eassarola mezzana, copritela al di fuori con drtta pasta
dandogli una bella grazia senza pieghe, incartatela di carte
reale e legatela con spago a ciò non si sbassi, fatela asciu-
gare al forno, levatela c copritela di gia2za, ornatela di
eonfetti a colori, fatela asciugare alla stuffa, montatela
sopra d’ una salvietta e guarnitela con altre schiumette.

Croccante di Armandole alla Caramella.
181. Pelate e tagliate a filetti una libbra di arman-

dole e mettetele in una tortiera ad asciugare alla stuffa 0
alla bornice, fatele prendere un poco color d'oro, mettete
in una eassarola once nove di zucchero fino, un cric-
thiajo d’ olio fino, formate collo zucchero e l’ olio la ca-
ramella mischiando con un cuccliiajo di legno sopra il
fornello, indi unitevi le armandole e lasciate prendere il
color d’oro, aggiungendovi poca scorza di limone Irida-
ta fina. Untalo di olio fino una eassarola o uno stampo
o bonetto lavorato come vi aggrada, versatela sottile in-
torno al bonetto con un limone intero, distaccatelo e leva-
telo dal bonetto, se non sortisse allora lasciatelo raffredda-
re indi fatelo scaldare al fornello ed inallcra sortirà, guar-
nitelo con giazza c tresia, montatelo sopra d’uria salvietta,
tenetelo alla stuffa acciò asciughi la giazza e servitelo.

Ossa de’ Morii.
182. Purgate una libbra di zucchero e passatelo allo

stamigno, indi fatelo bollire in una bastardella al grado
che incomincia a filare, provandolo con stecco che si
attacchi, pelate, asciugate e pista le al mortajo con un
chiaro d ’ uova una libbra di armandole, montate la fiocca
di quattro chiari d’ uova, ponete le armandole nel zuc-
chero, indi la fiocca ed unite il tutto: fatelo cuocere al ba-
gnomaria mischiando sempre, quando sfiorirà levatelo
dalla bastardella e versatelo sopra di una tavola spol-
verizzata di zucchero, formate con questa pasta dei ha-
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stoni o in figura di anelli di colla di pesce, fateli asciu*
gare al forno sopra d’ un rame stagnato unto «li cera,
montateli sopra d’ una salvietta e serviteli. Le arrnan*
dole si potranno adoperare, metà filettate e metà piste
al tnorlajo o filettate tutte.

Fasta per Mtrinche.
i83. Prendete una libbra di zucchero fino in pane,

mettetela in una bastardella con un mezzo d’acqua, ti*
ratrla al fornello al grado della piuma, montate quat*
I rò ciliari alla fiocca, unite questa allo zucchero, fatelo
incorporare al fuoco : prendete delle ostie, distendetele
sopra della tavola, per ogni ostia ponetevi un cuccliiajo
di questa pasta, oppure sopra d'un foglio di carta, se
non vi sono ostie, fateli alzare ed asciugare al forno te*
pido, levateli dalla carta, montateli sopra d’una salvietta
• serviteli, e se sono fatti colle ostie si servono come sono.

/1 nnamiolata.
it>{. Prlate, asciugate e pestate al inortajo con un

chiaro d’ uova una libbra di armandole e passatele al
sedaccio, pestale c passate al sedaccio una libbra di zuc*
chero bello, incorporate il tutto dandoci un gusto di va*
stiglia o altro a piacere : empite la siringa di cucina col*
lo stampino a stella e fiori, passate sopra d'un foglio
di carta la pasta alla siringa, tagliate delle colonnette,
montatele sopra d'un foglio di carta e stendetele sopra
un foglio di rame e fateli cuocere al forno tepido, cotti
montateli sopra d’una salvietta e serviteli.

Schiume (C Armandole.
i 85. Ogni libbra di zucchero asciutto alla stuffa, pi*

{tato e passalo al sedaccio di velo, ponetevi due once di
armandole piste con poco chiaro d'uova e passate al se-
daccio, unite il zucchero alle armandole con un chiaro
d'uova montato alla fiocca, incorporate il tutto con ua
cucchiaio di legno e dategli un qualche gusto: apparec*
citiate delle casselline di carta e distribuite la schiuma
per ogni casseltina: potrete anche stendere varj pel-
anti sopra d’una carta, farli cuocere al forno tiepido,
dopo montarli sopra d'una salvietta e serviteli.

Biscottini d'Anici.
iWJ. Prendete once dodici di farina semola, sei caca
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di zucchero in polvere, once due di butirro, li« nova
intieri, tre rossi d’ uova e mezz'oncia di anici intieri, in*
corporate il tutto e lavoratelo per mezz’ora, in seguito
unite  tre  chiari  montati  alla  fiocca  e  con  un  cucchiajo
formate dei biscottini sopra d'una carta e metteteli al forno
temperate : potrete formare una cassetta di carta grande
ed empirla della grossezza di due diti, farlo cuocere al
forno temperato, cotto ed asciutto tagliate i biscottini.

Pasta d’ Amaretti.
187.  Prendete  una  libbra  e  mezza  di  zucchero  pistato

e passato al sedaccio di velo, mezza libbra di armari*
dole dolci e mezza libbra di armandole amare, pelate-
le, fatele asciugare alla stuffa, pestatele al moriajo con
chiaro d’ uova c passatele al sedaccio: unite il zucchero
alle armandole, incorporatele e formate degli amaretti
grossi come una noce, schizzateli un poco e fateli cuo-
cere  al  forno  tepido:  potrete  servirli  misti  anche  con
altre schiume.

Altri Amaretti cT Armandole.
188.  Ogni  libbra  di  zucchero  prendete  once  nove  di

armandole dolci e tre once di armandole amare, pulitele,
fatele asciugare, pestatele e passatele al seJaccio, indi
unitele al zucchero asciugato, pistato, con chiaro d'uova
e passato al sedaccio di velo, tagliate degli amaretti co-
me sopra, poneteli sopra d ’ un foglio di carta e fateli
cuocere al forno temperatissimo.

Altri Amaretti.
189. Ogni libbra di zucchero prendete once tre ar-

mandole dolci ed once tre armandole amare, pelatrice
piatatele con chiaro d’ uova al mortajo, passatelo al se-
dacelo, passate pure al sedaccio di velo il zucchero,
unitelo alle armandole ed un chiaro d’uova , mischiate
il tutto, fate i pezzetti come sopra, metteteci sopra un
foglio di carta e fateli cuocere al forno temperatissimo.

Crocante di Nocciuole.
190. Prendete una libbra di nocciuole, pelatele, e im-

bianchitele, tagliatele a filetti, fatele asciugare alla bor-
nice o alla sluffa sopra d’ una tortiera, mettete in una
cassarola un cucchiajo di olio fino, once otto zucche-
ro fino, mischiatelo e tiratelo al fornello, preso che ah-
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bia il Color d'oro unitevi le nocciuole e alla'finc J«Ila
cottura ponetevi poca scorza di limone tagliata lina: ab»
bialc pronto un bonetto unto di olio, versate dentro la
pasta, tiratela sottile con un limone intero, fate questo
con destrezza, lasciatelo venir freddo, indi fatelo scalda»
re al fornello acciò non si distacchi, montatelo sopra
di una salvietta e servitelo.

Croccante di Pignoli.
191. Purgale dell'olio (ino d'uliva con poco pane e

una foglia ili lauro, levate il pane e la foglia di lauro
c ponete a far friggere una libbra di pignoli belli mon»
dati e fategli prendere un bel colore d'oro, metteteli a
colare sopra d' una salvietta, tirate la caramella al fuoco
con un cucchiaio di legno con zucchero fino otto once,
unite i pignoli mischiandoli di continuo con poca scorza
di limone tridata fina, untate di olio uno stampo o una
cassarola , versate il detto composto e tiratelo sottile
con un limone, levatelo come gli altri e servitelo.

Pasta Limoncina.
192. Prendete mezza libbra di zucchero fino e mezza

libbra di amido pistato e passato al sedaccio, unitevi
due  chiari  d'uova  con  sugo  di  limone,  con  questo  for»
mate la pasta piuttosto dura, tiratela sopra la tavola
con la cannella e distendetela sopra la carta, intagliate
degli ornati a piacere e decorazioni, mettetelo a cuo-
cere al forno assai dolce e potrete servirli sopra d'una
catta stratagliata o salvietta.

Schiumette colorite.
19'i. Prendete una libbra di zucchero in pane so-

pranno, mettetelo in una bastardella con un mezzo di
acqua, tiratelo alla piuma, unite quattro chiari d'uova
alla neve, poco colore amaranto o altro colore che vi
aggrada, mischiate il tutto con sveltezza, empite delle
piccole cassettine di schiuma, ponetele sopra un foglio
di rame e fatele cuocere al forno tepido. Di questa pa-
sta potrete anche servirvene con porvi once quattro ar-
mandole pelate, tagliate a filetti ed asciutte alla stuffa,
stendete delle ostie, ponetene un cucchiaio sopra ogni
ostia e servitele sopra carta stratagliata 0 salvietta.
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Meritighe al Lattemiele.

i q 4* Pettate e passate al sedacelo di scia ima lib -
bra di laccherò in pane, unitevi dodici chiari d’ uova
montati alla fiocca, mettetevi due goccie d’ olio di menta
o di cedrato o vaniglia o di rosa, il tutto mischiate
con destrezza: ponete sopra una carta forte un cuc-
chiaio di tavola di questo composto in poca distanza
dall’ uno a ll’ altro, mettetele al forno dolce, lasciatele
non meno di due ore e mezza, fategli ricevere il co-
lore d’ oro, levatele dal forno e dalla carta, prendete
le meringhe ad una ad una, caricatele di lattemiele e
copritele di mano in mano con altra simile e proseguite
sino alla fine, indi mettitele sopra d’ una salvietta c
servitele. Potrete anche servirle gelate ponendole in una
sorbettiera posta in istuffa nel ghiaccio, farete un suolo
di queste meringhe involte nel lattemiele ed un suolo
di carta perchè non si guastino: per servirle le leve-
rete e le metterete sopra d* ima salvietta come sopra.

Meringhe alla Faldickiera.
190. Prendete una libbra di zucchero in pane , pe-

statelo e pascatelo al sedacelo di seta, mettetevi un
chiaro d' uova in fiocca od anche al naturale, mesco-
late per tuezz’ ora e dategli un gusto a piacere: pren-
dete un pezzo di un'assa di legno, copritelo di carta, so-
pra di questo ponete varj cucchiaiini di questo compo-
sto in poca distanza d all’ uno a ll’ altro, fatele cuocere
al forno tepido che non possa prendere colore poiché
devono solo sortire ed asciugare, levatele dall' ascìc ed
il d isotto vuotatele con destrezza , empitele con mar-
mellata a piacere, indi copritele con un’ altra meringa
che di due ne formerete un a, montatele sopra carta
stratagliata od anche sopra una salvietta e servitele.
Potrete fare queste merittglie alla faldtchiera colla pasta
di meringhe come sopra al n. 18 3 , osservando quaulo
ivi si è detto.

Meringhe vuote per empirle di lattemiele
o altra geladiua.

195. a) Prendete dodici chiari d'uova, montateli alla
fiocca, li unititi diciotto once di zucchrro passalo al vello
e li darete qualche gusto, pronta un’assa con sopra un
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Tullio «ii carti, melici« sopra al Jctlo «.omposto un cuc*
duale un poco «listante, e fateli cuocere al forno assai
dolce se volete spolverizzatevi sopra «ielle tresie a co*
lore o naturale, levateli «Iella carta e nel mezzo levatelo
con diligenza, pronta un’altra carta tornjte a lare ricuocer«
come mJirtro, al momento che avete di servirli li empie*
rete o Ji lattemiele o gelatina o marmellata o crema,
il tutto sia legato con poco di colla «li pesce, o di colla
«le’ piedi, acciò questi che si metteranno nel mezzo re*
stino sostenute.

Zucchero spongaio.
196. Prendete una libbra di zucchero in pane «Iella

prima qualità, mettetelo in una tazza di ottone con ma*
nico 0 ponzonera di rame, ponetevi acqua che stia «piasi
a galla dello zucchero, tiratelo al fornello sino all' ul*
limo grado, in modo che lo zucchero, cominci a far
piuma; frattanto allestite una giazza di oncc due dello
stesso zucchero pestato e passato al sedacoo di seta,
unenJovi un mezzo chiaro d’ uova c poco sugo di li*
mone, sbattetelo per mezz’ ora in una tazza, unitelo
tosto al zucchero die sia alla piuma , mischiatelo con
destrezza c versate lutto il composto sopra d' una carta
reale, stateci sopra col calore della medesima ponzo*
nera intanto che si alzi lo spongato , indi con un col-
tello tagliente e di lama fina appena levato il composto
tagliatelo a uosange o a quadretti prima che il com*
posto prenda consistenza per il freddo, montatelo so-
pra una carta stratagliata o salvietta e servitelo.

Pasta alla Aapoleoua.
197. Fate passare al sedaccio di seta una libbra di zuc-

chero fino, uniteci once dodici Ji farina fiordi semola, im-
pastate con due once dragante lasciato in infusione nel*
l’ acqua fresca dalla sera alla mattina e passato al sedac*
ciò, spolverizzate la tavola con zucchero invece di firma,
stendetela con cannella sottile sopra la tavola, mettetela
sopra carta leale, fate con questa dogli ornati o piccole
alzate, metteteli a cuocere al tepido forno che non pren-
dano colore, cotte giazzatele con giazza di rosolio o giazza
reale come qui sotto ai numeri 199 e aoo, guarniteli con
tresia sortita c con diversi colon mangiabili, giazialcli
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dall’ altra parte, poneteli ad asciugare alla stufi*, al*
taccate con zucchero alla caramella le dette alzate od
ornali e se saranno pezzi leggieri attaccateli con goni*
ni a arabica sciolta con poca acqua e colla di pesce.

Armandole alla Perlina.
icj S. Prendete una libbra di armandole dolci che potete

anche adoperarle colla pelle o levarla facendole sbiancliire
nell’ acqua bollente, asciugatele in una fortiera alla sluf-
fa o alla hornice, purgate una libbra di zucchero, ristrin-
getelo alla piuma unitevi le armandole e mischiate il
lutto insieme, versate sopra un foglio di carta reale il
composto con sopra once quattro di zucchero in polve-
re, mescolatele col zucchero, dividetele l'uua dall’altra
c ve ne servirete con sotto carta stratagliala.

Giazea Ileale.
icm). Fate passare al sedaccio di seta once sei zuc-

chero fino, aggiungetevi la spremuta di mezzo sugo di li-
mone e due chiari d’ uuva, lavorale bene il tutto con un
cucdiiajo dandogli quel gusto che desiderate : di questa
giazza servitecene per giazzare in bianco e potete poi
dargli quel colore clic credete secondo il bisogno.

Giana di rosolio.
200. Fate liquefare sci once di zucchero fino, un’oncia

«li gomma arabica ed unitevi poco rosolio di maraschino:
potrete servirvi di questo per indorare quatilo credete di
oggetti di pasticciere, ponendovi sopra di questa della
Iresia o pistacchi o la lascierete naturale.

Gusto di caffè.
201. Prendete del siroppo di zucchero , fate tostare

once due di caffè, cosi caldo versatelo nel siroppo, co-
pritelo, lasciatelo venir fredJo, levate il caffè dal sirop-
po, tiratelo alla piuma, se incomincia a spungarsi versa-
telo fuori sopra caria reale, lasciatelo raffreddare, {li-
statelo al bronzino e passatelo al sedaccio di seta: ve
ne servirete per dar gusto al lattemiele oJ altro.

In quanto al gusto della vaniglia questo va pestato con
poco zucciiero in pane, passatelo al sedaccio e servitesene.

fetide de'Spinarci al itici fiero.
t o t . Prendete le foglie dei spinarci, pestatele al mor-

taio e passatctc al sedacelo, ponete questo sugo nell'a-
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equa bollente, levate con una schiumarola quello che
viene dissopra, tirate del stroppo di zucchero, unitevi il
verde, fatelo ristringere assieme, dopo passatelo al se-
dacelo e ve ne servirete di fare la giazza verde : in quan-
to all’ acqua verde vene servirete di dar colore alla ge*
ladina per fare P insalala dolce, servendosi del metodo
come al n. 97 di questo capitolo.

Gusti alla Schiuma.
203. Gusti di armandole, di pignoli, di pistacchi, di

cioccolata, di vaniglia, di menta, di cedrato, di iosa, di
fambrose, di magiostre, di caffè, di portogallo e d’ an-
nanass. Di tutti questi gusti i naturali si adoperano
senza composto, quelli clic sono in estratto, basia due
goccie per ogni mezza libbra di zucchero tanto in pol-
vere come purgato.

Color verde per il butirro e per la gtladtua.
204. Prendete pochi spìnacci, |>oche biede e poro pre-

senzio, pestate il tutto al mortajo spremete il sugo con
una salvietta, mettetelo in una cassarola, e quando car-
pisce colatelo sopra un sedaccio di seta, colato servi-
tevi per colorire il butirro: I’ acqua che raccogliete dal
sedacelo è ottima per colorire di verde la gcladma, al
quale ve ne servirete per far P insalata di geladina co-
ni: ai n. 97 di questo capitolo.

Casta alla Cappuccina ad uso bignè.
205. Prendete duecucdnaj farina di semola, poco zuc-

chero, se volete anche senza, una raspadiua di scorza di
limone 0 portogallo, due uova iutrri ed una zaina di ficr
di latte o pannera, mischiate lutto insieme, untale di bu-
tirro una torliera e metteteci questo composto, fatelocuoce-
re in bianco alla bcrnice con fuoco sotto e sopra, lasciatela
venir fredda, fate dei piccoli pezzi della grossezza d'un pic-
colo dito, fateli friggere al grasso bianco o all’olio, presi che
abbiano un bel colore e croccanti spolverizzateli di zucche-
ro, montateli sulla salvietta e serviteli ben caldi, e po-
trete anche servirvene per bignè che sono d'una gran-
de economia sì per la spesa che per la Ialic3.

Colori mangiabili.
206. Colore coccioniglia, cocciogomoia, colore pezza di

levante, amaranto, colore verde di spìnacci, colore vn-
Cuoco Mil. 11



3t>» c a h rollo svi,
de di pistacchi, verde di limone, piallo, fior di giglio, pa-
stiglia verde. = Questi colori li legherete con zucchero
purgato e li lascierete in infusione un giorno per l’altro
nel siroppo, leverete il colore c ristringerete il zucche-
ro, tiratelo alla piuma e versatelo sopra una carta, la-
sciatelo venir freddo, pestatelo e passatelo al sedacelo,
e ve ne servirete per le geladine e pasticceria.

1 colori a piacere non mangiabili ve ne servirete per
la pasta dragante come al capitolo ly n.  i 3 e ridotti
in polvere servitevme.

Trofeo rii Napoleone.
207. Fate un grosso pane di Spagna in una carta, for-

mate una giazra a due 0 tre colori come volete, con questo
pane di Spagna forniate un cuscino a piacere e marca-
telo con fresia a colore c confetti e mettetelo ad asciu-
gate alla stuffa, frattanto con altra pasta di spaglia o
pasta di mandorle formate una bella corona ferrea, giaz-
zatela con confetti e raagiostre e ponetela nel mezzo dei
cuscino, da una parte della corona metteteci il cappel-
lino di Napoleone sopra un piccolo cuscino c dall'al-
tra una piccola spada anche di latta a piacere sopra al-
tro piccolo cuscino od altri piedistalli : se volete potete
anche mettervi l’ arma o due bandiere di colore rosso,
bianco e verde od altro scherzo.

AGOICNTA DI ALTRI DOLCI

Per Couclof.
208. Figliate lievito di birra once una e mezza farina

di semola libbre una, cinque uova intieri, una zaina di pan-
nerà, once quattro zucchero fino, once sei uva sultana, poco
cedrato, poco saie, once dicci butirro e poche armandole.

Maniera <Pincorporarlo. Pigliate la pannera, le uova,
il zucchero, il butirro, il sale e ponete il tutto in una
cassarola, mettetelo al fornello a scaldare sempre mi-
shiando finché sia liquefatto il tutto, ma osservate che
non bolla : indi prendete la farina, l’ uva sultana ed il
cedrato, incorporate insieme ed impastate per un poco
il tutto : prendete un bonetto, ponetevi del butirro e del
zucchero e marcatelo con poche armandole filettate nel
(ondo del bonetto, poi versate il composto e ponetelo alla
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stufla a lievitare : pronto il forno non troppo calilo o au-
die il forno «li campagna fatelo cuocere dolcemente, ni
abbiate la massima cura dopo levato dal bonetto di farlo
asciugare al forno o alla stoffa o al testo tiepido.

Piccola dose per li Coclof.
208. a) Prendete once sette di farina di semola, tre

uovi interi, un'oncia di zucchero fino, un'oncia di lie-
vito di birra, poco noce moscata, poco sale fina, o iic c
tre d'uva sultana, il bonetto imburrato e spolverizzato
di zucchero, la manipolazione si usa come li altri coclof.

Coclof leggero.
208. h) Pigliate dirci pugni di farina finissima c ripas-

satela al snlaccio, un'oncia di lievito di birra stato una
giornata ne II* acijua , cinque rossi d'uova, due o iic c di
zucchero, poco sale, once sette di butirro, una zaina di
pannera e una zama di latte, pigliate la (arma col lie-
vito e poco latte tiepido, formate una pasta lcgg-ra o
s<a liquida, mettetela alla stulla a lievitare, iodi unitevi
il zucchero, il latte e la pannera, gli uovi e il butirro
liquefatto morto e mettetelo alla stufla a lievitare, indi
prontate un bonetto col buco nel mezzo, unlatu molto
di butirro avanzato dal detto coclof, e spolverizzate con
poco farina e poco pane, di nuovo poi con un pen-
nello sbrullate di butirro, fate attaccare le armandole
filettate, indi lievitate la pasta con delicatezza, empite
il detto stampo con un cucchiaie alla volta , di nuovo
alla slufla e lievitato, unterete il disopra del stampo
d'uovo sbattuti), indi al momento fatelo cuocere al for-
no o alla stulla , curando la sua cottura con gran di-
ligenza.

Altro, forte Coclof.
208. c j  Prendete due libbre di farina di fiore di se-

mola grossa, tre zaine di pannera, once due di lievito
di birra, cinque uovi interi, cinque once di zucchero in
polvere, mezza libbra di butirro fresco, poco sale, poco
noce moscata rapata, poco armandole filettate, quattro
once d’ uva sultana, pigliate una cassarola, unite la pan-
nerà, gli uovi sbattuti, il butirro a pezzi c il zucchero,
fate distemperare il tutto al fornello, ma non bolla ap-
pena sciolto, la farina in un bastono c la noce moscata
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unite la suddetta tnischianza, c con un poco di questo
si farà sciogliere il lievito in un bicchiere, e questo si
inette per l'ultimo, poi mettete alla stulfa a lievitare ,
ilidi unitevi l'uva sultana, mischiate un poco ed empite il
bonetto o ilue, secondo la grandezza, e si tanno lievi-
tare alla stulfa, dopo pronto il forno o il testo si faranno
cuocere, cotti si monterà sopra una salvietta, spolveriz-
zate di zucchero fino e servitelo.

Latte all'inglese.
209. Fate bollire un boccale di pannera con dodici

once di zucchero fino, prontate una insalatiera 0 un re-
cipiente spanso ili cristallo o di porcellana o dei bicchie-
rini del labbro d'oro, li spremete un grosso limone pas-
sato a un sedaccino 0 crivello 0 salvietta, quando bolle
la suddetta pannera, versatela nella detta insalatiera o
altro nella maniera che si versa le bottiglie di vino di
sciampagna, e formato senza scuoterlo, si mette al fred-
do o al ghiaccio se è calda stagione, indi servitelo sen-
za scuoterlo.

Latte maschi inglese.
209. a )  Si prende una fiamminga di cristallo, nel

fondo mettetevi degli amaretti, fateli inzuppare nel vino
malaga, poi li unirete sopra una crema di pannera con
gusto di cannella, fredda li mettete sopra una geladina
di fambrose, poi li mettete sopra un lattemiele, tou zuc-
chero e scorza di baione rapata col zucchero in pane,
se la suddetta fiamminga fosse piccola potete bordarla di
piccoli  amaretti  o  paste  d’armandole  giazzate,  li  attac-
cate con zucchero alla caramella e servitelo, allora il
lattemiele sarà l'ultimo a mettervi.

Latte 11tasche alla turca.
209. b) Prendete  un'oncia  e  mezza  di  colla  di  pesce

e due bicchieri d'acqua, fatela sciogliere e mettete Ire
once di zucchero assieme, freddo, farete una creme con
dodici rossi d'uova, once nove di zucchero in polvere,
poco cannella, pocu scorza di limone, poco coriandro,
fate la creme, passatela al sedaccio, pronto venti soldi
di lattemiele unitelo alla suddetta creme e abbiate pronto
quattro gusti, una vaniglia passata al sedaccio con poco
zucchero, gusto di cioccolato (ridalo fino, gusto di fata-
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brose per gcladina , gusto di rosa, si dividerà la sud-
detta creme per quattro e si darà li suddetti gusti, co-
prite un stampo di biscottini tagliati per metà ed em-
pitelo con li detti colori, se volete si fa senza biscottini.

Modo di formare dei fanghi naturali di pasta souflè.
sto . Prendete once otto armandole sbianchile, pelate,

filettate e asciutte al forno o alla stuffa: apparecchiate
una rapatura di limone ben fina e pronti dieci chiari
d’ uova montateli alla fiocca forte, once otto zucchero
fino passato al sedaccio di velo e il tutto ponete in una
bastardella sopra un fornello con bornice, e lo rnaneg-
gerele per tre quarti d’ ora , e quando crescerà e pei
calerà vi aumenterete il fuoco e vi unirete la rapatura
di limone: quando poi s'indurisce lo leverete dal fornello
e vi aggiungerete le armandole e mischierete continua-
mente : quando saià quasi freddo prontate dei dobblel-
lini untati con butirro e a norma dei dobblettiin met-
tetevi dei pezzetti del composto e acciò non si attacchino
alle mani li infarinerete con meta zucchero e metà farina,
indi colle mani formerete altrettante gambe, poimrtteteliso-
pra un foglio di rame e fateli cuocere al forno assai tempe-
rato, simile cioè al calore diesi adopera pei biscottini,e fred-
di mettetevi un poco di giazza di cioccolata per formare il
fondo dalla gamba onde figurarli staccati dalla terrac si in-
volgono nel cioccolato gratuggiato unendo la gamba alla
capclla del fungo col zurcheio alla caramella.

Notate che la forma dei dobblettiui deve essere come
un uovo colto duro tagliato per traverso.

si Uro dolce Americano.
a l i . Pigliate quattro rossi d'uova c once otto zuc-

chero in polvere e metteteli in un vaso di terra, maneg-
giateli p>-r mezz'ora ed uniteci un'oncia di cioccolato
grattugialo maneggiandolo bene anch'esso:prontate delle
cassettine di carta, untatele di butirro purgato ed em-
pitele dd detto composto, cotte e fredde copritele di
creme c le servirete : e si potranno servire anche senza.

Dodeno di farina aÙa salvietta all’inglese.
212. Pigliate once diciotto uvetta sultana, once quat-

tordici grassa di manzo tridala alla mezzaluna, once quat-
tordici farina di semola, poc'acqua meno che sia possi-
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bile per incorporarlo : laido cuocere per tre ore e ser-
vitelo ron sibajone.

ììoihno di rìso alla salvietta aWinglese.
213. Prendete once diciotto uvetta passa, un quar-

tino di riso, due uova interi, una scorza di limone il
tutto ben lavato e unito insieme : indi mettete questo
composto in una salvietta, fermatela con uno spago ben
stretto e fatelo cuocere ad acqua bollente per ore due.

l i udenti di pasta rolò per mar niellata all'inglese.
214- Pigliate once quattordici grassa, once quattordici

farina di scinola, incorporatela con poc'acqua e stende-
tela sopra una tavola rolla cannella, indi copritela con
marmellata a piacere, dopo »trottolatela e mettetela in
una salvietta alla quale legherete le due teste c la fa-
rete cuocere per ore tre.

Bodeno all' uva sultana.
2 i  j . a)  Mettete once quattordici di grassa lina alla

mezzaluna, once quattordici di farina (ina, once diciolto
d’uva sultana cd un’ uova, poco sale, poco acqua fred-
da, once quattro di zucchero, maneggiatelo bene e le-
gatelo stretto in una salvietta, fatelo cuocere per quat-
tro ore nell’acqua bollente, e al momento servitelo con
sopra una creme o un sabajorie.

Bodeno alla Svizzera di pane.
2i/{. b) Pigliate un boccale di latte t: una mollica d’una

mezza libbra tridato, unitela al latte bollente late una pa-
pilla ed unitevi unce due di zucchero, poco cannella, scorza
di limone, quattro uovi ititeli ben sbattuti, untate una
salvutta di hutiiro, mettete sopra il butirro spolveriz-
zate ili farina, indi il composto legatelo c fatelo cuocere
per due ore all’ acqua bullette, al momento mettetelo
sopra un piatto, e versateli sopra una creme o un sabajone.

Bodeno natalizio all’ inglese.
2i/j. c) Si prende due libare piccole d’ uvctta e altre

due libbre di zrbebe, once ventiquattro grassa di man-
zo ben iridata alla mezzaluna, uuce ventiquattro farina
di semola, sci uovi .interi, un,) zama di pannera, mezzo
bicchiere di cognach , poco sale, sei armandole dolci,
quattro amare iridate, la scorza d’uu mezzo limone, una
lesa di cedrato, una scorza di porlogallo tagliati a fi-



d e i d o l c i  3 (> 7

Irtlo. poco pepe dolce, il lutto in un basicità grande,
con un cucchiaie di legno mischiale a forza per mez-
z'ora, poi una salvietta spolverizzata di farina, vuotate
sopra il detto composto e legatelo a uso bomba stret-
to , fatelo cuocere nell' acqua bollente di continuo per
otto ore, al momento levatelo dall'acqua e dalla sal-
vietta , montatelo sul piatto con sopra un sabajom: o
creme. La sua salsa se volete c una bianclietla con zuc-
chero, poco rhuin o cognac!), in ima salsiera.

Per ja r pezza di levante.
2 1 q. (I). Pigliate una pignatta nuova che tenga un

boccale, e mettetevi dentro un pugno di laca verzma
pestato, tanto quanto ne slarrbbe in una guscia d'uo-
vo, poi empite d'acqua c fatela bollire un poco, poscia
aggiungetevi un’ oncia d'allume di rocca, tutela bollire
tanto clic ella s'attacchi all'ungbia, poi colatela in un
vaso ben inverniciato: di poi pigliate una tela di boin-
bagia vecchia, bagnatela nella delta tinta senza spre-
merla e asciugatela all'ombra, seguitale sin tacito ch'ab-
bia tirato il colore.

Zuppa all'inglese.
2)5. Fate una creme pasticcierà composta di once due

butirro liquefatto, sei cuccbiaj leggeri di farina di semola,
un bicchiere di latte, quanto uova interi, poco salce poco
macis pistato: tiratela al fornello mischiando sempre lin-
eile si distacchi da se dalla cassarola, lasciatela raffred-
dare, mettetevi due uova sbattuti ed incorporatela: pron-
to del brodo bollente si fa scaldare un cucclua|0 usuale
col quale si piglia a cucchiai il composto formando dei
grossi gnocchi che verserete nel suJJctto brodo lascian-
doli cuocere p< r tre o quattro minuti e serviteli.

CAPITOLO XVII.
D e l l a c r e d e n z a c h e s e r v e o l i i i l d e s s e r t .

J_aa credenza non era e non £ per anco d'ispezione del
cuoco, ma è necessario averne qualche cognizione, in
ispecie quando trovasi in campagna , che il più delle
volle non vi è il credenziere.

Prima di tutto dovete aver cura ili purgar bene i zuc-
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cheri, chiarificarli, passarli alla stamigna di lana, e per
conoscere se il zucchero è tirato al vero siroppo con*
viene osservare la prima piuma, la seconda che sia più
ristretta, la terza e l’ ultima che chiamasi la gran piuma,
la quale è facile a passare la cottura.

Modo di fare la mostarda.
i. frontale la frutta che volete siroppare cioè: me-

loni, portogalli, napolini, cedrato. I napolini e i Portogalli
allestiteli nel modo sotto indicato al n. 16 di questo capi-
tolo, le zucche c i meloni pelateli, fateli impassirc e sbian-
chiteli nell’ acqua una sol volta, indi passateli al siroppo
come il cedrato, all’ultima cottura ristringete il siroppo
fatto col zucchero, unite il tutto insieme con uria lib-
bra di senape fresca e fatela bollire, lasciatela venir
fredda, versatela in un vaso o mastello di legno, tura-
telo bene e ve ne servirete quando vi occorrerà.

Sorbetti di pannerà cotta.
a. Mettete in una cassarola dodici rossi d’ uova ed

once sei zucchero, poca scorza di limone, poco corian-
Jro maccato, poco cannella intiera poco pannera con entro
poco caffè appena tostato, unite a tutto ciò un boccale di
pannera semplice, mischiate il tutto e tiratelo al fornello
curandolo che non granisca, passatelo al sedaccio lascia-
telo venir freddo iti una marmitta di terra, in seguito met-
tetelo in una sorLclliera ; fate un fondo di ghiaccio nel
fondo del mastello, spolverizzatelo di salo pestato e met-
tetevi la sorbettiera, soffocatela con un suolo ili ghiac-
cio pestato, ed altro suolo di sale pestato, sino che sia
pieno calcandolo intorno alla sorbettiera e giratela con-
tinuamente, quando il composto comincia ad attaccare mi-
schiatelo con una spatola di volta in volta distaccando
il composto dalla sorbettiera e sbattetelo acciò resti ben
roanteccato ; quanJo conoscete essere a perfezione pron*
tate di i stampi di latta, empiteli e copriteli di carta, met-
titeli in islulfa con ghiaccio e sale, lasciateli per un’ora
o due c poi levateli: lavate gli stampi nell'acqua fresca,
e con un panno inzuppato nell’ acqua bollente bagnateli
all’ intorno acciò lo stracchino si distacchi dallo stam-
po, montateli sopra d’ una salvietta e serviteli.
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Sorbetti di pannera alla Fermine.

3. Prendete tre zaine di pannerà doppia della migliore
qualità, tirate in siroppo una libbra di zucchero, freddo
unitelo alla pannera, dategli un gusto o di caffè, o di
cannella, o di vaniglia ; questi gusti vanno tirati al zuc-
chero come aln.20t del capitolo antecedente. Unito clic
si abbia il gusto al composto ponetelo in una sorbrttic-
ra, fatelo gelare come si c fatto indietro, gelato mette-
telo in uno stampo, lasciatelo nella stufla per due ore,
indi levatelo montatelo sopra d’ una salvietta c servitelo.

So»bello di limone.
[\. Prendete due libbre di zucchero hello, un boccale

e mezzo di acqua, due chiari d’ uova sbattuti con un
mezzo d’ acqua, unite allo zucchero un mezzo bicchiere
di acqua sbattuta col chiaro d’ uova, mettetelo al for-
nello a bollire, quando comincia a bollire aggiungetevi
poco per volta l’ altra acqua col chiaro d’ uova , unito
che sarà a quest’ acqua schiumatelo finché vedete che sia
chiarificato, indi passatelo alla stamigna, mettetelo nella
bastardella, ristringetelo un poco al fornello e lasciatelo
raffreddare, ma prima che si raffreddi unitevi la superficie
di poca scorza di limone. Pelate otto limoni grossi di
bella e buona qualità, levategli il bianco, tagliateli per
metà, col vit-limone spremeteli, passale questo sugo al-
la salvietta, unitelo al siroppo, indi ponetelo nella sor-
brttiera a gelare come si è fatto al n. a, empite con
questo dei stampi di frutti a piacere, incartateli, pone-
teli alla stuffa a gelare per due ore, levateli dalla stof-
fa e lavateli nell’ acqua fresca, montateli sopra d’ una
salvietta e serviteli.

Sorbelli di frutti.
5. Fate il siroppo nel modo stesso che si è praticalo

indietro, passatelo alla stamigna, prendete mezza libbra
di famhrose, o mezza libbra di magiostre , o di mara-
sche, o di persie^ od altri fruiti a piacere, passateli al
scdaccio, uniteli al siroppo, unitevi il sugo di Ire limoni
scorzati come sopra, ripassate il tutto ad una salvietta,
mettetelo a gelare in una sorbettiera come al n. a, ge-
lato empite i stampi de’ frutti clic avrete destinato, met-
teteli in stuffa per due ore, levateli e lavateli nell’ac-
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equa tresca, levateli «tallo stampo, montateli sopra d’ una
salvietta e serviteli.

Sorbetti di marmellata
per quando non vi sono fruiti adattati.

G. Purgate il zucchero come al n. 4 * prendete once
sei di marmellata, o gcladine di famhrose, 0 di persici,
o di mag'oslre, o di cedrato, o di ribes, unitevi il sugo
di due o tre limoni, passate il tutto ad una salvietta,
ponetelo in una sorbettiera, fatelo gelare come indietro
ai sorbetti dei frutti e serviteli come sopra.

Melone in conserva per tondini o salsiere
ò compostiere.

G. a). Pigliate tre meloni non troppo maturi, taglia-
teli a fette alla grossezza d’ un dito con assieme la sua
scorza, indi metteteli in un vaso di terra e unitevi del-
l’aceto forte clic venga sopra alli detti meloni, lascia-
teli per tre 0 quattro giorni, poi pigliate altro aceto
forte, fatelo bollire c unitevi le dotte fette di mellone,
quando con uno stecco forandoli passa, allora levate e
ponete sopra un’ assa a colare indi mettete ancora so-
pra una salvietta distese una a una c asciugatele con
un’altra salvietta sopra, e spremetegli col palmo della
mano, abbiate pronto tanto zucchero quanto pesa le sud-
«lette fette di melone e il zucchero in polvere, *on ga-
rofani c cannella intera, late un suolo di zucchero, una
delle suddette fette di melone t un poco «Ielle suddette dro-
ghe, tanto sinché avete empito il vaso, c lasciatilo tu-
rato bene con vescica o carta perora.

Colore amaranto.
7. Fate bollire due libbre il’ uvetta rossa con mrz.za

libbra «li 7.ucclirro, passatelo al scdaccio, prendete al-
tre Jur libbre <li zucchero purgalo c passato alla sta-
migna, fatelo ristringere al fuoco all’ ultimo grado, unitevi
il mosto, fatelo ristringere assieme, lasciatelo venir freddo,
imbottigliatelo, turatelo, bene e serviteveue per dar colore.

Codognata di zucchero.
8. Lavate il caruspo a due libbra di codogni, taglia-

teli in quattro c poneteli a cuocere in una cassarola con
un boccale «li vino bianco cd once sei zucchero, fateli
cuocere, quasi disfatti passateli al scdaccio, purgale due
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libbre .li medierò come al n. passatelo alla stami-
gna, tiratelo ristretto all'ultimo gratin, in seguito unite
i coJogni, lasciateli al fuoco ad asciugare mescolandoli
sempre acciò non si attacchino alla bastardella : spolve-
rizzate di zucchero una fortiera , hen asciutta la cndo-
gnala versatela sopra c stendetela, mettetela al forno
ad asciugare e voltatela in altra fortiera affinché asciu-
ghi, voltatela ogni giorno sino a che sia ben asciugata,
tagliatela a pezzetti lungo un dito e largo due, inzuc-
cheratela con zucchero in polvere, incartatela c servi-
tela cosi in piccole tavolette.

Gusto Hi annona ss.
f). Prendete mezzo annanass e tagliatelo a fette, met-

tetelo in infusione in un bicchiere di siroppo, fatelo bol-
lire un poco e passatelo al »edaedo : di questo ve ne
servirete a dar gusto ai sorbetti e alle gcladmc.

Gusto Hi pomi granati.
io. Prendete la grana dei pomi granati, passatela al

sedaccio, unite a questo sugo un bicchiere di siroppo,
lasciatelo in infusione una notte e ve ne servirete a dar
gusto ai sorbetti od altre gcladine.

Castagne ulta penna.
t i . Fate cuocere nell'acqua con poco sale dei bei ma-

roni o castagne, appena calde levateci la prima scorza
e rimettetele a cuocere nell'acqua clic cosi gli leverete
meglio la seconda: purgate ilei zucchero e tiratelo alla
perfetta cottura che si conosce mettendovi la paletta sfora-
ta e poi soffiandovi contro se si vede volar fuori il zucchero,
allora con uno stecco immergete nel medesimo le castagne
una per una, indi servitele sopra una salvietta o tamburi-
no, o carta slratagliata*, oppure potrete anche incartarle in
carta colorata, o giazzarle con una gia//.a reale colorila d'a-
maranto, ed asciutte alla sluffa servitele come sopra.

/irmanHole piazzate.
t i . Pelate delle belle armandole, fatele asciugare alla

stuffa cd involgetele nella giatza reale o colorila e met-
tetele ad asciugare alla stuffa, servendole sopra una car-
ta slratagliata o sopra un tamburino.
Motlo HI conservare per l'inverno Hiversi motti Hi frutti.

t3. Prendete dei persici, o delle mo^naghc, o delle
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magiostrr, 0 delle fambro.se, 0 ribes, passate al sedac-
ciò quella quantità e qualità di detti frutti, empite con
questo mosto delle bottiglie nere di Francia, chiudetele
bene con un turaccio, legatele con laccio ir. croce al collo
onde fermare il turaccio e catramatele: mettete le bot-
tiglie piene in una caldaja 0 pentola di rame, empitela
d'acqua fresca e mettetela al fornello a bollire a bagno-
maria per un quarto d’ ora, ma state lontani dal fornello es-
sendo facile che le bottiglie si scoppiano: passato il quarto
d’ ora lasciate venir fredde le bottiglie nel medesimo ba-
gnomaria . tenetele in cantina al fresco sopra d’ un’ as-
se e ve ne servirete all’ inverno anche per fare i sor-
betti con i detti gusti.

Osservate che in quanto al ribes ed alle magiostre
non devono stare al bollo che sette minuti acciò non
penlano il suo bel colore.

Pasta per fiori e ghirlande.
1 Fate liquefare nell’ acqua un’ oncia di dragante

lasciandola nell’ acqua dalla sera alla mattina e passa-
telo al scdaccio, pelate, asciugate e pestate al mortajo
once dodici di armandole e passatele al sedaccio, fate pas-
sare al scJaccio anche una libbra e mezza di zucchero
fino ed unitevi qualche gusto a piacere, impastate il
tutto con il dragante, potrete dargli un qualche color<
mangiabile come al capitolo 16 n. 206, tirata alla per-
fezione potrete con questa fare quei fiori e fruiti clic più
vi saranno necessarj e di genio.

Fer fare la Persicata.
1\. a) Tagliate li persici per metà e pelati, metteteli

nell’acqua fresca, e fateli bollire nella medesima sino a
che  siano  teneri,  levateli  e  metteteli  sopra  una  salviet-
ta, e poi per ogni libbra di persici si metterà once do-
dici di zucchero, indi si pesterà il persico nel mortajo,
si unisce il zucchero ben pisto e si mescola in una ba-
stardella al fuoco, sempre mischiando sinlanto che sem-
bra che faccia un certo lustro, indi si versa sopra una
tavola  e  si  farà  dei  pezzi  a  piacere,  si  lascia  amianto
clic abbia fatta la pelle di sopra e si volteranno di tanto
in tanto sin che siano secche.
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Zucche in stroppo.

i4• b)  Pulita la zucca, pelata e tagliata a grossi
pezzi, si mettono per ventiquattro ore nell'acqua sa*
lata, si leverà e si metterà nell’ acqua fresca, si cam-
bierà «lue volte al giorno, sino a che I’ acqua diviene
un poco bianca, allora si fanno bollire nell'acqua per
un quarto «l'ora e si rinfrescano nella fredda, se vanno
al fonJo sono colte, se restano di sopra non sono an-
cora cotte; dopo di ciò abbiate pronto il siroppo, a ra-
gione di tre pezzi due libbra di zucchero c si fanno cuo-
cere nel siroppo, cotte si mette sopra un sedaccio a co-
lare, poi si asciugano con un panno e si mcttino in un
vaso, si pone sopra il siroppo ristretto e calJo, e si
ristringerà il siroppo una volta al giorno per cinque giorni,
l'ultimo si lascia perotto giorni se facesse muifa o altro
si tornerà a ristringere il siroppo, indi li servirete con
sopra siroppo.

Per conservare le marasche.
i/f. c) Fateli il picollo per metà e mettetevi once do-

dici di zucchero per una libbra piccola di marasche, che
farete siroppo stretto unendovi le marasche, si lasciano
sino a che siano aperte, ma non troppo, indi mettetele in
vaso di terra, coperte e versate il stroppo, si farà ristrin-
gere,  si  versa  sopra  le  marasche,  si  farà  così  per  due
giorni  e  si  farà  un'altra  volta,  così  levate  la  schiuma,
levateli ed accomodateli in vaso di vetro e sopra il si-
roppo in modo che siano coperte.

Peri canditali.
15. Fate bollire nell'acqua con scorza di limone dei

peri piccoli, lasciateli colare e formate un siroppo ri-
stretto di zucchero, unitevi i detti peri e lasciateli una
giornata, levateli dal siroppo e fateli ristringere ancora,
replicate questo per tre volte, levate il siroppo e ri-
stringetelo, inviluppatevi i peri e poneteli a colare: ve
ne servirete dentro una cestella fatta di dragante, o
carta di Francia, o sopra qualche carta intagliata, od
anche una salvietta.

Per candilare il cedrato.
16. Tagliate a fese quattro cedrati maturi, levatevi

parte della sua mollica, lasciateli per otto giorni io i:i-
i i *'
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fusione nell’ acqua, cambiando questa ogni »4 ore, l<r-
valeli dall'infusione c fateli bollire nell 'acqua, dopo
riponeteli ancora in infusione in altra acqua, lascian-
doli quattro giorni cambiando ancora ogni ?4 °re l*a*
rqua. Fateli cuocere nel zucchero purgato , lasciandoli
rallreddare sino alla mattina, levate il cedrato e late
ristringere il zucchero riducendolo a sirop|vo, rimettete
in questo il cedrato lasciatelo sino alla mattina . indi
levatelo e fate ristringere il siroppo, rimettete il ceJrato
e replicato questo per quattro mattine, I' ultimo giorno
ristringete il zucchero alla piuma, inviluppategli il ce-
drato e lasciatelo ralfreddare , replicate questo per tre
mattine e poi scrvitevene a vostro piacere.

l'asta dragante.
17. Mettete nell'acqua tiepida un'oncia di dragante

se c d'inveì no, se c di estate nell'acqua fresca a galla
del dragante, tenetelo un giorno per l'altro, quando sara
gonfiato passatelo al saJaccio fino, impastatelo con una
libbra di cipria fina e quattro once di zucchero in pol-
vere, bene manipolata darete il colore clic crederete op-
portuno , e i colori mangiabili sono quelli nominati al
n. 2citi del capitolo antecedente: di questa pasta potrete
/art- dei pezzi di rilievi cavali dai stampi intagliati, delie
stelle a mano 0 con stampe, 0 ghirlande, 0 bordi, 0 gu-
glie, od alzate di dragante ed altre decorazioni. Si po-
trà anche fare dei tamburini per pasticceria servendosi
del talco per trasparente al dragante.

Altra patta di dragante per fori.
17 . a )  Fate la pasta come quella al n. i,{, ma po-

trete adoperare il solo zucchero in polvere, variare i co-
lori e i gusti e fare lutti i fiori clic vi può aggradire,
e potrete imitare il salame tagliandola a frttiuc appena
latta e facendola asciugare alla stuffa.

Per intagliare la carta per porre sotto la pasticceria.
io. Si prenderà delia carta a colore 0 bianca, la ta-

glierete, 0 rotonda od ovale secondo il piatto che si vuole
adoperare, disegnatela a piacere, intagliatela con un tem-
perino forte 0 con scoprili fatti a fiori e gli darete quel-
l'ornato che vi aggrada.
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Conserva per i frutti in spirito.

i q . Prendete un boccale di spirito Ji 36 gradi, ogni
boccale di spirilo unitevi mezza libbra ili zucchero, una
bacchetta di cannella (ina, un przzolino bianco con en-
tro dirci garofani : con questa dose potrete conservare
le marrnr, le cerase, le prugne, i persici, uva grossa
detta bizolana a piccoli grapprtli turandoli con carta
pecora: potrete servircene per tondini d'ordeure, od an-
che per dessert.

Marmellata Hi persici.
io . Fate passare al sdiaccio una libbra di a8 once

di prrsici maturi, purgate, passate e tirate alla piuma
una libbra di ad once di zucchero unitelo al persico,
passatelo al sedaccio, ristringetelo al fuoco sempre mi-
schiando, asciutto versatelo in un vaso e lasciatelo raf-
freddare, copritelo con carta pecora e suggellatelo.

Marmellata Hi magiostre.
a i. Terrete la dose come sopra al n. ao e la mani-

polerete pura come in esso, passate al sedaccio le ma-
g io s t r e , ristringetele collo zucchero alla piuma, versa-
tele in un vaso e turatelo bene.

Marmellata Hi Jambra se.
a t .n ). Terrete la stessa dose c la medesima prepara-

zione come sopra al n. a i, versatela in un vaso e co-
pritela quando è fredda.

BasciamelLt al nuovo gusto.
a i. b) Pigliate once Jue butirro fresco, un mezzo cuc-

chiaie di farina di semola, un pizzico sale, un poco can-
nella in polvere, mezz'oncia ui zucchero, il tutto mi-
schiale assieme, poi unite un mezzo di pannera, tirate
al fornello indi vi servirete ove più vi aggrada o so-
pra verdure e sopra pollastri e per ragottini.

Salsa inglese per li spargi.
a i. c) Mettete once sei butirro, quattro rossi d’uova,

poco sale e due cucchiali d'aceto di stregone, il tutto
in una cassarola, al momento si tira sempre mischiando
nell'acqua  bollente  o  sia  al  bagno  maria,  pronti  li  spargi
versate sopra, o sia potrete servirla in una salsiera.

GelaHina Hi ribes.
aa. Passate il ribes al sedaccio, tirate alla piuma tanto
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zucchero quarti'£ il peso del nbcs, unite allo zucchero
il ribes, lasciatelo asciugare mescolando, freddo versa-
telo in un vaso, turatelo bene c mettetelo al fresco in
un luogo che non sia umido.

Gelatina di magiostre.
*»2. n) Per libbre tre fragole grosse, libbre sette pic-

cole di zucchero, il tutto fate bollire assieme e scuma-
te, lasciatelo bollire per un quarto d 'o ra , fredda po-
netela nei piccoli vasetti, copriteli ma prima mettetevi
una  carta  stata  nel  spirito  di  vino.

Marenata.
aa. b) Per sette libbre di marrne grosse, mettete lib-

bre cinque e mezza piccole di zucchero, il tutto assie-
me come sopra, scumatele e freJJe versatele nei vasi.

Conserva di ribes per bodeni all’ inglese.
22. c) Pigliate della grana di ribes ben pulita, tt ad

ogni oncia di graua pigliate altrettanto di zucclirro fi-
no, con poco acqua tirate alla piuma, poi unitevi la
detta grana e lasciatela bollire un quarto d 'o ra, indi
scumatela e poi passatela al sacco di lana senza sfor-
zarlo, quando sarà passato il mosto versatelo in un vaso
ed è ottimo per fare li bodeni al momento, il rimanente
che resta sopra il sacco lo forzerete a passarlo e que-
sto servirà per ottima gcladina per pasticceria.

Conserve per acque di Marenata.
a i. c) Prendete libbre dodici di zucchero tirato in si-

roppo, unitevi due libbre grosse di marene, levatovi il ra-
niello e fatele bollire un poco, frcJdi mettetele nelle com-
postiere.

Conserve di marene per torte.
2*3. Prendete tanto peso di marene quanto di zucche-

ro, tirate questo alla piuma, alle marene levategli l'osso
e il picollo, unitelo al zucchero fatele ristringere un poco
al fuoco allegro, lasciatela venir fredJa e versatela in un
vaso \ potrete anche fare questa conserva per bevanda
per la quale non gli leverete che il picollo.

Semata di armandole.
24. Purgatee tirate alla piuma due libbre di zucchero,

abbiate pronto una libbra di armandole pelate e pestate
al niortajo con poca acqua, passatele al sedacelo uni-
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tele al zucchero, fatele cuocere insieme mischiando sem-
pre, versatela nelle barattole e fredda ve ne servirete di
un cucchiajo per volta in una tazza d'acqua; a chi non
piace troppo dolce si ponga una libbra e mezzadi zucchero.

Semata di seme di meloni.
u5. Purgate e tirate alla piuma due libbre e una quarta

di zucchero, pestate al mortajo e passate al sedaccio una
libbra e mezza di seme di meloni sgusciati prima, uni-
teli al zucchero, mischiate e versateli nella barattola
come sopra e ve ne servirete per acque.

Marmellata e altra gelatina di ribes.
a5. a) Sgranate  tanto  libbra  di  ribes,  prontate  al-

trettanto zucchero in pane ma pestato, pigliate una cal-
daja ossia un pa>rolo, fate un suolo di zucchero, un
suolo di detta grana ribes, sintanto che il tutto sia ulti-
mato cosi e mettetelo sopra il fuoco ardente, quando bolle
sempre mischiando io schiumarne con una paletta fo-
rata, indi passate in un sedaccio senza forzare, poi em-
pite dclli piccoli vasrttini già pronti, poi freddi li co-
prirete con una carta stata nel spirito di vino, poi al-
tra carta obbligata con un laccio di spago, è ottima per
il dessert 0 per cucina, il rimanente che resta sopra il
sedaccio lo forzerete a passarlo al sedaccio e con altret-
tanto zucchero tirato alla piuma unitevi tutto quello che
avete passato a forza, e questa è ottima marmellata per
la cucina dei dolci.

Marmellata di fambros per bodeni e torta all’ inglese.
u5 . b) Mettete ad ogni oncia di fambrose altrettanto

zucchero, d tutto unito e tirato al fornello sempre mi-
schiando, indi scuotatela un poco e versatela nelli p ic -
coli vaseitini, fredda coprite di carta e legateli con spago.

Geladina di metà ribes e metà fambros.
a5. c) Pigliate tre libbra di fambros e tre libbra di

ribes, spremete il tutto in un catino e ad ogni boccale
di detto siroppo unitevi once ventotto di zucchero in
pane e assieme tiratelo sul fornello nella bastardella,
indi scuotatelo e lasciatelo bollire un poco, poi versa-
telo in un catino di terra, freddo empite dei vasetti,
quest;« è ottimi gelatina per pasticceria.

I l " *
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Acetosa.

26. Purgate e tirate a siroppo due libbra di zucchero,
uniteci un mezzo di aceto di suo piede e due bicchieri
di mosto di fambrose, incorporate il tutto e passatelo
al sedacelo, lasciatelo venir freddo, imbottigliate tutto il
chiaro e mettete in disparte il torbido.

Conserva d'acetosa.
26. a) Prendete libbre sei di zucchero, once dicìotto

fambrose sole spremute, tirate il siroppo col zucchero,
unitevi il mosto delle fambrose e lasciatela bollire un
poco, poi fredda vi servirete nella compostiera per fare
le dette acque in acetosa

Acetosa ad1 inglese.
26. 3). Pigliate per ogni sedici once di fambros una

Z3ina d'aceto forte di suo piede ed unitelo, lasciatela in in*
fusione per due giorni, poi passate al sacco di lana, for-
zate a passare il tutto, poi ogni boccale di detto mo-
sto unite once ventotto di zucchero, inJi tiratelo al for-
nello e sempre mischiando, quando appena sta per bol-
lire levate la bastardella del fornello, indi mischiate un
poco, empite le bottiglie che v'aggrada, sarà meglio vuo-
tarlo fuori della bastardella in catino, freddo empite ie
bottiglie e con buscioni e catrame turatele bene che resiste
molto tempo.

Agro di cedro.
27. Ogni libbra di zucchero purgato e ristretto in si-

roppo, unitevi due belli limoni pelati e levate le gandole
e granateli, fateli bollire un poco col zucchero, lascia-
telo raffreddare e versatelo in un vaso.

Altra dose per agro di cedro.
28. Ponete una libbra di zucchero in una bastardella

con acqua che sia a galla del zucchero con un chiaro
d’ uova sbattuto, purgatelo e ristringetelo al siroppo, po-
netevi once tre grane di limone, fatele bollire un poco,
lasciatele venir fredde e versatele come sopra.

i l pungk.
29. Prendete once sedici di zucchero in polvere, uniteci

quattro  sughi  di  limone,  una  zaina  di  rhum  legittimo,
sciogliete il tutto e passatelo al sedaccio. Questa dose
sarà bastante per fare otto tazze d'acqua, se sarà di estate
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adoperate acqua fredda o in ghiaccio, e se sarà d’ in-
verno acqua quasi bollente.

Punch  brulé  inglese.
39 a) Pigliate trenta boccali d'acqua bollente, met-

tetevi dodici libbre di zucchero in pane e tre bottiglie
di rhwn, il tutto che bolla assieme, al momento di ser-
virlo li metterete il sugo di otto limoni e di quattro
Portogalli, o sei se volete, che sia passata al sedaccio,
bollendo dateli il fuoco con una carta accesa, con un
cucchiaione d'argento mischiate per pochi minuti alzando
la mano e mischiando, indi abbiate pronto le vostre taz-
zettc e empitele col detto cucchiaione e servitele subito.

Diavoloni.
3o.Prendete una libbra di zucchero, un boccaled’ acqua,

un chiaro d’ uova, sbattete il tutto assieme, chiarificate-
lo al fornello, passatelo alla stamigna, tiratelo alla piu-
ma, al momento della piuma lavoratelo con un cucchia-
jo d'argento stancheggiatelo sempre giù dal fornello, fin-
tanto che divien freddo, uniteci tre goccie di estratto di
menta che mischiandolo diviene bianco, versatelosopra una
carta, distendetelo con sveltezza e tagliatelo a piccoli dadi o
quadretti, incartateli a piacere con carta a colori e serviteli.

CanncmcU.
3r. Tirate una libbra di zucchero alla piuma, versatelo

soprauna pietra dimarmo, tagliatelo a piccoli pezzi, incarta-
teli come sopra ma con carta strataghala nelle due estremità.

biodo di purgare il zucchero per fa r rosolj.
3a. Ogni due libbre di zucchero uniteci due boccali di

acqua, prendete un bicchiere di quest' acqua sbattetela
con due chiari d’ uova, quando comincia a bollire unite
l ’ acqua con i chiari d'uova sbattuti, schiumatelo bene
passatelo alla stamigna o alia borsa di panno, indi ri-
stringetelo e ne farete quell'uso che vi occorrerà.

Modo di filtrare.
33. Prendete un filtro di latta, ponetevi un foglio di

carta senza colla ben maneggiata osservando di non rom-
perla, versatovi i composti dei rosoli, sostenete il filtro
con qualche laccio e sotto ponete un3 bottiglia, il filtro
che sia coperto, fermandosi di passare un giorno per l’al-
tro cambiate la carta che più facilmente sortirà dal filtro.
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Maraschino di Zara.

3/j. Prendete un boccale di crinswazer fallo di ma-
rasche e un boccale di spirilo di Francia, sciogliete sei
libbre di zucchero con due boccali d'acqua fresca, uni-
tela allo spirito ed al crinswazer, passatelo al filtro come
aopra, turate la bottiglia e lasciatelo posare per otto gior-
ni che s’ indenserà e sarà ottimo.

Iiatafpa di Marsiglia.
35. Prendete una libbra di cerase nere, rompetele e

mettetele in un vaso di vetro, uniteci una libbra di bello
marasche, levatele l’ osso e le gambe e mezza libbra di
Ombrose, unite il tutto con due boccali di spirito di Fran-
cia, mezz’oncia di cannella intera, un quarto d'oncia di
garofani, un pizzico di coriandri pesti e poco macis, tu-
rate bene il vaso c lasciate il tutto in infusione per un
mese, bagnate una salvietta nell’ acqua fresca e passate il
composto : sciogliete otto libbre di zucchero con quattro
boccali d’ acqua e fatelo purgare con due chiari d’ uova,
purgatelo e passatelo alla stamigna e ristringetelo al si-
roppo, lasciatelo venir freddo, mischiatelo col composto,
indi mettetelo a passare al filtro e imbottigliatelo.

Alchermes di Firenze.
all'uso della fabbrica di santa Maria Novella.

36. Prendete un quarto d’ oncia di cannella fina, mez*
z’ oncia di garofani, una noce moscata tridata, mezzo
quarto d’ oncia di macis, un quarto d’oncia e mezzo di
vaniglia, un quarto d’ oncia e mezzo di alchermes in grana,
mezzo quarto d’ oncia di cocciniglia liquefatta, un poco
acqua, libbre quattro di spirilo soprabito, dodici libbre
di zucchero soprafino, ponete il tutto in infusione per
dieci giorni, indi fate il tutto passare alla salvietta, in
seguito prendete quattro boccali di acqua santa rosa, uni-
tela e passatela al filtro, imbottigliatelo e fate come sopra.

Salame di zucchero.
36. a) Fate sciogliere nell’ acqua tiepida un’ oncia di

dragante, tenendolo a galla, indi passatelo al sedaccio,
pelate  e  pestate  in  un  poco  d’ acqua  mezza  libra  di  ar-
mandole, dividete sopra d’ una tavola di marmo 0 di
noce pulita il dragante in quattro parti, come pure lo
armandole e mettete mezza libbra di zucchero per par-
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Ir, impastatele uni per volta dandogli l'una il gusto di
vaniglia e l'altra di cioccolato, la terza di rosa e l’ ul-
tima l'estratto di cannella, di queste quattro paste for-
matene un sol corpo unendogli del cedrato tagl;ato a dadi
ed una per volta tiratele un poco con la cannrlla, unitele
l'una sopra l'altra, formate un salame, tagliatelo a fet-
tine e stendetele sopra una carta e mettetela alla stulTa.

Colori ad uso brillante volanti anche mangiabili,
c servibili anche per fare diversi altri colori.

37. Di questi colori potrete servirvene per giazzare
pertrrre od alzate di pasta d'ufficio (veg. il capitolo i q
al 11. 155) , piedestalli, statue, ili dragante, tempietti
di dragante, ornati o figure, ed altro fatto di zucchero
in getto (veggasi dal n. 48 al 5o di questo capitolo).

Prendete una libbra un giorno p»r l’ altro, di gomma
arabica della miglior qualità, fatela liquefare se è d'in-
verno nell'acqua tiepida, e se c di estate in acqua fred-
da nella quantità però clic sia bastante per scioglier-
la, fate che riesca densa al segno di poterla stempe-
rare con un pennello piatto. Con questo bagnerete un
poco con il colore che vorrete fare, quel colore dev’es-
sere stemperato insieme alla gomma. Fate intiepidire alla
stuffa appena calda due grandi lastre di vetro e col pen-
nello date superficialmente come una untata, c rimettete
la lastra alla stoffa, ed in poco tempo asciugheranno.
Fate cascare sopra una carta grande i.voslri colori bril-
lanti r con due dita spolverizzate a vostro piacere che si
farà assai fina, indi bagnate le lastre col pennello e fa-
tele  asciugare  alla  stuffa,  seguitando  sino  a  che  avete
sciolto il colore con la gomma.

Nell'eguale maniera potrete fare colla gomma tutti quei
colori che vi indico.

Colori di paglia.
38. Unite poco zafferano colla gomma, ed ogni once

sei di gomma cambiate i colori a vostro piacere.
Colore arancio.

39. Con sei once di gomma formate un colore come
sopra, uniteci poco zafferano e poco colore d'amaranto
stemperatelo, dopo ben sciolto fatelo asciugare alla stuffa
come  di  sopra  si  è  detto.
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Colore rosso.

S\o. Colorile cot rosso amaranti* ooce sei gomma sciol-
ta in poc’ acqua c fatela asciugare come sopta.

Colore di viola.
4 i . Unite a sei once di gomma sciolta in poca acqua

il colore celeste, azzurro o pastiglia sciolta, fatela asciu-
gare come sopra.

Color verde.
4». Stemperate in poca acqua once sei di gomma, pren-

dete una quarta di spinarci, lavateli, fracassateli, pe-
stateli al mortajo, uniteci un poco d'acqua pura e fa-
teli bollire, indi passateli alla salvietta e coll’ acqua dei
spinacci bagnate e sciogliete la gomma e mettetela ad
asciugare alla stuffa come sopra.

Colore di cnccioniglia.
43. Fate sciogliere la cocciniglia con poca acqua e

fatela bollire, metteteci sei once di gomma, indi fatela
asciugare alla stuffa come sopra.

Colore di cioccolato.
43. a) Fate il cioccolato e scioglietelo colla gomma,

iodi fatelo asciugare come sopra.
Colore pena di levante.

44- Fate bollire.in poca acqua un poco pezza di le-
vante scioglieteltrobn once sei gomma, indi fate come
sopra e fatela asciugare alla stuffa.

Panche spongato.
45. Fate il sorbetto di limone come al n. 4i f d ogni

boccale di sorbetto uniteci due chiari d’ uova montati
alla neve e mezzo bicchiere da zainadi rhum, mischian-
do sempre con spattola sino a che il tutto sn incorpo-
rato e servitelo all’ istante nei bicchierini da sorbetti.

Sorbetto di panche.
46. Prontate il sorbetto di limone come al n. 4 di

questo capitolo e quando sari ben legato e b> n manteccato
uniteci quella dose di rhum secondo il gusto. Rimette-
telo di nuovo tosto al ghiaccio acciò non perda il suo
corpo e servitelo a piacere.

Stuffa per gelati.
47. Tirate il gelato nella sorhettiera, rimettetelo nel-

lo stampo e copritelo con carta mettendolo nella prima



DELLA CHCI>rN>4 i 8 j
staffa con sale pesto e ghiaccio, indi lasciatelo per due
ore che sarà pronto per servirlo. Nel caso che si Jcbba
tarJare a distribuirlo perché il gelato sia sempre ottimo,
mettetelo di nuovo in una stulTa fatta di latta della gran*
dezza del gelato già preparato, levandolo dallo stampo
rivolgetelo nella carta bianca e mettetelo in quella stuffa.
Indi prò ii la te un gran recipiente di rame o un secchione
fallo appositamente, mettetelo nel ghiaccio con nuovo sale,
lasciatecelo sino a che giunga il momento di servirlo,
aprite allora la stoffa di latta, levate il gelalo e servi-
telo con minimi od altro secondo il costume della casa.

Olilo di zucchero per figure.
48. Scegliete quello stampo clic desiderate di formare

la liguru, o frutto, o gruppo, od altro scherzo. Questi
stampi sono di gesso fatti dai Lucchesi, disfatelo e mette-
telo nell’acqua fresca lasciaudovelc per un’ora, indi unitelo
per un quarto d' ora e lasciatelo colare sino a che avete
tirato a peifezone lo zucchero per formare il gitto.

Prendete il zucchero fino granito detto inglese aven-
dolo purgalo cioè per ogni libbra di zucchero un bic-
chiere d’ acqua e chiaro d’ uova sbattuto con poco della
medesima acqua, ben purgato c passalo al sacchetto di
panno e frcJJo lo conservarctc in un pestone.

Per late il gitto versate in una penzonera quella quan-
tità di zucchero clic vi sarà necessaria, tiratelo alla piuma
ad un piccolo fornello acceso, toccate il zucchero con
due dita e con questi uiastinatelo che se si impalma è
segno clic è giunto alla vera sua cottura, in allora le-
vatelo dal fornello c con un cucchiaio di legno o d’ ar-
gento,  od  una  piccola  spalluta  di  legno  sbattetelo  bene,
ed appena clic s’ indurisce versatelo nello stampo e se
il buco dello stampo fosse piccolo versatilo prima ac-
ciocché il zucchero passi all'intorno delle stampo, pochi
minuti dopo d’averlo versato, ed appena che il zucchero
abbia fallo presa, vuotatelo affine rimanga buco nel mezzo,
ed appena freddo levale la legatura dello stampo e con
diligenza affinché non si rompi la figura o frutti, od al-
tro che avrete gittato, levale i pezzi dallo stampo, po-
nete ad asciugare quello che avrete gittato sopra carta
sugaiina bella, indi colamelo al più naturale che si possa
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con colore cioccolato e zafferano eJ altri colori di lacca
fina. Così colorito servitevene per decorare la tavola in
ispecie nel dessert. Qualora poi ri si distaccasse qual*
che pezzo del gitto attaccatelo collo stesso zucchero.

Gitto di zucchero per/rutti.
49. Tirate lo zucchero nella ponzonera nel modo in*

dicalo al numero antecedente e pronto lo stampo stato
nell’ acqua per un’ ora ed unito lasciatelo colare, indi
versate lo zucchero nel detto stampo, osservate quando
il zucchero comincia a far presa all’ intorno, ed allora
versate fuori quello di mezzo prima che si congela, che
così il frutto riuscirà buco nel mezzo, leggiero e tra*
sparente, levatelo dallo stampo colorite al naturale il
frutto che avrete gii tato c servitelo a tavola per decorare.

Odio di zucchero diverso.
50. Allestite quello stampo che più vi aggrada, un*

fatelo d’ olio fino, indi unitelo e legatelo. Prendete una
ponzonera ben lucida, metteteci due libbre di zucchero
in pane del migliore che potete avere, cioè della qua*
lità granita e cristallina, o il così detto zucchero inglese,
uniteci un bicchiere 0 poco più d'acqua, fatelo bollire
al fornello ardente, curandolo v schiumandolo, ristrin-
getelo tirandolo alla gran piuma, allestite una giazza di
dae once di zucchero in polvere, passatela al velo 0 tam-
burino con un chiaro d’ uova ben maneggiato con un
cucchiajo d’ argento, arrivato all’ ultimo punto lo zuc-
chero, cioè un grano meno di cottura di quello per fare il
zucchero spongato, altrimenti non sarebbe servibile, le-
vate la ponzonera dal fuoco e sbattetelo con un cucchiajo
di martello 0 d’argento e quando comincia a fare presa
vuotateci dentro la giazza, sbattetelo ancora sino a che
s’ incorpora e faccia un poco di presa, lasciatelo venir
freddo prima di versarlo nello stampo e subito freddo
levate lo stampo con diligenza affinchè non si rompi
quello che avete giltato e se si distaccasse qualche pezzo
attaccatelo con lo stesso zucchero che vi è rimasto nella
ponzonera facendolo rinvenire con una goccia d’ acqua è
sbattendolo insieme, tenendo al caldo a bagnomaria que-
sto zucchero per attaccare i pezzi che si sono rotti 0
distaccati, ma è meglio il zucchero del gitto indicato di
sopra al n. 4^, poiché uel giuntarli si conosce meno.
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Chiappe  d’ uova di zucchero.

5 1. Fate il composto come all’ antecedente numero,
ed invece di versarlo nello stampo per figure abbiate
pronte delle chiappe d’ uova fatte di rame e versatelo
dentro , oppure quando questo zucchero incomincia ad
imbianchirsi nello sbatterlo ed indurirsi, con un cuc-
chiajo da tavola pieno di zucchero versatelo sopra di
una carta distaccati un dito l’ uno dall’ altro, lasciateli
venir freddi levateli dalla carta, coloriteli di giallo con
fior di giglio o giallo mangiabile e prevaletevene per
guarnire e far tondini da tavola.

Lattemiele e frutti gelati, cioè con mosto di persici,
mognaghe, fambrose e magioslre.

52. Fate il lattemiele o fatelo fare. Ogni boccale di
pannera prendete once sei di zucchero in polvere ed un
bicchiere del mosto di quel frutto che avrete scelto, pas*
satrlo al sedaccio, unitelo insieme al lattemiele, mettetelo
al sedaccio con un’ oncia di colla di pesce sciolto con il
sudJetto mosto, unitelo insieme al lattemiele, mettetelo
alla stuffa c lasciatelo non meno di due ore, levatelo poi
dalla stuffa, lavate lo stampo con acqua tiepida, poi passa*
telo all’acqua fresca, levatelo dallo stampo mettetelo so*
pra una salvietta e servitelo.

Lattemiele alla giardiniera.
53. Fate gelare il lattemiele come sopra, di questo

mettetene un poco nello stampo e fate un giro di frutti
intieri, cioè un giro di marenc senza le ossa, un giro di
magioslre, altro di fambrose ed altre di ribes bianco,
ossia grani d’ uva bianca e rossa, mettetelo a gelare alla
stuffa e servitelo, la colla di pesce fatele sciogliere con
mezzo bicchiere d’acqua e poco zucchero.

CAPITOLO XVIII.
Tondini d'ordeure per fornir la tavola.

P c r fornire la tavola di tondini d'ordeure si potrà ser-
virsi dei sottonotati generi. — Dei ragottini diversi con
bordi mangiabili. — Insalata di pollaria con sopra gre*
molata, la bajonesa ben montata e guarnita. — Verdu-
ra, cornetti, imbianchiti, triffole crude in insalata, poi*
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lasiri con gcladina e ben montati. — Varj piccoli aspidi.
— Lacctli con salse fredJe dolci. — Diversa pasticce-
ria ben montate. — Varj pesci freddi montati in fred-
do. — Aranguste con eremolate , gambari conciati con
asciò.— Il caviale. — Il giancbelto montato sopra una
salvietta. — Le ulive. — Cocomeri ed altre cose zeide.
— Mostarda. — Salati. — Verdure.— Sederi. — Ton-
dini di butirro passato alla seringa. — Ravanelli. — Car-
ciolToli novelli. — Broccole imbianchile. — Barbabieto-
le. — Uovi duri. — Frutti spoppati e frutti in spiri-
to.  —  Cestelle  diverse  fatta  di  pasta  d’ufficio  o  di  pa-
sta dragante con entro pasticceria. — Le piccole alza-
tine in disegno montate di pasticceria. — Varj orna-
menti di butirro. — Triffole nere cotte in brasura ta-
gliate e condite in insalata. — Tutti i nominati piatti
possono servire di tondini tirati in piccolo e decorati a
piacere.

Per fare armi delle rispettive case.
.Prendete anchiodc disossate e tagliate a filetti, pas-

sate al sedaccio dei rossi d’uova duri, il chiaro Iridato
fino, con acqua e spremuta e cipolla ben Iridala c lavala
nel cantone d’ una salvietta e presemolo iridato fino.
Con tutti questi articoli si formerà quell’arma che sarà
necessaria a presentarsi facendola sopra il fondo del ton-
dino e di questo composto potrà servirsi di accomodare
l'insalala  cotta  o  cruda  clic  trovasi  in  tavola.

CAPITOLO XIX.
M o d o d i f a r l e s a l s e e p e r t i r a r e i b r o d i ,

I  SE CH I E CONSOM M ÉS.

Tl «| Per tirare un sugo dorato.
i. IVlettelc sul fondo di una cassarola grande poco bu-
tirro e poca grassa tridala, formate un suolo di cipolle
tagliate a fette con poco sellerò c poche carotte, di so-
pra mettete varie fette di persico, coprite queste con
fette di manzo e metà vitello, clic saranno stratagli e
rimanzugli, ponete degli altri pezzi di carne, unite a que-
sto una gallina vecchia, mettetela al fuoco a gratinare
e bagnate con brodo sostanzioso^ lasciate il lutto confi-
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narc al fuoco ardente, replicate questo per tre volte e
quando li a formato una sostanza bagnatela con brodo ed
empite con questo la cassarola, lasciatela cuocere per
quattro o cinque ore, sgrassatelo bene, indi passatelo
bene alla salvietta e servitevrne: volendo lo potrete
chiarificare.

Piccolo consommé.
o. Fate il letto come al numero antecedente ad una

cassarola, ponete sopra questo letto un pezzo di manzo
o di vitello, ponetelo al fuoco a gratinare, voltatelo c
bagnatelo col sugo del n. i, fatelo ristringere più volte
bagnandolo, indi bagnatelo di nuovo col eletto sugo, guar-
date ebe non si attacchi, lasciatelo cuocere al dolce fuoco,
passatelo in seguito al sedaccio e ve ne servirete per
condire diverse salse e varie verdure e servitevi della
carne per la famiglia.

Consommcs di selvatici.
3- Coprite il fondo di una marmitta con poco butir-

ro, poca grassa tridata, poche cipolle, poche carottole.
poco sellerò, varie fettine di giambone e di larJo, unite
dei selvatici, o pernici, o beccacce, o di dordi, o co*
niglio, o fagiano, o pollame, o vitello, mettete in detta
marmitta un poco della detta specie che riuscirà mi-
filiere il consommé, fatele confinare al fornello, bagna*
telo con brodo, empitelo a galla dei generi die vi avrete
messo, fatelo cuocere al dolce fuoco per quattro o cin-
que ore, sgrassatelo e passatelo al sedacelo. Con que-
sto consommé potrete formare un ottimo aglassc ristrin-
gendolo al fornello, curandolo che non vada di sopra
e ve ne servirete di glassare gli entrécs e condire va-
rie salse.

Conti alla semplice ossia alla sostanza.
4- Prendete un pezzo di vitello tagliato a pezzi, poco

presciutto, once tre di butirro, una cipolla, una carot-
ala, poco sellerò, tagliate il tutto in pezzi e metteteli
in una cassarola a farli gratinare, in seguito unite due
cucchiaj di farina di semola, mischiate il tutto e bagna-
telo  con  sugo  in  modo  che  resti  denso  come  una  salsa,
fatelo cuocere per due ore al dolce fuoco, sgrassatelo,
passatelo al sedaccio e servitevene per gli entreeseper
le verdure.
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Coulì dorato.

5. Coprite il fondo di una cassarola con poco butir-
ro, fette di lardo, poco giambone, pezzetti di vitello,
fateli confinare per un quarto d’on, sbruffatelo di vino
forestiere,' o vino bianco, lasciatelo ristringere, unite un
cuccliiajo di farina di semola, il tutto mischiato bagna*
telo con buon sugo e tiratelo alla densezza d< una sal-
sa: cotto il vitello passatelo al sedacelo o alla salvietta
e serviteveiie.

Coulì alla Fatale.
6. Mettete nel fondo di una cassarola mezzana delle

cipolle, poco butirro, poco prosciutto c poco vitello, fa-
telo passare al fornello, bagnatelo con brodo liscio, fa-
telo cuocere e passatelo al srdaccio mettendo una mollica
di pane nel dttlo brodo, pelate delle armandole dolci
pestate con poca polpa di pollastro cotto e poco corian-
dr>, aggiungete quattro rossi d’ uova cotti duri, passateli
al sedaccin dopo d’ avervi unito la mollica di pane in-
zuppata nel brodo, sciogliete il tutto con latte o pan-
nerà, ponetelo a bagnomaria e ve ne servirete col porlo
sopra pollastri o piccioni.

Salsa tourne alla Regina.
7. Fate liquefare del butirro al grado di purgarlo, le-

vate la schiuma, unite tante once di farina quanto è il
butirro purgato, mischiatelo con un cuccliiajo di legno
e passatelo un poco al fuoco, bagnatelo con brodo li-
scio sciogliendolo di mano in mano fino a che giunga
alla densezza della salsa, lasciatelo bollire per due ore,
dopo sgrassatela, passatela al seJaccio 0 alla salvietta.
Kimettetela in una cassarola e ponetela al fornello ar-
dente sempre mischiando per un'ora acciò non s'attac-
chi al fondo, indi passatela al sedaccio e ve uè servi-
rete per diverse salse 0 per fricassé.

Salsa alla Spagnoletta.
8. Fate liquefare una mezza quarta di butirro, met-

tete due cucchiaj di farina di semola, fateli cuocere al
fuoco sempre mischiando che prenda il colore d'oro,
bagnatela con sugo, 0 brodo buono, falcia incorporare,
tiratela della liquidezza della salsa lasciandola bollire
per un'ora, sgrassatela e passatela al sedaccio e ve tic
servirete per legare i legumi e paste per famiglie.
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Salsa 	 Mantovana.

t). Prendete due bicchieri di brodo, poco stregone,
poco cerfoglio, una spiga d'aglio o scialò pesto, due
garofani, poco sale c poco pepe, un bicchiere di vino
malaga o vino bianco, fatelo bollire al fornello in modo
che sia ridotto in un sol bicchiere, passatela al sedac-
ciò e ve ne servirete in salsiera, o sopra pollastro cotto
in brasura.

Salsa	 alla	 polena	 reale.
10. Prendete poco olio, poco butirro, poco vite llo,

poco presciutto, poco aglio e garofani, lasciate il tutto
confinare al fornello e bagnatela con poco sugo e poco
couii, lasciatelo cuocere per un'ora e passatelo al se*
d am o ; ve ne servirete per carne o verdure di cornetti
legato con un liaison di rossi d’ uova.

Salsa	 alla	 Carone.
1 1 . Prendete mezza quarta di butirro e sei cipolle

grosse, tagliateli a filetti o a fettine, unite una fetta di
presciutto, il tutto bollito assieme, aggiungetevi un bic*
cliiere di vino di malaga, lasciate il tutto cuocere, indi
passatelo al sedaccio, e di questa salsa ve ne servirete
sotto il vitello, lingue, o codini di montone.

Salsa 	 alLi	 Russa	 al	 ptlroffè.
la . Fate tostare in una cassarola poco butirro e una

cipolla Iridala, indi unite quattro lattughe con uria ietta
di presciutto, poco noce moscata, poco sale, poco pepe,
il tutto fate confinare unendovi una zaina di pannerà e
fatela pure confinare assieme, passatela al sedaccio e
mettetela al bagnomaria e ve ne servirete per carne r i-
stretta.

Salsa	 all'Inglese.
i 3. Fate un bianco con un pezzo di butirro ed un

cucchiajo di farina, unitevi un bicchiere d'acqua fresca,
poco sale, poco pepe, mettetela al fornello mescolando
sino clic bolle, perduto il gusto di farina legatela con
un  liaison  di  due  rossi  d'uova,  una  spremuta  di  mezzo
limone, poco presemolo tridato fino, che servirà per ver-
dura  di  broccole,  o  pollastri  brasati,  o  punta  di  petto
in brasura.
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Salsa	 alfa	 Sultana.

�4. Prendete un fegato di un volatile selvatico, unite
due triffolc e ponete in una cassarola con poco olio ,
fatelo tostare al fornello, dopo bagnatela con mezzo bic-
chiere di vino di sciampagna, poco sugo di vitello, o
coulì, cotto passatelo al sedaccio e ve ne servirete so-
pra pollastri freddi o caldi con una spremuta di limone.

Salsa	 al	 povero	 uomo.
i 4. a) Prendete un poco Ji coulì dorato con un l i -

mone senza scorza taglialo a fette, poco sale e poco pe-
pe, lasciatelo confinare, passatelo al sedaccio c servi-
tevenc sotto il vitello o polleria.

Salsa	 di	 pomi	 d'oro.
t 5. Tagliate a quarti quattro pomi d'oro, poneteli in

una cassarola con once tre butirro, una fetta di giam-
bone, fatele cuocere al dolce fuoco, unitevi poco couli
dorato, poco sale e passate il tutto al sedacciu. Questa
salsa si adopera per le carni e la pollaria.

Salsa	 tourne	 a	 vis-à-vis.
16. Prendete un poca di bianco di salsa tourné (n. 7

di questo capitolo) unitevi poco brodo liscio, poco sale,
pepe e noce moscata, tiratela al fornello, al momento di
farne uso servitela con una spremuta di limone sopra
pollastri caldi.

Salsd	 alla	 Milanese.
17. Fate gratinare un poco di presciutio, poco v i-

tello tagliato a daJì e uti pezzo d> butirro, gratinato
unitevi un cucclnajo di farina bianca, bagnatilo con poco
vino malaga, 0 vino bianco, poco aceto e poco couli,
mescolalo aggiungetevi poco coriandro pesto, riducetelo
al fornello c passatelo al sdiaccio: di questa salsa ve
ne servirete per la polleria in brasura: o carne ristretta.

Salsa	 all'acetosa.
18. Lavate, imbianchite dell'erba brusca ossia ace-

tosa, passatela al sedaccio ponetela in una cassarola con
once tre butirro, lasciatela bollire e mischiatela, unitevi
poco couli e lasciatela confinare in dolce fuoco metten-
dovi poco sale e ve ne potrete servir per lingua di vi-
tello cd altro.
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Salsa alla Sultana.

�4. Prendete un fegato di un volatile selvatico, unite
due triffolc e ponete in una cassarola con poco olio,
fatelo tostare al fornello, dopo bagnatela con mezzo bic-
chiere di vino di sciampagna, poco sugo di vitello, o
coulì, cotto passatelo al sedaccio e ve ne servirete so-
pra pollastri fredJi o caldi con una spremuta di limone.

Salsa al povero uomo.
14 . a) Prendete un poco Ji coulì dorato con un li-

mone senza scorza taglialo a fette, poco sale e poco pe-
pe, lasciatelo confinare, passatelo al sedaccio c servi-
tevenc sotto il vitello o polleria.

Salsa di pomi d'oro.
15. Tagliate a quarti quattro pomi d'oro, poneteli in

una cassarola con once tre butirro, una fetta di giam-
bone, fatele cuocere al dolce fuoco, unitevi poco couli
dorato, poco sale e passate il tutto al sedaccio. Questa
salsa si adopera per le carni e la pollaria.

Salsa tournè a vis-à-vis.
16. Prendete un poco di bianco di salsa tourné (n. 7

di questo capitolo) unitevi poco brodo liscio, poco sale,
pepe e noce moscata, tiratela al fornello, al momento di
farne uso servitela con una spremuta di limone sopra
pollastri caldi.

SaLd alla Milanese.
17. Fate gratinare uu poco di presciutio, poco vi-

tello tagliato a dadi e uti pezzo d> butirro, gratinato
unitevi un cucclnajo di farina bianca, bagnatilo con poco
vino malaga, 0 vino bianco, poco aceto e poco couli,
mescolalo aggiungetevi poco coriandro pesto, riducetelo
al  fornello  c  passatelo  al  sdiaccio:  di  questa  salsa  ve
ne servirete per la polleria in brasura: o carne ristretta.

Salsa aWacctosa.
18. Lavate, imbianchite dell'erba brusca ossia ace-

tosa, passatela al sedaccio ponetela in una cassarola cou
once tre butirro, lasciatela bollire e mischiatela, unitevi
poco couli e lasciatela confinare in dolce fuoco metten-
dovi poco sale e ve ne potrete servir per lingua di vi-
tello cd altro.
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sgrassatelo e passatelo al sedacelo; di questa nc farete
uso per gli entrées o gli entrées alla brosc.

Salsa al buon gusto.
?4* Prendete un buon coulì ben confinato, unitevi poco

senape, sale e pepe, lasciatela bollire un poco e passa*
tela al sedacelo, scrvitevene per la salsiera, côtelette di
majale o cotelette di vitello alla graticola.

Salsa all'Italiana semplice.
a5. Fate passare al fornello un pezzo di butirre con

poco scialò tridato ed una spiga d'aglio e unite pochi
funghini tridati fini, bagnateli con poco vino bianco e
poco coulì, unite un mezzo limone senza scorza tagliato
a fette, lasciatelo cuocere per un’ora, sgrassatelo e pas-
satelo al sedaccio e ve ne servirete sotto gli entrée o
pollastri in brasura.

Agro d'economia.
i 5. a) Prendete libbre due e mezza di zucchero e il

mosto in grana di sei limoni.
Salsa vera all'Italiana.

26. Prendete poca rapatura di lardo, poco olio, poca
cipolla, poco sellerò e poche carottole, poco giambone,
un fungo, una triffola tridata, ponete il tutto in una cas-
satola e fatelo tostare un poco, lasciatelo confinare, u-
nite poco coulì e poco sugo buono, lasciatelo bollire un
poco insieme, sgrassatelo e passatelo al sedaccio.

Salsa velulé.
27. Prendete dei minuzzi di polleria, unite poca ci-

polla, carottole e sellerò, poco giambone, poco vitello,
poco manzo, due garofani, ponete il tutto in una cas-
satola  con  un  pezzo  di  butirro  e  fatelo  tostare,  in  se-
guito ponete un cucchiajo di farina mesebiata, bagnate
con brodo buono, fatelo cuocere per due ore, sgrassa-
telo e passatelo al sedaccio 0 salvietta.

Salsa alla Roberta.
2S. Tagliate tre cipolle a dadi, unitevi tre once di bu-

tirro c fatele tostare, poco sugo e poco coulì, sale e
pepe, passate il tutto al sedaccio e ve ne servirete sotto
i piccioni cotti in brasura guarniti di crostoni.

Salsa al fumé di Selvatici.
29. Prendete una beccaciua e del vitello taglialo a
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dadi, poco giambone, poco butirro, potile erbe aromati-
che, fate il tutto confinare al fuoco, confinato unitevi un
cuccliiajo di farina di semola, mischiate insieme, sbruf-
fatela con vino di malaga, unite poco couli, lasciate cuo-
cere il tutto al dolce fuoco, levate i pezzi grossi del vi-
tello ed il rimanente pestatelo al mortajo, passatelo al
sedaccio, scioglietelo con poco couli, mettetelo al bagno-
maria e servitela sopra piccioni, garganella o pollastri.

Salsa alla Porcetta.
3o. Fate prender il colore d'oro ad una cipolla, poco

presciutto, poco vitello, il tutto tagliato a dadi con poco
olio, bagnatelo con un bicchiere ai aceto, in seguito u-
nite poco coulì, poche prugne od erba aromatica , la-
sciate cuocere il tutto, colta sgrassatela e passatela al
sedaccio c servitesene sotto gli arrosti di ma|ale.

Salsa alla Pestrada.
3 t. Prendete poco butirro, poco presciutto, poche ci-

polle o carotide, poco presemulo ed una spiga d< aglio,
un foglio di lauro e poco basilico, -tagliale il tutto a
pezzi, mettetelo in una cassarola e fatelo gratinare, ba-
gnatelo con un bicchiere di aceto o meglio vino fore-
stiere, fatelo confinare al fuoco ardente, unite ottimo
fondo o un biondo di vitello, poco peperone rosso (fi-
dato, lasciatelo confinare un poco, sgrassatelo c passa-
telo al sedaccio e servitelo sotto gli arrosti di maiale al
cinghiale.

Semplice Peverada.
3a. Prendete poca sostanza o couli aggiungendovi poco

pepe rotto e poco peperone rosso tridato, lasciatelo bol-
lire assirme e passatelo al sedaccio, servileveue in sal-
siera per il manzo.

Salsa alla Duchessa.
33. Fate un asciò di poco scialò, prestinolo e butir-

ro, passatelo al fornello, Iridate con la mezzaluna due
funghi e due triffulc, bagnateli con un bicchiere di vino
bianco ed altro bicchiere di couli con sale e pepe, fate
il tutto bollire per mezz'ora, sgrassatela c ve ne servi-
rete sopra vitello, piccioni, pollastri e garganelli.

Salsa di Cren.
34- rutile, pelale e grattate fino il cren, fatelo |us-
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sare alla mezzaluna, ponetelo in una tazzina con poco
zucchero c scioglietelo ron poco aceto, indi ponetelo in
salsiera c servitelo per il manzo, potrete invece Jcl zuc-
chero mettere poco sale.

Salsa fiasciamella grassa.
35. Prendete oncc tre butirro, mettetelo in una cas-

sarola con poco vitello tagliato a dadi, poche cipolle e
poca cannella, lasciatele sudare al fornello, unitevi un
cucchiajo farina di semola, bagnatela con un mezzo di
pannera e una zama di latte, fatela bollire sempre mi-
schiando, lasciatela cuocere per un’ora, passatela al se-
taccio c servilevene per le verdure c per Icg3re i mac-
cheroni pasticciati.

Salsa di funghi.
36. Fate un’ ascié con poco scialò, poco prescmolo e

un pezzo di butirro, fatelo un poco tostare, unitevi due
funghi tagliati fini con buon coulì, lasciate il tutto cuo-
cere, sgrassatelo, passatelo al scdaccio e serviteveue sotto
il vitello ristretto e pollastri cotti in brasura.

Salsa  di  pomi  di  (erra.
37. Fate cuocere quattro pomi di terra, passateli al

scdaccio, poneteli in una cassarula con once tre butir-
ro, mettetevi sale, pepe e noce moscata, unendo poco coulì
e poca basciamella, incorporate il tutto e fate bollire
assieme, passatelo al scdaccio, ve ne prevalerete col
porla sotto il vitello cotto in brasura.

Salsa all'Anconetana.
35. Fate una pestata di lardo, ponetela in una cassa-

rota con aglio ed unitevi pcco fenocclno, fatelo tostare
un poco, bagnatelo con vino bianco e poco coulì, poco
sale e poco pepe, fate il tutto confinare, cotto sgras-
satelo e passatelo al sedaccio e ve ne servirete sopra
agli arrosti di roajale e sotto gii entrée di agnello.

Salsa di sobis alla Francese.
3g. Tagliate a fette sei cipolle grosse, poneteli in una

cassarola con mezza quarta di butirro, fatele cuocere al
dolce fuoco che prendino un bel color J’oro, unitevi una
foglia di lauro mettendovi poco aceto di stregone, uni-
tevi poco coulì, sale, pepe e noce moscata, lasciate con-
finare il tutto e passatela al sedaccio e scrvitcvenc sotto
il manzo 0 in salsiera.
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Salsa di sobis aU'/taliana.

40. Tagliate a fette sei cipolle c mettetele in una
cassarola con mezza quarta ili butirro, fatele confinare
al dolce fuoco unendovi sale e pepe, passatele al se*
daccio, mischiatele con poca salsa tourne, fatele bolli-
re, al momento di farne uso ponetevi il sugo d’ uii li-
mone e la servirete sotto il vitello ristretto.

Salsa di capptrì.
4 ' . Tridate un poco di cipolla con due oncedicap-

peri ed un'oncia di ancluode, fatele tostare un poco in
una cassarola con poco butirro, unitevi poco couli e poco
aceto, mettetevi un puzico di erbe aromatiche, fate dar*’
pochi bolli e servitesene sotto pollastri o capponi cotti
imhrasati.

 Salsa (Tanrhiutld alla Ginevrina.
4a. Prendete poco butirro, poco vitello tagliato a didi

o poca cipolla, mettete il tutto al fuoco a colorire, unitevi
un cuccluajo di farina di semola, mischiate il tutto c
bagnatela con brodo, passate al sedacelo due ancluode,
scioglietele con dett2 salsa, passale di nuovo il tutto al
sedacelo, passata unitevi poco capperi Iridati fini, fa-
teli dare due bolli e ve ne servirete per i pollastri o
capponi colti bracati.

Senape alla Milanese.
41. Mettete in un vaso di terra once sei senape in

polvere e poco sale, bagnatela con un mezzo di vino ri-
ccnte bollente, prontatc un ferro rovente ed immerge-
telo nel viso, can questo ferro scioglierete la senape ed
il vino, indi turatela e quando volete seriirvene ponete
un poco di zucchero e servitela in salsiera.

Senape ali' Italiana.
44- Ponete in un vaso once sci senape in polvere fre-

sca, con sei spighe d'aglio maccato, la superficie della
scorza di un limone cd inJi pelate il limone e tagliatelo
a fette, osservando che non vi $<a bianco, quattro spighe
di scialò pelale e maccate, unitevi poco sale e poco pepe,
sciogliete il lutto con un mezzo boccale di brodo bollente,
immergetevi un ferro rovente e lasciatelo venir fredJo
dentro del vaso; indi passatelo al crivello, imbottiglia-
telo e turatelo bene, c ve nc servirete prr tulli i lessi
c in salsiere.
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Senape alla Parigina.

45. Ponete in una cassarola un bicchiere d'acqua, al*
tro d’ aceto cd altro di vino bianco, poca cipolla; poco
aglio, sei garofani, poca cannella, un poco di noce
moscata e poco sale, fate il tutto bollire per un quarto
d’ ora al dolce fuoco, in seguito passatela al srdaccio.
Ponete in un vaso once otto di senape fresca cd in poi*
vere e bagnatela con il suddetto composto che sia bollente,
immergetevi un ferro rovente, turatelo e lasciatelo venir
freddo, se fosse riuscito denso bagnatelo con poco aceto
di suo piede, imbottigliatela e servitela in salsiera.

Potrete fare la salsa di senape con gusto di anchioJa,
di capcri 0 d’ aglio nel modo seguente:

Fate la salsa di senape come quella all’ Italiana, un
giorno dopo dividetela in ire parti, ad una ad una dateci il
gusto d’ ancliioJa che la pesterete insieme alla senape,
alla terza, pestate prima once due di capperi ed uniteci
la senape, una per volta di queste Ir: qualità passatela
al scdaccio, metteteci un poco d'aceto naturale, versa*
tela nei vasetti di mostarda, turateli bene e potete ser*
virvene un’ anno per l’ altro.

Salsa di Cepecchi ossia Conserve di grataccù.
46.  Fate  bollire  al  dolce  fuoco  in  una  pinta  di  vino

bianco una libbra di grataccù cotti passateli al sedac*
ciò, tirate alla piuma due libbre e mezzo zucchero, indi
unitelo a quello che c passalo al seJiccio, ristringetelo,
lasciatelo raffreddare e versatelo in un vasetto, turatelo
bene con carta pecora, dovendovene servire scioglietene
un poco con vino b>anco e la potrete usare tanto calda
clic fredda sopra i pollastri e altri piatti.

Conserva di Pomi d'oro in tavoletta 0 in vaso
47. Prendete venti 0 trenta libbre grosse di pomi

d'uro, tagliateli in quattro, poneteli a cuocere in una
calJaja e passateli al seJaccio. Allestite un fornello a fuo-
co ardente e ponetevi sopra una lorliera grande con bor-
do con entro questo mosto fatela ristringere più che
sia possibile mischiando spesse volte acciò non si at-
tacchi, bene asciutto versatela in una fortiera, mettetela
al forno tiepido ad asciugare 0 anche al sole 0 alla stuf-
fa, volutela una volta al giorno sino a che sia asciu-
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gata Lene, Jopo tagliatela in tavolette, incaitatele, òs-
sorvand' clic san Lm secche.

Se volete mettere la detta conserva in vaso, ristretta
clic sia nella fortiera e fredda, versatela nel vaso, indi
fate purgare del butirro o grasso Inauro, e quandj co-
mincia a vrirr fredJo, versatelo sopra Icgg-rnsentc e
freJJo affitta turatelo con caria pecora.

Brodo per iwggio,
48. Coprite il forno d’ una marni Ita di rame ben sta-

gnata , di cipolle, poco butirro e grasso di manza iri-
dato, indi f.re un suolo di carne di manzo e di vitello
tagliato a grosse fette, nel mezzo del fondo pondi vi gli
ossi e dodici o quindei libbre di vitello e manze, sei
pollanche tagliate per metà, quattro rotiornci tagliale

1>ure per metà e fate il lutto tostare leggermente : file
>ollire a parte gli o«si per fare un brodo di bagnate il

consommé, mettendovi poco sala : firmato il broda La-
gnatelo unendovi le ossa, facendo in moda ( he il brodo
stia a galla d»l composto, lasciatelo boline al dolce luoco
per dod ci ore, indi sgrassatelo bene e passate il con-
sommé ad una salvietta; accendete un L rnrllo ardente,
ponete il consommé ni una cassare la, fatelo ristringere
all'ult'ma grado più dell’ aglassc, mescolatela con una
spattola affine non si attacchi, levatila dal luoco, po-
nitela al ghiaccio a fare raffreddare, indi l. gitale delle
tavolette ed incartatele o versatelo in un vaso c ve ne
servirete in viaggio per zuppa, brodi c minestre.

•Salsa di Cornetti.
4g. Prendete dei cornetti liuti al zucchero scioglie-

tela con poco coulì c poco sugo, unitevi poco peperoni
rossi, basilico e maggiorana, il lutto trillato, laido bol-
lire e passatilo al sedacelo e ve nc servirete sotto il ci-
gnale od animale al cignale.

Salsa agro dolce.
So. Mutrie in una cassarola once quattro zucchero

e tiratelo alla caramella, bagnatelo con un bicchiere ili
aceto, unitevi poca scorza di limone, fatelo ristringere uii
poco  e  passatele  alla  salvietta,  rimettetelo  in  una  cas-
satola unendovi un'oncia di uva passa ed un’ oncia di

Cuoco Mil. i a
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pignoli puliti, lasciateli bollire e servitetene per i sotto*
gola iti vitello cotto in hrasura.

Salsa alla Cappuccina.
5 i . Prendete due milze ili vitello, pulitele e taglia*

teIc a iljt li, polirti le in una cassarula con un pezzo il i
butirro c cipolla tagliata, fatela tostare un poco, bagna*
tela con sugo, ponetevi porne ci be aromatii Ile legate
in un piccolo un/zcUo, lasciatela cuocere al dolce fuoco,
levale le rib e aromatiche, sgrassate, passate il lutto al
S d i a c c i o r ve ile sei vin te sotto gli n iticetli carnee polleria.

U tijin te sa all’ It a lu in a .
5 •>.. Prendete u i i j  spiga  d’ aglio,  poco  prestinolo  tri*

dato linissimo, ponitelo in una tazzina sopra il ghiaccio
con un russo d’uov.i, mischiale assieme con un cucchiajo
di legno, unitevi il sugo di due limoni con una quatta di
olio lino, inetti tutoli si l ’ uno clic l ’altro a goccia a goc-
cia, poco sale e poro pepe, il lutto lavorando con un
cucchiajo. Essendo ben legala osservate che l’ olio non
si separi dal sugo di Ituiune, unendovi varie goccie di
aceto di stregone se l ’ olio si dividesse dal limone, po-
nete una l.vzm .i sopra il ghiaccio con entro altro rosso
d’ uova misi Inam lo, lasciando cadere una goccia per
volta della sal-a già fitta ; quando è pronta versatela
tosto sull’ insalata di polleria come al capitolo 1 3  n. 4t>
c 4 / servitela soluto.

liajnncsa aliti Francese.
S.f. Mettete in mia cassaroliua due once J i butirro

e un cucchiajo ili lariii.i di semola, fatela cuocere al for-
nello senza che prenda colore, lasciatila venir fredda,
versatela in ima laiz/.ina con sotto ghiaccio, unitevi un
rosso d ’ uuva, poco aglio c poco prestinolo iridato fino
come sopra, sale e pepe; tirale la bajouesa a goccia a
goeca come ai numero antecedente, servendovi della
stessa  dose  di  olio  c  limone  c  ve  ne  servirete  per  l ’in-
salala come sopra.

Salsa Hi pignoli alla Fermine.
5 4 - l ’estate ai mortajo once tre pignoli con poca a-

equa, unitevi un’ oncia di zucchero e poca polvere di can-
nella, tre quarti d’ un Lvcrhicre di pannera, incorporale
il tutto e passate al sedaccio, e ve ne servirete per poi-
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laria fredda e coteletle fiedde, arrosto Ji vitello c ca-
pretto freddo e il anche in salsiera.

Salsa di pignoli alla Cct tosimi.
55. Pestate once tre pignoli con poca acqua, passa-

teli al srdaccio, ponetevi poco sale e poco pepe e scio-
glieteli con olio fino e poco aceto c servitecene per poi-
lana freilJa.

S a lsi di nocciuole.
56. Prendete poco prosciutto, poco scialò, poche noc-

ciuole pulite, pestate il lutto al mortajo, passatelo al
srdaccio, sciogli! tc la ttcti.i salsa con hrasura di vitello o
di majalr, f a t e il lutto bollile a s s i e m e , passati la ai sdiac-
cio c servitrvene sopì.a il v i t e l l o cotto in biasura nidjalv.

.Salsa di cci/ntlo.
5y. Pestate al niortapi once (piatirò cedralo con un

oncia di zucchero, sciogli« tc il tutto con mezzo bicchiere
di aceto, passatilo al sodacelo e se fisse troppo densa
uniteci un quarto di Ine« lik re «P acqua e servitetene per
pollaria fredda.

Salsa di pistacchi alla buona salute.
58. Pestate al moria] > del , del zucchero,

del rcdralp, dei pistacchi un'onci. p«r sorta, passateli
al sedacelo unendovi poro noce mescala e scioglieteli
con sugo di limcjne : qu'Sla salsa ve ne servirete per
pollarla fredda.

Salsa d'arimmi/olala.
5rj. Pulite c imbianchite once (re armandole dolci,

once tre nocciuolc, telatele le pilleiinc, pestatele al
mori api, Intonatele con brodo liscio, late bollire poca
mollica di pane alla pannerà, pestatela assieme e g la s s a -

tela al sdiaccio, indi allungatela C on bro lo liscio, lateia
bollire assieme, e se \oletc « Ite riesca «lofi e uniten poco
zucchero iti polvere invece del sale c fategli dare un
bollo c ve ne servirete tirile salsiere e sopra la polleria.

Salsa di pistacchi alla Gitthcunc.
6o. Imbianchito once Ire pistacchi con once due arman-

dole, pelatele e pestatele unitamente al murlajo coti poco
prcscmolo,aggiungetevi  una  mollica  di  pane  inzuppata  nel
broJo, pestate il tutto e [tassatelo al scdaccio, « se vi
piace il dolce unitevi poco zucchero, sciogliete con poco

Dell
prezzemolo
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brodo liscio buono, servuevcnc per la salsiera e (>cr la
pollarla (retila.

Liaison d'armandole.
6 1 .  Imbianchite, pelate c (restale al morlaj) tre oncc

armanJole dolci con una mollica ili pane inzuppata nel
brodo, unitevi due rossi d' uova duri, poco sale, poco
pepe, poca noce moscata, tornate a pestare il tutto, nidi
passatelo al scdarcio^ fate passare una cipolla Iridata
(ina al butirro, aggiungetevi un lungo tiidato fino, fatelo
passare al fornello, indi pestateli separatamente, unitevi
poco buono sugo c passatelo al sedacelo:, unite il tutto
e spremetevi il sugo di mezzo limone, mettetelo in sal-
siera e scivilcvere per pollarla e ram i fredde.

/ 'u n i  d i  n o c i  fre sch e .
tra. Imbianchile e (»-late vt iitnpjaliio noci fieschc,

pestatele al mortajo con una mollica di pane inzuppata
nella pannerà, poca sale c poco garofani, passate il lutto
ai sdiaccio, indi sciogliete il tutto con brodo liscio,
inc(i< tela al bagnomaria e scrviuvtnc in salsiera per pic-
cioni e pollastri.

Salsa Reale.
6 3 . Prendete trc'ÌTiiclin ri di acéto. mezz'oncia di can-

nella lutei a, un rjuarto d'oncia di garofani, oncc tre di
ZHceliero, ponete il tutto in un recipiente di terra, ri-
stringetele al fi rimilo in modo die sia ridotto in un sol
iu eiln ire, passatela al srdaccio e scrvitcveue sullo la tel-
lina ili manzo ossia azzina colta allo spiede.

Cauli verde alla Milanese.
(i{. Prendete poche cibe aromatiche c creste di pane

brustolile alla graticola inzuppate nel brodo, pestate il
tutto e passatele al Sdiaccio, unitevi poro zucchero ed
once due olio c poco accio, stemperate il tutto c servi-
tevene in salsiera per manzo, vitello c pollaria.

Salsa verde all'italiana.
Gii. Pestate al mortajo poco prestinolo e poco di cer-

foglio, inzuppate una mollica di pane nell'aceto, pesta-
telo al uiorlajo t passatelo al sedacelo, scioglietelo con
poco coul'i e sugo di limone e servitevene in salsiera per
manzo o pollaria.
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Salsa venie al dolce.

tifi. Pestate ntl mortajo poro prescmolo c una spiga
d'aglio, unitavi una mollica di pane inzuppata nell'aceto,
passatela al sfilaccio, mrttetrvi poro zucchero e scioglie-
telo roti aceto e servite vene in salsiera per manzo o co-
telette di vitello rotte arrosto.

Salsa verde atta sostanza.
(»7. Prendete pochi spinarci e poco prescmolo, pesta-

teli al mortajo e passateli al srdaccio, poneteli nella
cassarola con un pezzo di butirro, poro sale, poco pepe,
poca noce moscata, fate il tutto passare al fornello,
unitevi della sostanza, lasciate bollire il tutto per un'ora
al dolce fuoco, passatela al sdiaccio e scrvitevene sotto
la pollaria o vitello cotti ristretto.

(ìreinolata fredda.
68. Prende'e una testa di sellerò, poro prescmolo,

pochi capperi, stregone, poca erba pimpinella, una punta
d’ aglio e pestate il tutto al morlajn, umtevi tre rossi di
uova cotti duri, poco sale e pepe, il tutto passate al
s-daccio, scioglietelo con olio cd aceto e poca mostar-
da c scrvitevene per pollini, rapporti c pollastri.

tìrcmr.lala calda.
fig. Tagliate una cipolla e fatela colorire d'oro con

un pezzetto di butirro e con poro aglio, aggiungetevi un
bicchiere di vino malaga, poco erlii basilico, poco pre-
semelo  e  pochi  pignoli  ,  il  tutto  fate  bollire  ,  indi  pas-
satelo al sedarcio, pestato al mortajo <|url che non pas-
sa, indi questo ripassatelo al sdiaccio ed unitelo col pri-
mo, mettetelo a bollire e legatelo con un liaison di due
rossi d’ uova ed il sugo ih mezzo limone e scrvitevene
per codini di montone o palati o creste.

Salsa alla Ilavigotia.
70. Prendete un poco di stregone , poco grassone c

poro erba pimpinella, erba menta, aglio di Spagna c cer-
foglio, pulite c imbianchite il tutto, spremetelo con un
panno, pestatelo al mortajo, passatelo al scJaccio e scio-
glietelo con poro coulì, poco olio e poco aceto, indi u-
mie poco sale e poco pepe e scrvitevene in salsiera c
sopra pollaria freddi.
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CAPITOLO XX.

D e l l e  G u a r n i z i o n i .

Xn punto alle guarnizioni dovete aver cura che non pas-
sino di troppo la cottura e sieno conditi con ottimi fon-
di, buone sostanze, bene montate e con simetria e glas-
sale con sostanza.

Riguardo alle guarnizioni di crostone per guarnire i
pialli che servono per gli mlrées, dovete tagliare a fette
sottili del pane di semola d’ un giorno, con queste fette
formale dei disegni o rotondi, o quadiali o triangolari,
0 a piccole aste sforati, o a mezzaluna, n rosette, fatele
friggere alla grassa o al butirro purgato, lasciatele pren-
dere un bel colore e fate scaldare un poco alla bornice
1 piatti. Prendete uno dei pezzetti di pane secondo l’ or-
namento o la bordura tlic avrete fatto, bagnale una co-
sta di questo pezzi Ilo india pastina fatta con chiaro d’ uo-
va e mezzo cucclnajo di farina, ponete all'intorno del piat-
to questi pezzettini di pane c nello stesso piatto ponete-
ci l’ cui ree che avrete preparato c servitelo.

Guarnizioni di palati e cipolline.
t. Prendete i palati già cotti come al capitolo ai n.

7<), puliteli dalla pcllesina, tagliateli a dadi, pelate in se-
guilo le cipolline, imbianchitele . pesatele ad un buon
Coulì r fatele passare al dolce fuoco, indi unitevi i pa-
lali aggiungendo poco di buona sostanza con un piz-
zico di prc.scmulo trito fino unendovi una spremuta di
mezzo limone c srrvilevcnc sotto pollarla, vitello od anitre.

Guarnizioni di pomi di terra alla sostanza.
a.  l  ate  cuocrie  i  pomi  di  lena  c  conditeli  come  al

capitolo i.J n. ic>5, servitesene sotto gli rntices di car-
ne cotti in ristretto.

Guarnizioni di pomi di terra alla sostanza.
3 . f ate cuocere i pomi di terra, tagliateli a stellette,

a fise, a ulive, ponete iti una cassarola poco butirro,
poco coulì c poco di aglasse, fate il tutto bollire, indi
unitevi la eletta guarnizione, lasciateli confinare alla bor-
nice a mijouté.
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Guarnizione di pomi di terra arrosto.

4- Dopo cotti i pomi di Urrà rotondateli, fateli frig-
gere alla grassa, asciugateli, potuteli in una cassarola
crn rnlro buona sostanza, o fonili) ili ahlnasc, ponr-
teli a mi joule c serviti-vene per il manzo, p<r anitre o
per carne ristretto.

Pomi di terra aliti bastia niella.
5. Fate cuocere ([uattro pomi ili tura, pi laidi e ta-

gliateli a stella, o a lette, prontaie una hasciamclla co-
me al capitolo i() n. 7 . 1 , unite alla b-sctaim-lla i pomi
«li terra, ed aggiungetevi poca noce uniscala, teneteli a
mijomc e serviti-vene sotto vitello r-slritlo.

Guarnizione di topine, ambnr, ossia peri di terra.
6. Prendete ni-zza libbra di peii ih ti-ria, j.dateli, ap-

pareccli>ate un bianco fatto di poco butirro e nuca lamia
mischiate assieme, aggiungetevi un ine/zo di brodo, f.te
il tutto bollire mischiando, ipiandj bolle ponilo i peri,
lasciateli cuocere, osservate che ijuesti cuociono facil-
mente, conditeli nel modo dei pumi di terra ili generale.

Guarnizione di cipolline glassate.
7. Pelate le cipolline, meit-lde in una mssarola n n

un pezzo di butirro, poco zurchrro e brodo liscio a palla
delle cipolline, fatele cuocere c r stringetelo al forti» Ilo,
sgrassatele cservitevenesotto il manzo, 0 vitello, o pollarla.

Guarnizione di rat Oliale glassate.
8. Tagliale a filetti le caiollole, lnd.ile una cipollina

fina, ponetelo in una cassando coi: un pezzo di butirro,
fatela  tostare  al  color  il’ or»,  unite  le  earuttole  e  fischile
confinare al dulec fuoco con poco sale c pepe, misi Ina-
telc sempre sino a che siano colte, al inoiiH-nto di ser-
virle sgrassatele ed unitivi poco con!! t buona sostanza
e le porrete sotto ruteb-tti: colte ristrette.

Carotiate tagliate in diverse maniere.
f). Imbianchile le Cdroltolo tagliate m div. r-u: maniere,

cioè: o filettate, o  a stelle , 0 a ulive, o  rotonde,  o ri-
gate, 0 a frasi he, o a fiori d iv e rs i, 0  a uccelletti im-
bianchiti, colatele, profilate buona sostanza, unitelo, te-
netele a mijoutè c servitesene sotto pollastri.

Cipolline glassate alla sostanza.
10. Pelate le cipolline, ponetele in una cassatola con
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Moto bui no, una fetta «li pre-sciutto, fatele prenJere un
tiri culure al fuoco, unitevi poco eouli o poco sugo, fa-
lile cui; fi uà rt-, sgrassatele e servitevene sotto i piccioni.

Guarnizioni di sclleri falsiti.
i l . Levate il verde al selli ro, tagliatelo delti luti*

glirzza di sei dita al dissopra della gamba, levatelo be-
ne t * in I a neh i tr lo nell'acqua salata, fate una falsa canti'
come al capitolo 01 n. i, ne porrete un poco per ogni
gamba, legandolo ad una estremità e infarinat-lo, ropiite
il fondo il’ una cassatola con f-tte ili Iarde, indi po-
netevi il sellerò con meta sugo e meta coulì «Le sor-
montano il sellerò, lasciatelo cuccere al dolce fuoco, sgras-
satelo, passatelo al sedaccio, ristringetelo e ponetelo so-
pra il sellerò e .servitesene intorno agli enlrces.

Guarniiioni di sellai alla sostanza.
i l . Pulite c imbianchite il sellerò come sopra, pron-

tate una buona sostanza, metteteli a confinate nella me.
desimi e seivitevcne come sopra. I sclleri poticle ta-
gliarli o a filetti o a dadi, mttlenduli a nnjouté indet-
ta sostanza, seivenduvene come sopia.

Guarniiioni di rape.
i 3. Pelale, tagliate a filetti quattro rape, (ridate una

cipolla, fatela colorire d'ero in una cassarola con once
tre butirro, unitevi le rape, lasciatele cuccete al dolce
fuero, unitivi una fet<a (li giambone, al momento di ser-
v in o le u:Olr((vi poco coulì, o sostanza, sgrassatela, le-
vate il già in bone e sei vi te ve nc intorno agli eulrecs di cai ni.

Guarnizioni di rape brasate.
i.f. Tagliate le rape a lese, a frasche, a coloni tle, a

ucreili. u a piceole ulive, oa piccole boccielte col cava
verdine , o a rosette, imbianchiteli con acqua e sale ,
fatele cuocere in una buuiia brasura, punitale una buona
sostanzi, levatelo della brasura e ponetele urlìi sostanza,
tenetele a mqoutc e servilcvcne per gli enlrces.

Guarnizione di cardani, coste o pori,
là. Pulite i emioni, coste o pori e imbuncItiteli e

fateli cuocere in un b:anco come al capitolo i i  u. 5, le-
vateli dal suo bianco, metteteli inulta sostanzi, o salsa
tourré unendovi poco aglasse, tene irli a mipiutée ser-
vile v»re sotto gli ciitiées di carne o di pollina.
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16. Prendete (Iti fornelli, rape, carotlolf , tagliateli

lutti a dadi, imbianchiteli e metteteli in una rassarola a
confinare con un pezzo ili butirro, unitevi della salsic-
cia già imbianchita c tagliata a dadi, unitevi poca sostanza,
giusta di sale, poco pepe, poca noce moscata, sgrassa-
tela e servitecene sotlo le anitre e pollaria.

Guarniiinne di spinacci alla creme.
17. Levate la foglia d’ una libbra di spinacci e lava-

teli alla larga, imbianch teli e spremeteli, iridateli alla
mezzaluna, fate tostare in una cassirola un pezzo di bu-
tirro, unitevi li detti spinacci, lasciateli confinare un poco
mescolandoli, bagnateli con un mezzo di pannerà, uni-
tevi poco sale, poro pepe e noce moscata, lasciateli con-
finare con la pannera e servitevene sotto il vitello, o
salali cotti, od anitre.

Cauli 0 vene in crauti.
tS. Prendete quattro vene ben dure tagliatele in quat-

tro e filettatele ben sottde, non filettando il fusione,
mettetele in un recipiente di terra, marinatelo con sale,
poco pepe, pnrbe droghe ed aceto, lasciatele in infusione
un quarto d'ora: (ridate lina una cipolla, ponetela in
una cassarola con un pezzo di butirro, una rapatura di
lardo e fatela prendere il color d’oro; unitevi le verze e
fatele confinare colla sua marinatura e una cotica di lardo
pulita che cuoce insieme, quando è asciutta ponetevi un
mezzo cucchiaio di farina di semola e bagnatelo con bro-
do liscio, mischiate acciò non si attacchi, al momento che
volete servirvene sotto il manzo o salati, come si è dello
dei spinacci.

Guarniiione di caponette.
iq Pulite una o Jue verze levategli le foglie verdi, fate-

gli un taglio in croce dalla parte del fusione, fatele imbian-
chire in acqua alla larga, levatele, dividete le foglie,
levando le coste c le foglie, stendetele sopra di una sal-
vietta unendole a due a due, prontate poco pieno fallo
con poca grassa di manzo, una rapatura <li lardo, poco
bianco del detto verze, poco preseinolo Iridato fino sotlo
la mezzaluna, unite poco formaggio trito, sale, pepe e
un russo d’ uova impastale il tutto, rotolate le foglie,
fate un letto di lardo in una cassarola o tortiera, po-
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netele sopra, bagnatele con delta sgrassatura di couli
e poco sugo, al momento di volcrvene servire montatele,
versandovi sopra poca sostanza.

Guarnizione di boucfic.
20. Tagliate in quattro o in sei pezzi e imbianchite

le vrrze come sopra, spremetele, levatele il fusione e
ponete il hourlié in ur.a fortiera o cassacela coperta di
lardo e poco butirro, mettetela al fuoco a sudare, ba-
gnatele con metà sugo e metà couli, copritele di lardo
e lasciatele confinare con fuoco sotto e sopra, confinate
levate il Urlo e l’ unto, unitevi puco couli o consom-
mé. montatele e glassatele e ve ne servirete anche della
sua sostanza intorno al manzo, vitello e pollaria.

Guarnizione alla Bavarese.
21. Testate un pezzo di lardo e poco aglio, fatelo con-

finare in una cassarola, sfogliate delle verze, tagliatele
piuttosto grosse, levatele, colatele ol unitele alla to-
statura di la rdo , mischiando di tratto in tratto, ponen-
dovi sale e pepe, unitevi poro rouli o sostanza, cotta ser-
vitesene sotto le rami cotte in ristretto o salati.

Guarnizioni di inselli.
22 Lavate n-ll’ acqui con un pezzo di butirro, una

mezza metà di piselli, colateli dall’ acqua, passateli al
fornello, aggiungendovi poco biodo c una fella di giam-
bone, a m<-tà Cottura mettetevi poca sostanza, unitevi
pero presemolo trito, sale, pepe e serviteli naturali
l-vatido il giambone : oppure s<- volete legarli con un
liaison rossi d’ uova , invece d< IÌ3 sostanza metteteli a
cuocere con poca salsa lo urne.

Guarnizioni di lenti c sua politura.
2"j. Al moniMito di bollire l’ acqua ponetevi un quar-

tino eli lenti secchi e ventilale , levate quelle elio ven-
gono a galla con una schiumando ih h  lucrando il fondo e
ponetele a colare in un crivello. Fate tostare un pezzo
ai butirro con cipolla in una cassarola, unitevi le lenti
e mezzo cucchiajo farina di semola, mischiale c bagnate
con sugo, lasciatele cuocere al dolce fuoco unendovi una
fetta di giambone, sale c pepe e servitetene «otto salati
levando il giambone.
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Guarnizione disaginoli bianchi.

a.f. Imbianchite nell'acqua salala mezza mela di fa-
giuoli biandii colateli, fate tostare in una cassarola una
cipolla con poco butirro, unitevi i fatinoli, poco suso
coulì , ossia poca sostanza , fateli cuocere dolermentr ,
unitevi una fetta di ciambone e serviteli naturali, levando
il giambone od anche con un liaison di rossi d'uovn c
mettetele sotto gli entree«.

Guarnizione a mille sapori.
25. Levale la cima dei sparagi, imbianchiteli, mette»

teli in una buona sostanza . imb-anchite ilei carciolTdi
tagliati in quattro levandogli le fughe lasciandovi il solo
fondo, indi metteteli in un'altra sostanza. Pulite come al
capitolo 1.4 n. 3 1, una quarta di spongiuole, fatile cuo-
cere da sole in una sostanza, passate ad uu'ascic una
quarta di funghi, unendovi poca sostanza : passate pure
ad un'asric once tre triffole , unendovi poca sostanza,
imbianchite in acqua salata d fiore del broccolo a pic-
coli fiocchetti, ponetelo anrh’esso in poca sostanza, al
momento di por in opera la guarnizione unite il tutto
e ve ne servirete per guarnire tutti i pollami o vitello
colto al ristretto.

Guarnizione al rogò mélé.
26. Prendete pochi bottoni dei sparagi, pochi fun-

ghini intieri, poche spongiuole, fate dei piccoli carici fa-
cendo il tutto cuocere separatamente, al momento di for-
mare la guarnizione ponete il tutto in una buona so-
stanza, legateli con un liaison di rossi d'uova e servi-
tevene sotto Incetti, cervella o pollaria.

Guarnizione di funghi.
37. Pulite mezza libbra di fungili, lavateli ed asciu-

gateli,  prontate  un  ascié  come  al  capitolo  i4  n.  8,  uni-
tevi i detti funghi mischiandoli, ponetevi poco sale, poco
pepe e poca sostanza, sgrassateli e servilevcne sotto vi-
tello o pollaria.

Guarnizione di ravanelli.
28. Pulite due mazzetti di ravanelli, lasciandovi una

foglietta per cadauno, imbianchiteli nell'acqua bollente
con poco sale, curateli essendo facili a passare di cot-
tura, colateli, ponendoli sopra d’ una salvietta, fate una
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(tremolata di poro prestinolo, scialò, anehioJa triJata
fina, sciogliete con olio ed aceto, unendovi sale, pepe e
poco roulì, unitevi i ravanelli, versateli in una salsiera
e servitesene per tondini d'ordeure.

Guarnizioni di zucchette fritte.
r»p. Pulite e tagliate a filetti delle zucchette, lascia*

teli nel sale per due ore, asciugatele con un panno, in»
/armatele fatele friggere al grasso bianco o all’ol'o, ser-
vitesene per guarnire le fritture secche o arrosti.

Guarnizione di zucchette in sostanza.
30. Tagliale rotonde od ovate a piccoli pezzi delle

piccole zucchette, imbianchitele in acqua salata, colatele
sopra d’ un panno, allestite una buona sostanza ed uni-
tele insieme, tenetele a bagnomaria e servitesene sotto
ai piatti agli enlrces di carne, o pollarla.

Guarnizione di rampogni.
3 1. Pulite una libbra di rampogni, pelateli e levate

tutte le foglie, lavateli bene , imbianchiteli in acqua e
sale, colateli con un panno , prontate un’ ascié di fun-
ghi come al capitolo i.{ n.8, unite l’ ascié, poco couli ed
i rampogni assieme, lasciateli un poco a mijoute, sgras-
sateli, servitesene sotto i lacetti, o cervella, o pollaria.

Guarninone al Duca.
32. Prendete poca salsa lourne, o couli od altra so-

stanza, unitesi delle code di gambari già imbianchite, delle
triffole tagliate a lette e dei piccoli canef, prontate un'a-
scic fatto di poco presemolo e poco scialò, poco butirro
e mezzo cuecbiajo di farina bianca, fatelo passare al for-
nello, unendovi uri bicchiere di vino sciampagna, fatelo
un poco confinare unite il tutto, sgrassatelo e servitesene
sotto pollaria, od anche al selvaggiume.

Guarniiione di lacetti di capretto.
33. Pulite dei lacetti di capretto e imbianchiteli, pron-

tale una salsa tourné ristretta, unitevi i lacetti con poche
spongiuole o funghi, o triffole legati con un liaison di
due rossi d'uova ed un sugo di mezzo limone, servite-
vene sotto le cers’eila, o pollaria.

Guarnizioni di butirro di gambari.
34. Prendete le guscie dei gambari, il busto, le gambe

e pestateli al roortajo, uniteci once tre di butirro frt-
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sco, pestatelo b;nc e dopo mettetelo in una cassarola
piccola e fatelo gratinare al tornello mischiando sem-
pre, indi passatelo con una salvietta a l'orba e gelato
incorporatelo con un pezzo di butirro fresco, rortieteci
poco sale, poco pepe, passatelo alla smaga, formale un
ornamento a piacere al borJo del piatto. Se volete farlo
dolce, invece del sale e del pepe, unitevi poca canni Ila e
poco zucchero, passatelo pure alla seriola e servitecene
per guarnin: geladme dolo, aspirile, 0 insalata di pollana.

Guarnizioni alla mortaceli.
35. Ponete in una cassarola poco coulì, od altra so-

stanza, unite insieme pochi piselli imbianchiti, bottoni
dei sparagi, granelli di polleria tutti imbianchiti sepa-
ratamente uniteli assieme legandoli con un laison di rossi
d'uova e scrviteveoe sopra la pollarla.

Guarnizione di rape alla Pestale.
36. Tagliate le rape a dadi e imbianchitele, ponetele

in una cassarola con un pezzo di butirro e poco pre-
sce lto, taglialo minuto, poco pepe, noce moscata, fa-
tele passale al fornello, unitevi poco coulì, legatelo con
un liaison d'uova e servitecene sotto gli entrces di vitello.

Guarnizione alla Socrate.
37. Imbianchite delle vcpze 0 dei gambusi spremetele

e levategli le sue coste, passate in una cassarola una ci-
polla iridata, un pezzo di butirro, poco olio, una rapa-
tura di lardo, una fetta di giambone piuttosto grossa ,
late il tutto prendere il color d'oro, unitevi le verse,
poco sale e pepe, fate il tutto confinare e servitene al na-
turale, sgrassatele e legatele con un liaison di rossi d'uova,
servitev< ne sotto alla salsiccia cotta a piacere di fegato
0 di vitello.

Guarnizione alla montanara.
‘ 33. Pelate delle castagne, fatele cuocere nell'acqua

con sale e poco fcnocclno, cotte levategli la sua pelle-
sina, ed intiere mettetele in un coulì 0 buona sostanza
unendovi una fetta di prssciutto, lasciatele a onjoutè per
due ore, levate il presciutto e servitevene per guarnire
pollini arrosti, 0 arrosti Ji majale, 0 manzo ristretto.

Guarnizione alla giardiniera.
39 Fate un coulì con poco butirro c poca cipolla,
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poco giambone, piccoli pezzi di vitello e l'ale il lutto lo-
dare in uni cassarci*, aggiungetevi mezzo cuccliiajo di
farina bianca, fatela tostare un poco e bagnatela con
ottimo sugo, fatela cuocere al dolce fuoco e passatela
al sedaccio, filettate delle rape, carottole, sellerò e im-
bianchitele con acqua salata, metteteli a colare, rimet-
tete in una cassarola il coulì ed unitevi le rape, le ca-
rottole ed il sellerò, lasciatelo a mijoulé e servitevene
•otto gli entrées.

Guarnizione al bclué.
4o. Imbianchite delle cipolline, dei fegati di polli, dei

funghini e metteteli in un’ascic di poco prescmolo, poco
scialò e poco butirro, fatelo tostare un poco unendovi
delPottimo coulì cd una fetta di giambone e fatelo cuo-
cere al dolce fuoco, quando ve ne volete servire levate
le fette di giambone, sgrassatelo e servitevene sotto la
pollaria o sotto l’ rnlrc di carne.

Guarnizione alla Svizzera.
4 «. Fate cuocere una lingua di vitello in brasura, ta-

gliatela a dadi, prendete dei granelli di polli già cotti
in brasura, passale al fornello un’ascié di poco prese-
molo, poco scialò e poco butirro, fatelo tostare, unitevi la
detta guarnizione, sbruffatela con un bicchiere di roso-
lio , fatela confinare con un buon coull, sgrassatela e
servitevene sotto lacelti, cervella o pollaria.

Guarnizione di creste.
4a. Prendete delle creste e dei granelli di pollastro

già cotte in brasura, metteteli in una cassarola con del
coulì e delle triffole tagliate a fette, poco presemolo Ili-
dato fino, pepe e sale, e al momento di servirvene, met-
tetevi una spremuta di limone.

Guarnizione di lovertiie.
43. Pulite una quarta di loverlise, tagliatele la cima

lunghe mezzo dito, imbianchitele nell'acqua e sale e co-
latele, fate una sostanza di metà coulì, metà sugo ed un
terzo di aglassc, fatele bollire ed unitevi le cime dell«
lovertise, lasciatele confinare un poco e servitevene sotto
pollastri novelli 0 piccioni.
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P Fai fa a eanef per Godivò.
utile e trinate fino sotto alla mezzaluna mezza

Quarta di vitello, pestatelo al ir.ortajo unendovi una spiga
'aglio, aggiungetevi mezza quarta di grassa di rognone

di manzo ben pulita, mezza quarta di butirro fresco,
piccola mollica di pane inzuppata nell' acqua fresca e
spremuta unitela insieme, pestate il tutto per un'ora di
tempo, unendovi poco sale, pepe, noce moscata, once
due di formaggio di grana (rido, tre rossi d'uova e pas-
sate il tutto al sedaccio, spolverizzate di farina la ta-
vola, passate sopra il composto, formate una forma o-
vaia marcata a piacere con la costa del coltello, fatela
bollire tre quarti d’ ora nel brodo al dolce fuoco bol-
lente, levatela dalla cottura, mettetela sopra una sostan-
za di metà colali e metà aslasse e potrete servirla an-
che con una salsa con triffole unite con poca sostanza
c servitela con crostoni di sfogliata.

Falsa o pieno per polpettine di vitello.
a. Prendete once tre grassa di manzo, once tre di

midolla, poco presemolo e tridato il lutto assieme, unitevi
poro sale, poco pepe e poco formaggio grattato, incor-
porate il lutto e servitevene. Potrete anche fare il detto
pieno con once tre grassa di manzo, once tre cervrllato,
poco presemolo e mezza spiga d'aglio tridato il tutto
ben fino, mettendovi poco sale, e pepe, poco noce mo-
scata e poco formaggio trito, incorporate il tutto e ser-
vitevene.

Falsa di polleria.
3. Prendete il petto di uno o due pollastri, pestatelo

al mortajo con mezza spiga d'aglio, aggiungetevi once tre
grassa di rognone, once (re butirro, una mollica di pane
inzuppata nell’acqua e spremuta, poco sale, poco pepo
ed once due formaggio trito, pestate il tutto ben fino,
unitevi tre rossi d’ uova e passatelo al sedaccio c ser-
vitevene.

Falsa di tellina di vitello e di lacetti.
4- Fate cuocere in brodo una tellina di vitello, pu-
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lite ua poro di vitello tanto come once tre, pestatelo
al moitajn, unitevi la tettino cotta con un lacrtto im-
bianchito, prendete poca mollica di pane e formate una
pastina coti latte o pannera, fatela asciugare al fuoco,
mettetela nel mortajo e pestatela assieme con poco sale,
pepe e poco noce moscata, once due formaggio di gra-
na, quattro rossi d’ uova: pestalo ed incorporato il tutto
passatelo al sedacelo.

Falsa per ravioli alla Regina.
5. Prendete delia grassa, altrettanta tettina cotta in

brodo ed altrettanta midolla, pestate il tutto al mortajo
aggiungendovi poco sale e noce moscata, piccola mollica
di pane inzuppata nel brodo e spremuta, e poco formag-
gio, quattro rossi d'uova , pestato die avrete il tutto
passatelo al sdiaccio.

Falsa Hi midolla per ravioli.
G. Prendete il petto della pollaria colta e pestatelo,

unitevi poca grassa di manzo, poca midolla e poca tel-
lina di vitello cotta in brodo, pestate il lutto con sale,
pepe e noce moscata, poco cannella e poco formaggio,
tre rossi d’ uova e passate il tutto al sedacelo.

Falsa Hi pesce.
7. Prendete la carne della tinca 0 del luccio 0 del

pesce persico, pestatela al mortajo con una spiga di a-
glio, unitevi tanto butirro quanto la carne del pesce con
una mollica di pan; inzuppata nd latte e formate una pa-
stina, fatela bollire ed unitela, aggiungetevi sale, pepe,
poco noce moscata ed once due formaggio, tre o quat-
tro rossi d'uova secondo la quantità, pestate il lutto al
mortajo c passatelo al sedacelo.

Pieno di noce per pollaria.
8. Pulite, mondale e pestate al mortajo una ventina

di noci, unitevi una pastina di mezza zaìna pannerà con
una mollica di pane, once due butirro, salo, pepo, noce
moscata e tre rossi d'uova, il tutto pestate nel mortajo
e passarlo al sedacelo: polrrte unirvi quattro mostac-
cini, poco zucchero pestali e passati al sedacelo.

Falsa e pieni per falighe.
p. Prendi te una rapatura di lardo, il fegato delle fo-

laghe, poco prcsrmolo, poro scialò e poche etite aroma-
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.•'«li«, il tatto beo tridato con menaluna, uneoJovi mezza
quarta butirro, poco sale, pepe e noce moscata, incor*
porate il tutto con la costa dei coltello, empite le foli*
ghe e cucitele con reffr, cucinatele allo spiede o alla lira-
sura sbruffata con vino forastiere come al capitolo 32,
n. a , sgrassatela e servitela con guarnizione al duca
(capitolo ao, n. 32).

Falsa o pieno di fegato per fagiani.
10. Prendete il fegato del fagiano ed una rapatura di

lardo, triJate poco prcsemolo, poco scialò ed una foglia
dì lauro ed unitelo, ponetevi una triffola Iridala fina,
poco sale, poco pepe e noce moscata, unitevi pcco bu-
tirro, incorporate il tutto ed empite il fagiano. Farete
lo stesso pieno alle quaglie, cotornici, pernici, lodole,
dressi, pollastri, anitre nostrane e viscarde.

Cane/ alla Tedesca.
11. Tagliate a dadi poco pane francese e ponetelo

nel latte bollente, lasciatelo venir freddo, unitevi once
sette fegato di vitello tagliato lino alla mezzaluna unen-
dovi poro formaggio Iridato, pepe e sale, Iridate fino una
spiga d'aglio e poco presemolo, unitelo con tre uova in-
teri, incorporate il tutto, spolverizzate di farina la ta-
vola e formate i canef, fateli cuocere per mezz’ ora al
brodo liscio, levateli dal brodo e poneteli in una mar-
mitta, versatevi sopra una salsa acida fatta di couli, so-
stanza 0 poco aceto, ossia spremuta di mezzo limone.

Pieno verde alla Bergamasca.
11. ri) Prendete una quarta di spinacci od erbe, lava-

teli e Iridateli colla mezzaluna, fate tostare once tre di
butirro, uniteci i spinacci e metteteli a cuocere, con
un mezzo cucrliiajo farina di semola, once due pane di
semola grattato ed once tre formaggio (rido fino, poco
sale c pepe e due uova ben sbattuti, il tutto incorpo-
rate, versatelo sopra un piatto e freddo ve ne servirete
per empire i ravioli per minestra e per empire la pan-
zetta di vitello 0 punta di petto ed anche la pollarla.

Pieno per capponi 0 pollastri alla Bergamasca.
12. Prendete once tre formaggio di grana irido, on-

ce tre pane di semola grattato, mettetelo in una pic-
cola cassarola, uniteci un'uovo, poco pepe e Iridate ben

12—
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fino una spiga (l'aglio, indi fate tostare in un piccolo
padellino once due di butirro, unitelo al detto compo-
sto, pulite la pollaria, empitila col detto pieno, cuci-
tela, bridalrla e fatela cuocere a lesso o in brasura.

Pieno alla bergamasca per casonselli.
i 3. Pelate c (agi ate a fettine tre peri spadoni, met-

teteli in una cassarola e fateli cuocere al fornello mi-
schiandoli ron un cucclrap di legno^ pelale e pestate al
mortajo once tre armandole, uniteci once Ire cedrato,
quattro amaretti ed una fettina di delti peri, pascateli
insieme ben fini, dopo un teci i peri ristretti ed asciutti,
metteteci due solJi di pane di semola gratugg>ato ed un
pezzo di butirro d’ once tre, fate il tutto bollire insie-
me e legatelo con un'uova intiero, potrete servirvene
per i casonselli, ed anche per empire la pollaria.

Falsa per il merluzzo.
�4. Disossate il merluzzo fresco, prendete della sua

carne c fate la falsa come al capitolo ai n. 7, fatta la
falsa empite il merluzzo disossato, infarinatelo e fatelo
cuocere nella brasura di magro.

Falsa di piccioni.
i 5 Fate cuocere dei piccioni, disossateli e pestateli

al mortajo unendovi poca grassa e poca tellina , poca
papins fatta col pane e latte, poco sale, pepe c noce
moscata, onde due di formaggio, tre rossi d'uov», pe-
state bene nel mortajo, indi passate il tutto al sedaccio.

Falsa de1musini di vitello.
16. Puliti i musini di vitello come al capitolo aa n.

3 , fateli cuocere in brodo^ indi levateli, disossateli e
pestateli al mortajo prima clic si raffreddino, unendovi
poco 3ale, poco pepe e poco formaggio trito e due rossi
d ’ uova, in mancanza de’ musini prendete dei nervetli
di vitello ben cotti e disossali e cucinateli come sopra.

CAPITOLO XXII.

De l l e b r a s i «*.

C Brasura alla predouillet.
oprite il fondo di una cassarola di fettine di lardo,

poco butirro, poche carottole, cipolle, una foglia di lauro,
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poca eiba buona, poco piscinolo in brocca, una cipol-
lina ulcerala con due garofani e file il tulio gratinare,
sbruffatela con vino f.'rrstiere, indi unitevi poco sugo, ba-
gnatalo con brodo buono facendola quantità che vi ab-
bisogna, con questa farete cuocere pollastri, vit-llo, lin-
gue , cervella od altro, osservando clic sia a galla di
quello che si fa cuocere; la stessa brasura dopo d 'a -
verla sgrassata passala al sedaepio e ristretta ve ne ser-
virete sopra pollastri tanto freddi clic caldi.

Brasura al vino all'Italiana.
a. Ponrte in una cassarola poca cipolla, poco butir-

ro, delle fettine ili lardo e fittine ili giambone, unen-
dovi ciò che si vorrà far cuocere, fate gratinare al for-
nello, sbruffitelo con vino bianco, bagnatelo con sugo
e poro couli, ristringetela r servitevene come sopra.

Brasura alla semplice alla Milanese.
3. Coprite il fondo di una cassarola d> fette di lardo,

poco butirro r fette di giambone, ponetevi il pollo, o cap-
pone, o orvelle, o creste, o lacitli od altri grneri, em-
pite di brodo liscio s>no a galla, coprite di fette di lar-
do, unitevi una cipolla, tre garofani, una carollola tagliata
in tre, un limone scorzalo taglialo a CrIle, un bicchiere
di vino bianco e fatelo cuocere secondo i grneri. Questa
brasura si serve per cucinare la pollarla, o vitello al-
l*advbbe.

Bianco prr cordoni e coste.
4 Prendete onre due butirro ed once tre grassa di

manzo, una cipolla tagliala a przei , una carultola ta-
gliata egualmente, fate sudare il tutto al fuoco in una
cassarola, unitevi un curchiajo fai ina di semola, bagna-
tela con acqua bollente o brodo liscio, se vi ponete del-
l ’acqua unteci poco sale, fate bollire il tutto al fornello
sempre mischiando, quando bolle ponetevi i cordoni o
coste od altre verdure.

Bianco per coste magre.
5. Pon-le in una cassarola mezra quarta di butirro,

poro srllrro, poche rarottole e poche cipolle tagliate a
felle, fatele passare, unite un cucclnajo farina di semola
e mischiate il lutto, pronlale dell'acqua bollente, unitevi
poco sale e quando bolle ponetevi le coste e fatele cuocere.
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Brasar a alla Moscovita.
6. Coprite il fondo di una cassarola di verdura, poco

butirro, poca grassa 'e delle fettine di lardo e fettine di
vitello, unitevi il gigò o fesc di vitello, fatelo gratinare
al  fuoco  c  bagnatelo  con  una  zaino  di  spinto  di  vino,
lasciatelo asciugare, poi bagnatelo con brodo a piacere
e fatelo cuocere dolcemente, voltate questo gigò o vitello,
aggiungendovi del sugo o poco couli, levatelo, sgrassate
la brasura, ristringetela e servitecene.

«. Ponete nell’acqua la cervella e pulitela, mettetela
in una cassarola con poco acqua e poco aceto, poco sale,
una cipolla tagliata a fette, un limone senza scorza ta-
gliato a felle e fatela bollire per sette minuti, levale la
cervella dal corboglione e mettetelo nella brasura sem-
plice (n. 3), lasciatela cuocere un quarto d’ora, al uio-
mento di servirsene levatela dalla brasura e guarnitela
con salsa od altro.

I bianchi e corboglioni per i pesci si trovano nel ca-
pitolo a5 della cucina magra.

t. agliate alla francese una fesa di vtello, paratela,
inlarilatela con lardo condilo di erbe aromatiche, poco
presemolo, poco feuocclno tutto Iridato, sale, pepe e
noce moscata, marinatela con poche fette di limone, poco
presemolo in brocca, poche cipolle tagliate a fette, ed
una quarta di olio fino, lasciatela in infusione una gior-
nata, mettetela a cuocere allo spiede bagnandola con la
sua marinatura, oppure con questa la farete cuocere nella
cassarola coperta di fette di lardo, cotta sgrassatela e
la servirete con la salsa al povero uomo {capitolo ir) n. i/f).

Marinatura a care di vitello alla Belgiosina.
a. Apparecchiate un care di vitello, piccatelo di lardo

minuto, marinatelo con sale, pepe, fette di limone scor-
zato, due foglie di lauro, lasciatelo in infusione una gior-

Cotùoglionc per cervella.

C A P I T O L O  X X I I I .

D e l l b m a r i n a t u r e .

Marinatura per una Jesa alta Giardiniera.
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�ala, mettetelo allo spieJe incanalo colla caria unta di
butirro, collo servitelo con sotto salsa di sostanza.

Marinatura alti biftecchi.
3. Tarate il filetto di manzo dall’osso e Jalla pelle-

s:na, tagliatelo a fette rilevate, battetelo un poco, met-
tetelo in infusione per tre o quattro ore in poco sale,
pepe e prestinolo Iridato fino e dell’olio, mettetelo alla
graticola r lasciatelo cuocere per un quarto d'ora, ma-
neggiate poco butirro con presemelo trito e sugo ili mezzo
limone, ponetelo sul piatto c ponetevi sopra i biftecchi.

Marinatura e.iabate di citello.
4 Allestite una f-sa di vitello, tagliatela iu fette tar-

pili- un palmo, ed alte un dito, battetele uu poco, ma-
rmatele con un asciò di poco scialò, presemelo Iridalo
e mezza tellina di vitello cotta in bianco r. tagliata lina
alta mezzaluna, sale, pepe ed obo fino, ponete questo
asciò in una gassarola con le fette di vitello, lasciatelo
alla bornice per mezz’ora senza die bolla , quando ve
tic vorrete servire mettetelo a cuocere alta graticola, ba-
gnatelo con la sua marinatura avendo cura else tivù in-
durisca c servitelo con salsa rii sostanza o buon roull.

Marinatura per piedi di vitello.
5. Imbianchite due piedi rii vitello, fateli cuocere in

hrasura alla semplice (capitolo 22 ». 3), levateli 1 nrr-
vrth, marmateli ron olio, sugo rii limone, poco sale,
poco pepe . noce moscata e presentirlo tiidato fina- al
momento clic ve ne dovete servire fateli cuocere alla
graticola ponendovi sotto salsa verde.

Marinatura di coste di manzo all'Inglese.
6. Prendete una costa falsa di manzo levategli la grassa

e la sua prllrsiua, battetela bene, marmatela con sale,
pepe eJ olio (ìlio, lasciatela in infusione due o tre ore,
mettetela alla graticola, fatela cuocere per un quarto
d' ora e servitela con una sostanza falla di meta coull
e nula aglasse.

Marinatura per piccioni e pollastri alla Crapotina.
7.  Tagliate  la  giuntura  delta  coscia  ai  piccioni  0  ai

pollastri novelli, internate la coscia nelta sua pelle co-
me si costuma coi piccioni, tagliate il petto al disopra
rovesciandolo indietro affatto e levategli le mtriiora, indi
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asciugateli con un panno e batteieli un poco in ma dei elio
restino piali', marinateli con saie, pepe, poco presemolo
trito, poro sugo di limone od olio fino, fateli cuocere
alla graticola per un quarto d'ora bagnandoli con la
sua marinatura e presentateli 011 sotto una gremolata,
n salsa verde o salsa d'antliiode (vrggasi il capitolo 19
delle salse).

Marinatura per le cotolette a mille sapori.
8. Tarate un care di vitello levandogli l'osso c i mu-

scoli, fate le cotelMle ad una ad una, battetele un poco,
stendetele sopra d’ un piatto s marinatele con poche ci-
polline, poco scialò, poco presemolo, poco fenoccliio, ba-
silico, maggiorana, imo, lmoiKina, poco scorza di li-
mone  ed  arancio  il  tutto  iridato  fino,  unendovi  sale,  pe-
pe, noce moscata, cannella, olio fino c sugo di limone
lasciando il tutto in infusione per una giornata, indi fa-
tele cuocere per un quarto d'ora alla graticola, cotte
levatele dalla medesimi e ponetele in un recipiente di
terra, unitevi la marinatura, lasciatelo alla bornice per
due ore e se asciugassero ponetevi un poco di couli,
sgrassatele un poco c scrvilevenc.

Marinatura per majale per indurlo al cignale.
g Prendete un pezzo di ni a j il- 0 un pìccolo cignale

ben pulito, marnitelo con cipolle, carottole c sellerò il
tutto tagliato, poco timo, lauro, basilico, fenoccliio, mag-
giorati», poca erba di menta, stregone, salvia e corian-
dro. chimo, aglio c ginepro il tutto triduo, ind< unitevi
poco sale, pepo, molli noce moscata c drogheria, unitevi
un boccale di acri» f-rtc cd un beccale d'acqua, ponetevi
delle scorze di noce in sale, ossia melò di noti (capitolo
24 >!• 22), lasciate il tutto in infusione per otto gior-
ni.  Se  è  mijtle  fatelo  cuocere  a  sluflalo  bagnandolo  con
vino rosso e servitelo con salsa di cornetti (capitolo iq
n. 4f))- Se è cignale, bvatclo dalla marinatura e fatele
cuocere allo spiede , bagnatelo con sugo della marina-
tura, unendovi pico butirro: si potrà farlo cuocere an-
che al forno e siccome d cignale è poco insipido così
si potrà usare della med-sima marinatura.

Marinatura per il pesce alla graticola.
10. Nel capitolo 12 troverete le marinature diverse per
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le rispettive qualità Jei pesci conJiti pel servigio in gratto.
Nel capitolo a5 evvi la marinatura per cucinate i pesci itt
inagro.

CAPITOLO XXIV.

Dr.i c o mpo st i  rtn cosstnvAne v e r d u r e , rurscui, u o v a e c . e c .
DEL MODO Ut FASE IL SALAME ED ALTRI UTILISSIMI SECRETI.

I V c l farei composti dovete osservare d’essere precisi nelle
rispettive dose, affinchè il tulio sia ben contri rato e
prenda buon gusto, per cui ne trarrete un grande van-
taggio.

Per conservare te uova ncWacqita di calce.
i. Prendete due libbre e mezza grosse di calce forte

bagnata con acqua a poco a poco finché fiorisca, indi
aggiungete cinquanta boccali d’acqua e mischiatela, ab-
biate  pronte  una  o  due  olle  secondo  la  quantità  delle
uova elle volete conservare, fate ili queste un suolo d’ uo-
va ed altro d’acqua calcinata mischiandola di mano in
mano : quando r olla sarà piena fate che I* acqua so-
pravvauzi di quattro dita dalle uova. Osservate clic l'ac-
qua dev’essere cristallina, e se questa smarrisce levatene
e rimettetecene della nuova ; ciò però succede di raro.
Affinché le uova si conservino conviene clic siano fre-
sche, poiché se ve nc fossero dei guaiti é facile clic scop-
piano.Tutti i tempi sono buoni per fare la |>ro\vigione
dille uova per conservarli, semprecclié il prezzo sia con-
veniente. Quando dovi le adoperare le dette uova dovete
levare dall’jcqua calcinosa quella quantità che vi sarà
necessaria per quella giornata, poiché stanJo fuori del-
l’acqua soffrirebbero e tosto che li levate dalla sua ac-
qua lavateli con acqua fresca. Osservale che sono sol-
tanto buoni per la cucina , c clic non si possono farli
cascati.

Ver conservare i pisciti.
�a,  Prendete  dei  piselli  belli,  freschi  e  di  buona  qua-

lità, teneri, ma non bagnali, levateli dalla sua scur/a
rd empite con questi piselli tante bottiglie di trancia
secondo la quantità clic vorrete conservare, turate Lene
I* bblfghc c tu'atr.itnjtclcr mettetele in una pignatta u
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pentola Ji rime, empitela d'acqua e aieltelela a bollire,
lasciatela bollire per quindici minuti, dopo levatela dal
fuoco e lasciatela venir fredda: il giorno successivo le*
vate le bottiglie dall’acqua e mettetele in cantina all'a-
sciutto ̂  quando volete servirvene adoperate una botti*
glia per volta e fatene quell’ uso che credete facendo cuo*
cere i piselli in brodo.

Modo di fare lo strallo o grasso bianco.
3. Prendete della songia appena levata dal majale, ta-

gliatela a pezzetti, sbattetela bene colle mani sopra della
tavola, mettetela al fuoco in una cassarci», movetela sem-
pre con un cuccluajo, ed appena che comincia a bollire
passatela con un panno sforzando e storgenJo a forza,
versatela nei vasi, mettetela al fresco clic si conserva
più d'un anno. Se volete potete metterci un grosso pezzo
di sale nel mezzo dello strutto o un mezzo pane intero
di sale, come si costuma nelle nostre parti.

Mudo di conservare le co scie di majale.
4* Prendete un vaso grande di terra, metteteci den-

tro otto boccali di vino bianco o anche feccia di detto
vino ed altrettanta acqua, ventotto once di saie nostrano
c fatelo bollire insieme} freddo che sia metteteci erbe
d’odore cioè, timo, basilico, menta, stregone, ginepro ,
fenocchio, coriandro macca lo, anici, pepe, garofani, can-
nella, salnitro, once tre zucchero di Lisboua e parate le
coscie del majale lasciando corte le ossa, mettetele nel
detto vaso, turatelo e lasciatele in esso per quindici giorni,
dopo levatele e fatele affumicare al cammino sino a che
saranno secche. Indi coprite affatto le coscie con una pa-
stella fatta con aceto, 0 feccia di vino bianco, pepe, ce-
nere e poco quadrello pestato che cosi lo riparerete dalle
fissure e itagli insetti, tenetelo all’asciutto e servitevene
tanto cotte clic crude. Questa operazione ci deve fare
all’ inverno o alla fine d’autunno.

Cignale in sale.
5 . PreuJrte ! pezzi de] cignale stendete sopra una tavo-

l i , ed ogni libbra d’ once dodici adoperate un'oncia e mezza
di sale, strofinatelo bene con le mani affinchè il sale pe-
netri bene, ponete i pezzi del cignale in un vaso, tura-
telo e tenetelo in luoeo ascolto. Si potrà cucinare il
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cignale nell’ egual modo che avete fatto col majale al
capitolo i 5 n.  ai  od  anche  al  capitolo  7  n. 4*

Funghi al corboglione.
6. Pulite libbre quattro di fungili ferré, 0 funghi noci

piccoli 0 mezzani e tagliateli in quattro, fate tostare una
quarta d’ olio fino uniteci poco fenocchio, un’ oncia di
sale, garofani e cannella involti in un pezzolino bianco;
cotto metteteci un boccale di vino bianco e se avete del
corbogbone fatelo bollire insieme ed uniteci i funghi, fa*
teli bollire per poco tempo, lasciateli venir freddi, ver*
fateli nei vasi: di questi potete servirvene per tondini d’ or-
deureo per guarnizione, ed asciutti dal corboglione mettete-
li in buona sostanza e servitevene come più vi aggrada.

Funghi alla certosina.

J. Levale la terra con uno spazzettino alle gambe di
re quattro Ji funghi non levandoci la pelle, indi

fate un ascié con olio, ancliioda poco presemolo ed una
quarta d’olio fino e fatelo tostare, unite al detto ascié
i funghi, lasciateli stramortire insieme, indi bagnateli
con un boccale di vino bianco e metteteci poco garofani
e cannella in un pezzolino bianco e poco pepe, lascia-
teli venir freddi e versateli nei vasi, teneteli al fresco
ed osservate che il corboglione sopravanzi i funghi: quan-
do volete servirvene levateli dal loro corboglione, ed a-
sciutti rimetteteli in buona sostanza e servitevene per
tondini d’ordeure, o guarnizioni o come vi piace.

Modo di conservare il mosto di diversa qualità di fruiti.
8. La maniera di conservare i mosti de’ frutti per

l’ inverno la troverete al capìtolo 17 n. i 3 , ma osser-
vate che quando dovrete servirvene 0 per marmellate
con zucchero 0 per unirlo ai siropi 0 per fare sorbetti
od altro bisogna adoperare tutta la bottiglia nello stesso
giorno perchè per i susseguenti non è più buona.

Cenue di carne per ? inverno,
g. Prendete delle cerase così dette di carne che sia-

no fresche, tagliate la metà del picollo, mettetele in una
bottiglia che abbia il collo grande affinchè possono en-
trare e sortire comodamente, turatela bene e incatra-
matela, mettete la bottiglia in una padella di rame con
entro dell’ acqua e fateli bollire a bagnomaria e presa
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che abbia il bollo fatela bollire per dieci minuti lasciando
la bottiglia nell’ acqua sino che è fredda e quando vo-
Iste servirvene levatele ed asciugatele con una salvietta,
presentandole in tavola^ ancor queste servono per la me-
desima giornata e non più.

Riodo di fare il vino sforzato.
io. Cercate un vassello di dova grossa ben forte e ben

ferrato, anzi invece di quattro cerchi fatene mettere al-
tri due e fate ferrare anche le teste, fate incrociare tanto
la spina come il bordone in modo che la incrociatura di
questi sia attaccata con i cerchi. Se il vassello è usato
od abbia cattivo odore versateci una buona lessiva calda
d’acqua e cenere bollita insieme e lasciatecela per una
mezza giornata, lavatelo poi con acqua fresca, indi fa-
teci una bollita di sci o otto boccali di vino o feccia di
vino rosso secondo la grandezza del vassello con entro
sale, pepe, allume di rocca, foglie di persici a discre-
zione, versata questa bollita nel vassello, turatelo e la-
sciatecela per una mezz'ora, indi levatela che sia ancora
cabla e turatelo. Prendete l’uva balsamina od altra uva
beila e mondatela, levate qaella eli1 è acerba e lasciatela
per otto giorni impassirr, indi mostatela e mettete una
pidria sopra il vassello con entro un sedaccio ed empite
subito con questo mosto i! vassello mettendoci un quartino
di frumento per ogni brenta di mosto, once tredici di
zucchero e quattro metà di grane d’ uva intera, indi tu-
rate bene il vassello con la detta armatura, lasciatelo in
cantina e non toccatelo se non dopo sei mes<; quando
volete cavarlo spinate il vassello con sveltezza, imbotti-
gliatelo e turatelo, incatramate bene la bottiglia perchè
non prenda ara e servitelo per la tavola al dessert.

Modo di fare il vino bianco sforzato.
n . Trottiate una botte ed allestitela con ferramenti

come il precedente, fate alta delta botte un bollito di
vino bianco con entro quattro grappi d’ uva bianca, con
altri quattro grappe pure d’ uva bianca ma acerba, indi
prendete l ’ uva bianca bella, mondatela, levateci tutta
l’ uva acerba, fatela per otto e più giorni impassire e poi
mostatela con questo mosto empite la botte e fate che
prenda meno aria che sia possibile, turate bene la spina
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t il bondone con I« ferramenta , non toccatelo per sei
mesi, indi cavatelo, imbottigliatelo con la macchina, tu-
rate bene le bottiglie e sarà bene che non lo tocchiate
per altri sei mesi lasciandolo nella sabbia e lo servirete
al principio della tavola o nel tempo del dessert.

Modo di conservare i cornetti al cnrioglione.
la. Prendete dei cornetti fini, puliteli, fateli cuocere

nell’ acqua salata e bollente, cotti e freddi asciugateli
con una salvietta. Fateli poi friggere in una quarta di
olio fino, con aglio, presemelo e poca salvia tridata, indi
aggiungendovi una pinta d’ aceto fateli bollire insieme,
lasciateli venir freddi ed accomodateli in un vaso versan-
dovi sopra il detto carpione, e li servirete col manzo.

Per conservare i funghi.
12. a) Prendete due libbre di piccoli funghi, pelateli,

lavateli e imbianchiteli con due bolli, colateli al crivello
ed asciugateli con un panno, fate un asoé di poco fe-
nocchio, basilico, timo e quattro anehiode ben Iridale,
ponete il tutto in una libbra d’olio fino c tiratelo al for-
nello, quando bolle unitevi i funghi, mischiate assieme
e sbruffateli con mezzo bicchiere d’ aceto, due once di
sale trito, mezz’ oncia di drogheria fina, lasciateli raf-
freddare e versateli in un vaso, osservate che l’olio sor-
monti li funghi e servitevene all’ inverno per guarnizio-
ne, per salsiere e per tondini d’ ordeure.

Per conservare le tn/Jole.
13. Prendete due o quattro libbre trilfole belle nere,

tonde e sane, lavatele nell’acqua con uno spazzettino e
fate bollire in una cassarola libbre due d’ olio fino, once
due sale, un’ oncia di garofani e cannella intera, indi
ponetevi le triffole ben asciugate, lasciate il tutto bol-
lire per dieci minuti e versateli in luogo che si raffred-
dano, indi poneteli in un vaso in modo che le triffole
stiano coperte dall’ olio, coprite il vaso con carta pecora
acciò non prendmo aria.

Per conservare i funghi in sale.
ijf. Pulite ed imbianchite dei funghi cosi detti ferré

o detti manine e lasciateli bollire per due minuti, cola-
teli ed asciugateli. Fate bollire dell’acqua e ad ogni boc-
cale di questa mettetevi once tre sale, lasciatela raffred-
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dare, versatela in un vaso e ponetevi i fungili; ossrr*
vate che l'acqua superi i fungili ponendovi un picculo
peso acciò i fungili restino sotto all'acqua.

Per conservare i cornetti in tale.
i 5. Pulite i cornetti dai suoi (ìli e imbianchiteli nel«

l'acqua salata per pochi minuti, levateli dall'acqua, co-
lateli e stendeteli sopra una tavola. Fate l'acqua salata
con la dose qui sopra indicata m quantità necessaria
onde coprire i cornetti, indi mettete il tutto in un vaso
ponendovi sopra un peso acciò non vengliiuo sopra l'acqua.

Acqua per conservare cornetti in ultra maniera.
i3. Ogni pinta d'acqua ponetevi once sei sale e<l un

mezzo di aceto, fate il tutto bollire per pochi minuti,
fate imbianchire i cornetti in questo composto, levateli
dalla sua imbianchitura e lasciateli raffreddare ponen-
doli sopra una tavola , levati questi potrete farne im-
bianchire altri nella stessa acqua, lasciate raffreJJare
gli uni e gli altii, ponete in un vaso i cornetti e ver-
satevi sopra la detta acqua che sia fredda, ponendo so-
pra i cornetti un piccolo peso acciò questi restino al
fondo e l'acqua sopra.

Noci verdi nell'aceto.
17. Prendete delle noci verdi piccole ossia acerbe,

imbianchitele nell'acqua salata per tre quarti d'ora, fa-
tele colare ed asciugatele con un panno, ponetele in un
vaso con aceto di suo piede, copritelo bene con carta
pecora e servilevene all'inverno per il manzo.

Cerase? morene, persici e prugne nell'aceto.
18. Fate imbianchire i persici e le prugne con due

bolli, asciugateli, metteteli in un vaso con aceto forte
e turateli bene: in quanto alle cerase e marene pone-
tele in un vaso senza farle imbianchire, unitevi dell'a-
ceto forte e copriteli bene.

Cocomeri nettacelo.
19. Prendete dei piccoli cocomeri, mettetili in uoa

salvietta , spolverizzateli di sale trito , fateli strofinare
colla salvietta onde lasciano la pellesina, metteteli in un
vaso, empitelo di aceto forte c ponetevi un peso acciò
restino in fondo e turateli bene.

In quanto ai peperoni potrete porli nell' aceto come
sopra, lasciandoli però itspassire un poco al sole.
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Aceto di stregone.

io . Ojrni boccile di aceto ili suo piede, ponetevi once
tre d’erbe di stregone ver.!.' tagliate a pezzi, ponete!:»
in un pestone di vetro, lisciatelo al sole per otto giorni
nel mese di luglio, indi passatelo ad un panno, imbot-
tigl>at 'o e turatelo bone con trementina e ponetelo al
fresco. Servitesene por salse, per insalate e bajonese.

Aceto  di  fior  di  sambuco.
a i. Fate impassire sopra una carta il flore del sani*

buco ed ogni boccale di buon aceto unitevi oncc tre dei
detti fiori di sambuco, ponetelo al sole come sopra, pas-
satelo con un panno, imbott'gliatelo, mettetelo al fre-
sco e servitevene come sopra.

Melò di noci.
a i. Prendete delle noci verdi appena levate .talli pian-

ta, pelateli e la corteccia tagliatela a pezzi, fatela im-
bianchire in acqua bollente per pochi bolli, levatela ed
asciugatela con un panno, ponetele m sale in un va-
setto, facendo un suolo di melò ed altro di sale trito,
chiudete il vaso con carta pecora e servitevene per il
cignale o per il majale,

Per fate il salame di Iriffole.
Prendete una libbra ili lombretto di majile e mezza

libbra di grassa ilei petto, tagliatela a dadi, unitevi once
sei triffule tagliate pure a dadi, un quarto d’ cucia di
pepe rotto, once due sale, un quarto d’ oncia di dro-
gheria, impastate il tutto bene e lasciatelo ni infusione
una giornata, insaccatelo nel mezzano budello, mettetelo
ad asciugare e dopo otto giorni fatelo cuocere. Ve ne ser-
virete tanto freddo come caldo: la vera stagione di fare
questi salami è il mese di gentiajo.

Salame magro.
1$. Prendete libbre tre e mezzo di carne magra di

majale, libbre due di lardo fresco, tagliate il tutto a pic-
coli dadi, unitevi sedici denari di pepe rotto, once sei
e denari seJici sale pestato, maneggiatelo e lasciatelo in
infusione per un giorno bagnandolo con un bicchiere di
vino di malaga e poco salnitro, il tutto incorporato in-
saccatelo nei budelli mezzani, legatelo con spago, la-
sciatelo asciugare un poco al fuoco, indi ponetelo alfa-
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ria, fresco lo servirete collo, stagionalo lo presenterete
crudo tagliato a fette.

Salame di lesta.
25.  Once  ventuna  di  carne  magra  di  testa,  ai  once

di lardo fresco e tagliato il tutto a dadi, unitevi once
due sr-le pisto, denari due ili pepe rotto, un r|uarlo
d'oncia di drogheria, impastate il tutto bene cd insac-
cate nel budello detto la manica, legatelo stretto e fo-
ratelo, lasciatelo colare e fatelo cuocere.

Cude^hino.
26. Due libbre grosse di codeghc del collo del ma-

jalc, altre due libbre di carne della coscia, Iridate il
tutto bene, unitevi once due sale, mezz’onria di droghe-
ria, mezz'oncia di pepe rotto, impastate il tutto, insac-
catelo nel budello, divìdetelo nel legarlo con spago, fo-
ratelo e servitevene colto.

Cervellata alla Milanese.
27. Una libbra di panzetta di majale fresco, altra lib-

bra di midslla di manzo e grassa, iridato ben fino, uni-
tevi un'oncia tra cannella, garofani e ncce moscata in
polvere e un'oncia di sale , mezza hbbra di formaggio
gratuggiato, sbattete il tutto e riducetelo erme una pa-
sta, se sarà d'inverno unitevi un bicchiere d'acqua bol-
lente sbattendolo ben assieme, pulite i budelli di Lode-
no, coloritili con poco zafferano dandogli un bel coler
giallo all'esterno, empite i budcili di delta pasta pas-
sandola al cornisello, divideteli fella lunghezza di sei
<bla , tc 11 i gli afeli e servitevene per le tuiiirstre al ca-
pitolo primo.

Cervelluto ad uso di Monza.
28. Una libbra di grassa di maiale sotto la tellina e

pestatela fina, unitevi una ipiarta di formaggio gratug-
giatc, mezz'oncia sale, mezz'oncia drogheria e poco pepe
rollo, impastate il tutti), se c d'inverno ponetevi un mezzo
bicchiere d'acqua bollente sbattendolo bene, ed insac-
catelo nel badi Ilo come sopra.

Altra dose per conservare i cornetti.
29. Fate dare pochi belli nell'acqua ai cornetti mez-

zani, indi levateli e fateli asciugare in una spor lina c fred-
di lasciateli tmpassire un poco. Fate un'acqua salata di
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enee due di sale per ogni boccate d'acqua, e fredda ebe
sarà empite un’olla di cornetti, versateci sopra la detta
acqua salata in modo clic sopravvanzi i cornetti, sopra
di questi metteteci un’ asso con un peso perche si con-
servino; i primi non saranno buoni, quei di sotto li tro-
verete ottimi.

/fllra maniera per consertare i funghi.
Ho Prendete i funghi, fateli per pochi minuti bollire

nell’ acqua, levateli, asciugateli c colateli con un sedac-
elo. Fate un eorhoglionc con una quarta d’olio (l’oliva,
once tre anclucde passate al sedacelo, once quattro ga-
rofani interi, mezz’ oncia cannella . un piccolo pezzo di
vaniglia, poche erbe aromatiche cd uniteci poco aceto
bianco e spighe d’aglio; a questo corboglione uniteci i.
fuochi, fateli bollire per pochi minuti, dopo versate fuori
e lasciate i! tutto ven*r freddo, indi in - II-teli in uti va-
so, fate che il ccrbog’ ionr sopravvanzi i funghi, coprite
il vaso con carta pecora e scrvitevenc per tondini d’or-
deurc che saranno ottimi.

Modo di conservare le caprile di fanghi.
3 r. Prendete (bile caprile di funghi che sieno tutte

b anche, qualora non ve ne fossero mondateli perfetta-
mente, fatele sbianchirc nell'acqua salata, colatele lini',
accomr.dalelc pei in un vaso e suolo per suolo metteteci
sale Irido, poto pepe, pochi garofani e cannella interi, po-
che erbe aromatiche, cicc timo, basilico, stregone e foghe
di lauro il tutto a pezzi Iti, sopra m-liclcci un peso e
lasciatecelo per Ir; giorni sino a che l’acqua c venuta
di sopra, indi levato l'acqua, coprite le captile de’ fun-
ghi con un suolo d’ olio fino c sirvitcvene r. li’ inverno
per fare intlure fritte al butirro e impanate.

('apelle di funghi cocchi per l'inverno.
3a. Pulite delle captile di funghi cocchi, ed ogni lib-

bra di funghi prendete en'c quattro d’ anclrode, poco
presemelo, quattro fese d'aglio Iridale ben fino, mette-
tele in una cassarola grande con una quarta d'olio fi-
no, fatelo tostare un poco, uniteci poi le caprile dei fun-
ghi, lasciateli soffriggere insieme, levateli dal fuoco o
freddi versate il tutto in un vaso, copritele con altro
poco olio c dell’aglasse od »lira sostanza di consommé,
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coprite il vaso con carta, e servitevcne l’ inverno per
fritture impanandole.

Modo di conservare i fondi dei cardoffoli.
33- Pulite bene il solo fondo dei carcioffoli, sbianchi-

teli nell'acqua salata, asciugateli con una salvietta, in*
filettateli con riffe, metteteli all'aria con poco sale a sec-
care, secchi teneteli all'asciutto, e quando volete ser-
vicene fateli rinvenire nell’acqua per due giorni cam-
biando varie volte l’acqua, c ve ne servirete o per frit-
tura o ripieni con ragottino o sostanza o come più vi ag-
grada.

Modo di conservare le spondilo le.
33. a) Pigliate quella quantità di spongiuole che vo-

lete far seccare, infilatele in moJo che non si toccano
l’ una con l’altra e j esponetele al sole o mettendoli sotto
del camino finché sieno secchi, per adoperarli, bisogna
metterli a molle nell’acqua indi farli cuocere e condirli
con buona sostanza.

Modo di conservare i funghi per /’ inverno.
33. b) Pulite e sb;anrliite le cappelle «le’ funghi nel-

l’acqua salala, asciugateli con un panno, fate squagliare
del butirro e fate un suolo di butirro e un suolo di fun-
ghi e sieno ben coperti del detto butirro ed una volta
al mese si mettono sul fuoco per fargli clic lascia l’ acqua
che solitamente fanno, e conservarli al fresco c all’asciutto.

Modo per assecare le prughe nere delle massinne.
33. c) Pigliate la quantità delle prugue che volete

far seccare per l’ inverno, prendete un pairolo grande che
s;a più di mezzo d’ acqua e fatela bollire, pronto un cestino
con manico e forato spesso o sia con buchi assai grandi
e empitelo di prugne e mettetelo a bollire nel detto pai-
volo,  il  tempo  di  porlo  al  fondo  e  subito  levarlo,  per
tre volte farete rosi, poi levateli e metteteli sopra un’assa
per farli seccare, due volte al g'orno le voltate e al ri-
gore del sole si fanno seccare e questi si conserveran-
no per l’ inverno.
Modo di far maturare in due minuti i peperoni.

3f. Fate bollire un mezzo o un boccale d’ aceto con
un pizzico di sale, quando bolle metteteci una quarta o
mezza libbra di peperoni verdi, lasciateli bollire due oa>
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nuli, intanto die bollano mischiateli, indi versateli iu un
recipiente grande di terra, lasciateli venir freddi e ser-
viteli in salsiera o per tondino.

Cornetti nell'accio ad uso dei peperoni.
35. l ate cuocere nell'acqua salala i cornetti dui, Cotti

colateli al sedacelo ed asciugatoli con una salvietta, met-
teteli  in  un  vaso  con  aceto  di  stregone  ossia  buono  a-
ceto, serviteveiie con olio come i peperoni per il manzo
o altro.
Mudo di levare nell'estate l'odore alle carni di manto,

vitello, mujalc e montone.
30. Lavate bene la carne con acqua fresca, poi met-

tetela n>lla marmitta con acqua fresca e carbone pesta-
to o tridato, indi fatela bollire per selle minul', levate-
la dal fuoco c rilavati l i con acqua fresca, fatela poi cuo-
ci re secondo il bisogno. Avvertendo che ogni secchia
d’ acqua dovrete metterci una mezza metà di carbone
pestato o I r i d i .

Ver salmicare giamboni e spalle.
87. Le parti die si possono affumicare e salare seno

le coscie e le spalle. A questo elicilo proulate una sa-
laruoja , poneteli sale c poco sai nitro con ogni sorta
di erbe oJonfrre, coiti'*, (uno, lauro, basilico, balsannuo,
maggiorana e ginepro, lasciandole ni infusione nella sa-
lanidja suddetta per ore 2vf, poi passate il tutto al se-
dacelo, indi ponetevi i giamboni per l 5 giorni, dopo
levateli, fateli sgocciolare, indi affumicateli sotto il cam-
mino^ scerbi .slrolfiuateli con vino ed aceto c ponetevi
sopra J< Ila cenere.

Modo di cucinarli, (.asciate i giamboni o le spalle per
due o tic giorni nell'acqua involti ili un panno, laidi
cuocere con due piote d’ acqua cd altrettanto vino ros-
so, radice, cipolle, un mazzetto guarnito di cihc line,
e fateli cuocere per cinque o sci ore, cotti lasciateli raf-
freddare, parategli c dategli bella grazia, e volendo po-
tete mettervi della crosta di pane gratuggiato e passarvi
sopra la pala rovente

Modo di conservare oche.
38. Prendete quella quantità di oche che volete con-

servare lungo tempo, pdaicl , abbrustolitele, vuotatele
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a mettetele allo spiede, finché sono ijuasi cotte e ponete
in disparte il grasso che rendono: lasciatele raffreddare
e tagliatele in quattro levandogli le coscio eJ unendo
le coscie alle ali; accomodatili' ben serrate in una pen-
tola di grasso inclini dovi sopra ciascun suolo tre o
quattro foglie di lauro con sale, indi late liquefare il
grasso dell’oca con altro grasso di majalc e con questo
ricoprile il tutto.

Quando volete S 'T v ir v e n e levatele dal vaso e dal gras-
so, lavatele nell’acqua calda, fatele c u o c e re in un ala-
brasc e serviti le con diverse sala«*, oppure potrete ser-
virle colle alla graticola coperte di pane gratuggiato c
con una salsa a vostro piacere.

C A P I T O L O  X  X  V.
D E L L * CUCINA MACH A

D ivisa in dicci articoli, cice:
1.* Idei liTO'Il, colili c coi bug boni.
a  0 Delle zuppe e minestre.
3 ° Dello fritture.
4° Dei  pesci a lesso.
5.° Degli cnUccS d’ uova.
<i.* Degli citlrces di pesci.
7 " D-i pasticci calili e delle paste
».° Delle verdure.
9 ° Degl. entremets.
IO.'' Degli arrosti.
Itiguardo ai dolci vi potrete servire di quelli indicati

ai capitoli 16 e 17, « oli’ avvertenza di oiuclleia tutto
quello che possa essere di grasso.

A R T IC O L O  PRIM O .

UEI BRODI, COULÌ £ COHBOCLIONI

P Brodo liscio di rane.
utile  una  libbra  di  rjnr,  pelatele,  levatele  gl’  in-

teriori ed il fiele, ponetele in una cassarola con una
pinta d’acqua c poco sale, fatele cuocere schiumandole
bene, indi levatele dal brodo c pestatile al moitajo, ri-
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mettetele nel sua brodo, aggiungetevi una eroda di for-
maggio di frana, lasciale il tutto bollire (>er un'ora,
(�assatele al srdacrio o ad una sdviclta e servitevene :
volendo potrete anche chiarificarlo.

«Vergo durato.
a. Pon*lc in una cassarola un pezzo di butirro, fate

u i i lei ! o di cipolle, sellerò c cjrollolc, untevi deib: sca-
glie di pesce persico, <!• tinca o di carpana, ossia un
poco per sorta e poche rane assente, lasciatele gratina-
re al fornello: bagnate rpirsto sugo con il brodo liscio
delle rane, lasciatelo per tre volte asciugare, empite la
cassarola ili unta biodo di rane c meta atipia, sale ed
una crosta di formaggio, pestate delle ossa di gambari
ed uniteli, fjle :| lutto bollire per due ore, (lassatelo
al sedjcno od alia salvietta c servitevene: volendo po-
trete anche chiarificarlo.

Caldi dorato.
3. Ponete in una cassarola un przzo di butirro, una

cipolla, una caruitola e dii s-licro lutto tagliato, fate
tostare il tult» al fornello facendogli piendere il color
d'oro, indi unite mezza iibbra di rane c due nrcscuhni
di farina di semola, mischiai.- il lutto assieme, bagna-
tela col sugo antecedente bollente clic rimangili della li-
quidezza d1 una spagnoletta, lasciatelo bollire per due
ore, passatilo al sedacelo e servitevene per gli cnlrccs.

Cnrùoglione al l/i:u.
q Prendile o la (ruta o la carpana o il carpione o

tinca o branzino, involgetelo in una salvietta dandogli
varj lacci, ponetelo in una pessomera con poco cipolla,
Sfilerò e carollul-, due foglie ili lauro, due limoni scor-
zati, tagliati a fette c sale, empite la prssonu ra ili vino
rosso die copra il pesce, se sarà grosso voltatelo dopo
mezz'ora, indi lasciatdo cuocere un altro quarto d'ora,
se sarà piccolo ci vorrà iunior tempo, e curate la col-
tura che non passi e servitelo caldo d'inverno.

Corùogliotie alla milanese per armi gusle c scampi.
S. Prendete le arar.gostr, (innitele in una pcssoiiicr.t

con meta vino bianco c metà acqua , poco olio , poco
s a l e , una foglia d i lauro, u i i limone scorzato tagliato a
fette, fatele cuocere per un quarto d'ora, servitele caldi
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con g l i aatolini i n tavola o con una giemolata alla Sj I-
sicra.

I scampi vanno cotti nel coi buglione bollente, lascian-
doli cuocer'* selle ni nuli, r servilevctie come sopra (Ve li
1) sua acqua qui sotto al n. 7)

Coruogltoiie per tmte all’ italiana.
6 . Ponete in una ptssonitra la (ruta involta in una

salvietta, ìiiJi ponete un terzo d’acqua, un terzo di vino
c j un terzo d’aceto, sale, cipolla tagliata a fette, una
carollola, una gamba di sellerò, un ramo di prrscmolo,
una foglia eli limo, due limoni scorzati tagliati a f r t t e ,
una quarta d'olio fino, fate in modo die questo coibo-
glione copri il prsce, fatelo cuocere c curale che non
passi !a cottura, e servite-vene caldo 0 freddo con salsa
a piacere.

Con questo coi buglione potrete far cuocere ambe tul-
le le altre qualità di pr.sec sia eli acqua dolce die sa-
lata, emandò peio clic il pisce noti passi la coltura,
la quale deve essere regolata secondo la grossezza del
medesimo arc ò sia rodo e non passato.

Acqua per scampi.
7. Ponete in una lassatola dell'acqua con sale, una

cipolla Cigliala a fitte, una foglia di lauro, una pianta
di prcsrmolo inliio, poco basilico c due garofani, fate
il tutto bollire un poco e passatilo al sedacciu o sai-
v etta, r� ni« Itetelo al fmiuilo a bollite, unitevi i scampi,
i quali in setti’ minuti soli colti, e sei viti li con gli a-
iiiolini od una salsa plorante ili salsieia.

Cor buglione per rumba.
8. Pulite il rombo, levategli la sua pelle dell’ arma-

tura, levate gl'intenori vicini alla lesta, lavatelo, in-
volgetelo in una salvietta, ponitelo in una pcssouiera
con metà latte c nu la acqua, poco lauro e poco sale ,
li m icio al fuoco sulla lei razza per due ere curando clic
non bolla e imi passi la coltura, li vali lo al momento
e servitelo con amulini o salsa piccante o gremolala
calila 0 fredda in salsiera.

Curbnglioiie per la tonnina o per il salmone saluto.
9. Pale bollire dell'acqua colla crusca di semola e pas-

sali la ad una salvietta, ni quota fate cuccete la lon-
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ninj o il salmone, lasciatelo raffreddare, tagliatelo a
fette e servitevene per tondini d'ordeure.

A R T IC O L O IL

D E L L E  Z U P P E  E  M I N E S T R E

F  Zuppa alla Savojarda.
ale cuocere quattro pomi di terra, passateli al

sedaccio, metteteli sopra d’ una tavola con mezza li Mira
farina di semola, due uovi intieri e poco sale, impasta-
tela e distendetela sopra la tavola, tiratela sottile e ta-
gliate delle piccole lasagne, fatele cuocere subito in buon
brodo con poco sugo, poco formaggio e servitela.

Gnocchi alla Tedesca.
2. Fate bollire in una cassarola un mezzo di latte,

poco sale e poca cannella, formate una pasta con metà
farina bianca e metà pane grattugiato, tiratela dura, indi
mettetela nel mortajo e pestatela aggiungendovi sei uovi
ad uno per volta e versatela sopra di un coperchio. Fate
bollire  una  cassarola  d'acqua  con  sale \ quando bolle
lasciate cascare dei piccoli pezzetti di questa pasta.
Cotti levateli dall'acqua e conditeli con butirro e for-
maggio, versandovi sopra una buona sostanza e servi-
teli nella marmitta.

Zuppa alla Tirolese.
3. Prendete once tre butirro, tre uova intieri, una quar-

ta di farina di semola, mezza zaina di pannera e for-
mate una pasta in una cassarola, unendovi poco prese-
molo trito. Versate questa pasta in una tortiera unta di
butirro, fatela cuocere al fornello dolce o al testo, cotta
tagliatela a dadi, ponetela nella marmitta, bagnatela con
ottimo brodo con assieme poco coulì e formaggio.

Zuppa di pane alla Duchessa.
4- Prendete del pane lucido, fate come al cap. i n. 17,

formate un ragottino di magro fatto con code di gara-
bari e polpe di rane, pochi spongiole e ponetevi poca
sostanza legandolo con un liaison di rossi d'uova: al
momento di servirlo empite il pane, bagnatelo con bro-
do latto di un terzo di sugo, un terzo brodo liscio e un
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terzo coul'i, fatelo bollire, versatelo sopra il pane con
del formaggio Iridalo e servitela.

Zuppa alla Pestale.
5 . Fate una falsa di p-sce come al capitolo a i n.7 ,

formate dei luini con questa falsa, fateli cuocere ntlbro-
do liscio, prontate dei fiori di broccolo imbianchiti cun
acqua e sale, fateli colare ed i luini poneteli a bollire
nel sugo c nel coulì bollente, mettete del pane tostato
e tagliato a dadi nella maronita, indi bagnatelo con bro-
do di sugo e versatevi sopra il suddetto ragottino.

Zuppa di canef ai luini.
6. Fate una falsa di pesce come sopra, spolverizzate

la tavola di farina di semola, mettetevi la falsa e tirata
della grossezza di un piccolo dito tagliatela a piccoli
pezzetti, m< tteteli m un crivello di pelle con una spol-
verizzata di farina di semola, moveteli in modo che da
loro prendino la rotondità e ad uno ad uno colla punta
delle dila dategli la forma di un luino. Fateli cuocere
nel brodo bollente per un quarto d’ ora , ponete nella
marmitta del pane tostato al butirro e tagliato a dadi,
versatevi sopra i luini e servitela con una spolverizzata
di formaggio.

Zuppa di couli d'aeciughe.
7. Telate sei once di armandole dolci e fatele bru-

stolare con olio fino, pestatele al mortajo, unitevi once
tre acciughe pulite e pestatele assieme, stemperate il
tutto con sugo e passatelo al srdaccio, scioglietelo con
brodo buono di magro, fatelo bollire e servitelo con pa-
ne tagliato a dadi e fritto al butirro.

Lasagne alla Cittadina.
8. Fate delle nocciuole di butirro fresco maneggiato

con poco sale, noce moscata e pepe, passatele al for-
maggio grattugiato, prontate una pasta di ravioli alla
regina (capitolo 1 n. 3z), tiratela ben fina, tagliatela con
copapasta facendo dei pezzi grandi uno scudo, indorateli
con uovo sbattuto in poca acqua, indi ponete sopra di
essi una balletta di detto butirro, doppiatele ed uni-
tele. Fatele cuocere nel brodo per il tempo che cuoce
il riso, ponetevi poco formaggio tridato e serviteli.
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Purè al noiage, ossìa noci.

q . Pulite once sei noci verdi, oncc sei armandole im-
bianchite, pelate e pestate al mortaio, unitevi una mo-
lici di pane iuzuppata nel latte bollito, pestate il tutto
con sale, pepe, poco coul't bianco o salsa tourne alla
vestale, passale il tutto al sedacelo, mettetelo al bagno-
maria, allungatelo con brodo di rane servitevene bagnan-
do il pane francese tostato e tagliato a dadi.

Purè di navoni o pomi di terra.
I O . Fate cuocere i pomi di terra, tagliateli a fette,

fateli passare in uria cassarola con un pezzo di butirro,
unitevi poco coulì, poco sale, pepe, passate il tutto al
sedaccio; allungatelo con buon brodo, mettetelo al ba-
gnomaria o alla bormee e serviticene con pane tostato
al butirro e tagliato a dadi. Così farete per i navoni.

Pure di tnfjote.
t i . Prendete una libbra di triffole nere e tagliatele

a fette, late friggere nel butirro delle fette di pane fran-
cese , fate passare con poco butirro e poco di aglio il
triffolo, e il pane bagnatelo con poco coull magro; gon-
fiato il pane e stramortite le trilfole pestale il tutto al
mortajo e passatelo al sedaccio, sciogliete il tutto con
buon brodo di sugo o brodo di rane e mettetelo al ba-
gnomaria, ponete del pane tostalo al butirro tagliato a
dadi nella marmitta e versatevi sopra il pure.

Zuppa alla Germanica.
13. Ponete in una cassarola once tre butirro, un cuc-

clnajo di farina bianca, fate venir rosso al fuoco la fa-
rina e bagnatela con un mezzo d’acqua fresca, unitevi
mezz’ oncia di chimo e poco sale, tagliate a dadi del
pane, fatelo friggere al butirro, ponetelo in una mar-
mitta, versatevi sopra il suddetto brodo passato al se-
daccio e servitela.

Zuppa alla Monfrigò.
i 3. Ponete sopra d’ uria tavola mezza libbra di farina

bianca ed altra mezza libbra di farina gialla, unitevi on-
ce tre mascarpone, due once di formaggio trito, poco
sale  e  sei  rossi  d’ uova  ,  impastate  il  tutto  bene,  grat-
tatela colla graltirola, passatela al crivello e quella che
�on passa impastatela di nuovo, ritrattatela e ripassa-
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tela, prontat« una cassarola di brodo con poco coull,
fate cuocere la pasta e servitevene.

Zuppa di ceci franti.
l 4 . Putite una mezza metà di ceci franti, fateli cuo«

cere al dolce fuoco con metà sugo, un quarto di brodo
liscio ed un quarto di coull che in tutto formi boccali
tre e mezzo, mischiandoli di frequente e unendovi pò*
co pepe. Tagliate del pane a dadi tostato al butirro e
versatelo sopra i detti ceci; potrete presentarli anche
senza pane in tavola.

Zuppa di segò od orzo Germanico.
t5. Fate imbianchire nell'acqua una libbra di segò e

colatelo, indi fatelo cuocere nel brodo di sugo giusto di
sale, unitevi once due di formaggio di grana, fatelo ben
cuocere perchè è duro di cottura, unendovi la quantità
di brodo come sopra.

Zuppa di spinacci.
16. Fate il composto come i Ila ni (capitolo 14 n. 1 1

delle verdure), versatelo in uno stampo unto di butirro,
fatelo cuocere al bagnomaria, versatelo fuori e lasciate-
lo raffreddare, tagliatelo a dadi, mettetelo nella marmit-
ta , unendovi del pane tagliato a dadi o fritto al bu-
tirro, bagnatelo di brodo bollente, spolverizzatela di for-
maggio e servitela.

Zuppa fritta alla Tedesca.
17.  Prendete  mezza  libbra  di  farina  di  semola,  met-

tetela in un recipiente con poco sale e pepe ed un bic-
chiere d'acqua, incorporate il tutto, maneggiatelo bene,
indi unitevi sei rossi d 'uova, tirate una pasta liquida
che debba passare alla paletta sforata, se è troppo li-
quida unitevi un qualche uovo intero, prontate una pa-
della con entro butirro purgato, mentre che bolla pas-
sate sopra una paletta sforata, fate che la pasta prenda
il color d'oro, levatela c ponetela ad asciugare sopra una
salvietta, ponetela in una marmitta e versatevi sopra buon
sugo bollente, spolverizzatela di formaggio e servitela.

Zuppa di sbrofadelli.
18. Formate la pasta come sopra, empite una cassa-

rota di brodo, fatela bollire e passate la pasta sopra il
brodo in una paletta sforata, seguitando a far bollire il
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brodo sino a che sia (atta passata, movendola sempre
acciò la pasta non s’attacchi, ponetevi poco formaggio
tridato lasciandola cuocere per sette minuti, indi leva-
tela dal fuoco e servitela: levarete prima di servirla li
pezzi grossi clic facilmente possono unirsi nel passare
la pasta nel brodo.

Zuppa di rossi d'uovo.
19. Prendete un mezzo di coulì magro, poco formag-

gio trito, poco sale e dodici rossi d’uoTa, incorporate il
tutto, versate il composto in un bonetto con un buco
nel mezzo, untatelo di butirro, fatelo cuocere al bagno-
maria con fuoco sopra e sotto, versatelo fuori e lascia-
telo venir freddo, tagliatelo a piccoli dadi e ponetelo nella
marmitta da tavola con altrettanto pane francese tagliato
a dadi e tostato al butirro, versatevi sopra il brodo bol-
lente, spolverizzatela di formaggio e servitela.

Zuppa  di  piselli  e  punte  di  sparagi,
no. Fate cuocere ristretto dei piselli maneggiati con

poco butirro, aggiungendovi poco coulì, imbianchile nel-
l’ acqua salata la punta dei sparagi, indi uniteli ai pi-
selli, fate tostare del pane francese tagliato a dadi, po-
neteli nella zuppiera, bagnatelo con buon brodo, versa-
tevi sopra i piselli e le punte dei sparagi, spolverizza-
teli di formaggio e serviteti.

Zuppa di acetosa al liaison.
a i. Imbianchite nell’ acqua mezza libbra di acetosa,

indi passatela al sedacelo lasciando passare tutta l’ acqua
passatela di nuovo con forza al sedaccio, ponetela in
una cassarola con un pezzo di butirro, poco sale, pepe
e noce moscata, fatela confinare al fornello e bagnatela
con del coulì. Mettete nella zuppiera del pane tagliato
a dadi, tostato al butirro, bagnatelo con buon sugo, le-
gate l'acetosa con sei rossi d’ uuva e poco formaggio (ri-
dato, versatela sopra alla zuppiera e servitela.

Zuppa ut dcorè d ’ indivia.
aa. Tagliate in due mezza libbra d’indivia, lavatela,

imbianchitela, passatela all’acqua fresca e spremetela be-
ne, Iridatela lina sotto la mezzaluna con una cipollina,
fatela tostare in una cassarola eon un pezzo di butirro,
unitevi l’ indivia (ridata, fatela confinare un poco, uni-
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tcvi poca conti a poco tugo, lasciatela bollire al dolce
fuoco per un’ora. Ponete in una zuppiera del pane ta*
gitalo a dadi e tostato nel butirro, bagnatelo con brodo
di sugo, legate il cicoré con sei rossi d'uova ed once
due formaggio Iridato, versatelo sopra il pane e servitela.

Zuppa di rape o navoni.
a3. Tagliate le rape in diverse maniere, imbianchi-

tele nell'acqua salata, colatele, fate tostare con butirro
una cipollina tridata fina, indi unitevi le rape, lascia-
tele confinare al dolce fuoco unendovi poco coull e poco
sugo, ponete del pane tostato nella marmitta, bagna-
telo con brodo e versate tutto sopra esso pane e servitela.

Zuppa di polpe di rane » code di gambari.
a4- Fate cuocere una libbra di gambari in acqua e

sale, fate pure cuocere altra libbra di rane in acqua e
sale, levatele dalla sua cottura, spolpale le rane e le
code dei gambari levandogli il filetto nero della coJa e
levate l’amaro della lesta, pestate i suoi gusci al mor-
tajo, levate questi e pestate le ossa delle rane, unite le
ossa e poneteli il suddetto brodo della sua coltura once
tre butirro e lasciate bollire questi ossi per più d’ un’ora
e passateli «Ila salvietta. Fate un’ascié d’acciughe, prc*
semolo, una spiga d’aglio e poco butirro, passatelo al
fornello, unendovi le polpe delle rane e le code dei
gambari, mettetevi un poco coulì magro, legateli con un
liaison di quattro rossi d’ uova, once due di formaggio
Iridato e un poco di brodo, bagnate il pane tostato col
brodo di cui sopra, versate sopra il ragottino e servitelo.

Zuppa di lo ver lise.
a5. Tagliate a piccoli pezzi le lovertise sino che si

trovi il tenero, lavatele bene, imbianchitele in acqua,
colatele, fate tostare con butirro una cipolla tagliata fina
facendola prendere il color d’oro, unitevi le lovertise,
mescolandovi metà coulì magro e metà sugo, quando
bolle unitevi un pugno di formaggio gratuggiato, giusto
di sale versatelo sopra al pane tagliato a dadi e fritto
al butirro.

Zuppa  d'erbe  alla  Francese.
26. Mondate una libbra d’ erbe, lavatele bene, im-

bianchitele, spremetele, tagliatele non troppo fine, fate
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confinare e tostare nel butirro una cipolla trillata lina,
indi unitevi le erbe, lasciatevi confinare mettendovi poco
coutì e poco sugo, al momento ili servirle legatele con
un liaison di quattro rossi d’ uova, once due di formag-
gio e poco brodo, bagnate con sugo il pane tostato, ver-
satevi sopra le erbe e servitela.

Zuppa alla Romana.
27. Levate le coste di mezzo del cicorino novello e

tagliatelo, imbianchitelo, fatelo confinare con poco coulì,
imbianchite i fiocchetti delle broccole, lasciateli asciu-
gare e poneteli nella cassarola del cicorino, bagnate con
sugo il pane tostato e fritto al butirro, versatevi sopra
il detto apparecchio, spolverizzatelo di formaggio e ser-
vitela.

Zuppa di pomi d'oro.
28. Imbianchite otto pomi d'oro, pelateli e tagliateli

a dadi. Fate tostare una cipollina Iridata fina con once
tre di butirro, unitevi i pomi d'oro, fateli confinare ag-
giunge ndevi poco coult e poco sugo, dopo mezz'ora pas-
sateli al sedaccio, teneteli al caldo, bagnate il pane to-
stato al butirro con brodo di sugo, versate sopra i pomi
d’oro e servitela con una spolverizzata di formaggio.

Zuppa di butirro alla Dama.
29. Sbattete bene due uovi intieri con poco sale e

cannella in polvere, fate dei piccoli dadi con del bu-
tirro fresco, passateli al formaggio grattato, ad uno ad
uno col palmo della mano tondateli, indi passateli al-
1' uovo ed al pane per due volte. Prontate una cassa-
rola di brodo adattato alla quantità della zuppa, quando
bolle il brodo ponetevi le baliette, lasciatele cuocere per
sei 0 sette minuti, sgrassatele, versatele in una mar-
mitta e servitele con una spolverizzata di formaggio.

Zuppa di maragondole alla stringa.
30. Fate cuocere in acqua mezza libbra di pomi di

terra, cotti passateli al sedacelo, poneteli in una cassa-
rola con once quattro butirro, poco sale, poco pepe e
mezzo bicchiere di pannera, fate il tutto bollire al for-
nello, legatelo con sei rossi d'uovi, levatelo fuori ed em-
pite la seringa, fate bollire del sugo in una cassarola ,
me atre che passa tagliate dei piccoli pezzi, lasciateli ca-
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scare nel brodo bollente e lasciateli cuocere per sette
minuti, spolverizzateli di formaggio e servitela.

Zuppa alla pasta reale alla seringa.
3 i. Fate bollire once due di butirro in un mezzo di

acqua con poco sale, formate una pasta dura con mezza
libbra di farina semola facendola ben cuocere, pestatela
bene al mortajo aggiungendovi sei uovi intieri e sei rossi
uno per volta, fate incorporare il tutto bene, empite di
questa pasta la seringa, prontate una cassarola di sugo
bollente, passate sopra la pasta e tagliateli a piccoli
pezzi lasciandoli cuocere per otto o dieci minuti, spoi»
verizzateli di formaggio e servitela.

Zuppa di pasta reale al forno.
3a. Formate la pasta come sopra, spolverizzate di fa»

rina il tavolo e tiratela col palmo della mano alla gros-
sezza del piccolo dito, tagliatela a piccoli dadi, spolve-
rizzateli di farina, indi metteteli nel crivello di pelle e
fategli prendere la forma rotonda, untate di butirro un
foglio di rame o una fortiera grande, distendete sopra
le ballette che restino distaccate l’un3 dall’altra, met-
tetele al forno poco caldo, fatele prendere il color d’oro,
levatele, mettetele in una zuppiera, bagnatele con sugo,
spolverizzatele con formaggio c servitela.

Zuppe dì lattugke ulta Spagnuola.
33. Lavate in più acque le lattughe, imbianchitele,

spremetele bene, mettetele a cuocere in una brasura sem-
plice (cap. 22 n. 3), fate bollire dell’ acqua con salee
poco aceto, lasciatevi cascare otto o dieci uovi curando
che non si indurano, levate le lattughe dalla brasura,
levatele le coste ed accomodatele nella zuppiera, unitevi
gli uovi cascati, passate sopra al sedacelo del brodo di
metà sugo e metà coulì con once due formaggio bollito
assieme e servitela.

Zuppa dì paparelle.
34« Impastate mezza libbra di farina di semola con

tre uovi intieri* poco sale e poco acqua, manipolatela
bene, distendetela sopra la tavola con la cannella, ti-
ratela ben sottile, tagliatela fina, lasciatela asciugare un
poco sopra la tavola e distendetele, indi fatele cuocere
per un quarto d’ora nel brodo di sugo unitegli del for-
maggio e servitela.
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Zuppa di lenti alla purè.

35. Imbianchite mezza metà di lenti come al capitolo ao
n. a3. Fate tostare mezza quarta di butirro e una cipol-
la Iridata fina, unitevi le lenti, bagnatele con sugo, la-
sciatele cuocere al dolce fuoco e alla fine della sua cot-
tura unitevi poco coulì od altro sugo: fate tostare nel
butirro del pane, bagnatelo col suddetto con poco pepe
e formaggio. In questo modo potrete formare un pure
passando i lenti al sedaccio e sciogliendolo con il bro-
do, poi fatelo bollire e bagnate il pane tagliato a dadi
e tostato al butirro.

Verte alla cappuccina.
36. Pulite le verze, levategli le coste c tagliatele a

varj pezzi, imbianchitele in acqua e sale e lasciatele co-
lare bene: prontate un'ascié di quattro anchiode, pre-
semelo e due spighe d'aglio, ponetelo in una cassarola
con un pezzo di butirro e poco olio, fatelo tostare un
poco, ed unitevi le verze, fatele confinare aggiungendovi
poco coulì e poco sugo, sale r pepe. Fate tostare del
pane alla graticola, mettetelo nella zuppiera e ponetevi
sopra la verzata.

Ravioli magri.
Impastate mezza libbra di farina di semola con

once due butirro, tre uqvi intieri, poco sale e poca ac-
qua lavoratela bene, distendetela sulla tavola e tiratela
ben sottile, indoratela con un uovo sbattuto con poc'ac-
qua: sia pronta una falsa di pesce (capitolo ai n. 7),
rotolate la falsa sopra la tavola e ponetevene un poco
in modo di formare dei ravioli, doppiateli e tagliateli
col copapasta 0 rotella delti ravioli, fateli cuocere nel
brodo con formaggio, lasciateli cuocere un quarto d’ora
e serviteli.

Pasta gremolala alla Tedesca.
38. Impastate dura mezza libbra di farina di semola

con sale, due uovi intieri e sei rossi d'uovi, lavoratela
bene, grattatela e passatela al crivello, quella che non
può passate impastatela di nuovo, grattatela e ripassa-
tela al crivello, distendetela sopra il tavolo e lasciatela
sino al momento di farla cuocere, prontate una cassa-
rola piena di brodo falcio bollire, indi ponetevi la pa-
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sta, lasciatela cuocere per un quarto J’ora unendovi poca
formaggio iridato e servitela.

Riso ed ostriche.
3q. Tate bollire del brodo e del sugo in una cassa*

rota, indi ponetevi quella quantità di riso che credete
neres'aria, intanto che cuoce aprite le ostriche e leva*
tele dalle guscie. Prontate un ascié di due anchiode pas-
sate al sedaccio ed once due di butirro, fatelo bollire,
distemperando le anchiode, indi unitevi le ostriche e fa*
tele dare un bollo aggiungendo poco cóulì, quando il
riso è quasi cotto versatevi dentro le ostriche dei for*
maggio, e servitelo.

Riso e lumagke.
40. Fate bollire come sopra il brolo, inJi mettetevi

il riso. Cucinate le lumaghe come al n. 6 articolo 7 della
cucina magra per il ragottino, prima di servire la mi*
nestra ponete il ragottino insieme al riso facendogli dare
due bolli, unitevi del formaggio e servitelo.

Riso e trì/foU.
4 t. Fate bollire il riso nel brodo come sopra. Pelate

e tagliate a fettine mezza libbra di tri!Tuie nere, fate un
ascié con pressinolo, una spiga d’aglio, ed once due di
butirro facendolo tostare un poco, indi ponetevi le trif*
fole, bagnatele con poco coulì, lasciatele dare pochi bolli
e versatele sopra al riso o ponetele nel riso e servitelo.

Riso e rane o code di gambari.
4a. Fate bollire nell’acqua con poco sale una libbra

di rane, spolpatele, pestate le ossa nel mortajo e ser-
vitevrne per far il brodo 0 sugo. Fate tostare poco pre-
semoto, poco scialò e poco butirro, unitevi le polpe delle
rane, mescolatele insieme unendovi poco coull, lascia*
tele bollire un poco e versatele nel riso già cotto nel
brodo e servitelo.

Riso e piccoli cancf.
41. Fate bollire il riso nel sugo come sopra, tenete

pronto una falsa di pesce (capitolo a i n. 7 ) , formate
delle piccole ballette, intanto che cuoce il riso fate cuo*
cere in brodo le ballette di falsa, levatele dal brodo e
ponetele in un buon coull, mettete il riso nella zuppiera
e versate sopra i canef col coull e servitelo.
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Riso e funghì.

44. Fate cuocere il riso come sopra. Pulite una quarta
di fungili, lavateli, se sono piccoli lasciateli interi , se
sono grossi tagliateli a fette, poneteli in un ascié di pre-
semelo, spiga d'aglio, once tre butirro, lasciateli cuo-
cere al dolce fuoco, provandoli come al capitolo 14 n.
io ,  unitevi  poco  coulì,  versateli  insieme,  al  riso  e  ser-
vitelo.

Riso alla cappuccina.
45. Fate cuocere ir acqua e sale quella quantità di

riso che è necessaria, fate tostare in una cassarola una
cipolla tridata (ina con quattro anchiode pulite, un'on-
cia di olio e tre di butirro, cotto il riso lasciatelo asciu-
gare col crivello mescolatelo colla cipolla od altro, u-
nendovi once tre formaggio tridato, poco pepe e dro-
gheria e servitelo.

Riso alla Lodigiana,
46. Fate cuocere il riso come sopra, fate tostare in

una padella once cinque o sei di butirro, cohte il riso
ed unitelo al butirro, con poco pepe, noce moscata ed
once tre formaggio trito, mischiatelo e servitelo.

Riso alla pomate ossia in padella.
47. Ponete in una padella once quattro butirro con

una cipolla ben iridata, fatela tostare un poco, indi po-
netevi mena metà di riso, bagnatelo con brodo o sugo
di rane ben bollente, unitevi poca noce moscata e po-
co pepe, e alla cottura del riso unitevi tro once di for-
maggio trito.

Diverse qualità di mineshe.
48. Nel capitolo 1 è indicata la dose ed il condimento

per le minestre, ma invece dei brodi e coulì grassi vi
dovete servire dei sughi e brodi magri, quindi si pos-
sono fare le seguenti minestre.

Riso alla purè di piselli. — Riso alla purè di trif-
foie- — Riso alla purè di ceci. — Riso alla purè di ca-
rotte. — Riso alla purè di sei Ieri. Io quanto alle mi-
nestre di varie paste si vedono nel capitolo t n. 5o, che
si parla delle minestre grasse solo che i brodi ed il con-
dimento dev'essere di magro.
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DELLE FHITTl'RE.

JL>e fritture di magro no» debbono passare di troppo,
quelle che fate friggere osservate che sieno ben crocanti.
Quelle poi che fate friggere al butirro debbono essere cu-
cinate al dolce fuoco allineile non prendine il nero. Dovete
poi attenervi ai composti ed osservare le prescritte dosi.

Salsiccia d ’ uovi.
i. Prontate delle piccole frittate d'uovi, tagliatele a

minuti dadi: abbiate pronto delle polpe di rane, della
basciamella, delle code di gambari, triffole, o funghi, o
spongiole, Irgate tutto questo ad uso ragottino con un
liaison d’ uovi e con questo empite i budelli di sal-
siccia. Prontate un plafon-saulc con sotto butirro purgato,
metteteci la salsiccia insteccata di stecchi o d’ argento o
di legno, fatela cuocere al dolce fuoco e servitela ben calda.

Frittura di falsa ad uso cinivdia.
a Formate una falsa di pesce (capitolo 21, n. 7 ) ,

spolverizzale la tavola di farina bianca, rotolatela col
palmo della mano e tagliate dei pezzi grossi come una
noce, infarinateli, metteteli in una tornerà 0 plafon-sauté,
con butirro purgato e fateli friggere, aggiungetevi un
poco di salvia Iridata fina e servitela con una spremuta
di limone, se volete potrete anche impanarla e imbo-
raggiarla con uovo sbattuto.

Risole di sfogliata.
3. Fate una mezza sfogliata (capitolo 16 n. 129), op-

pure servitevi degli avanzi della sfogliata del giorno an-
tecedente, distendetela sopra del tavolo della grossezza
di un mezzo scudo, indoratelo con uova sbattuto in po-
c’acqua. Prontate un ragottino fatto con polpe di rane
e code di gatnbari, unitevi poche triffole, pochi funghi
o poche spongiuole, aggiungete poco couli, legatelo con
un liaison di due rossi d’uovi, versatelo fuori, lasciatelo
raffreddare e distribuite questo ragottino sopra la pasta,
copriteli con la stessa e tagliateli col copa-pasta liscio.

Cassettine di carta al ragottino.
4. Fate delle cassettine di carta ridate mn un col-
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fello e formatele rotonde od ovate e fatele friggere al-
I’ olio bollente. Untate di butirro una fortiera e pone*
levi le calettine empiendole con un ragottino come so-
pra, legatelo con sei rossi d'uovi, mettetele al forno dol-
ce , oJ anche al testo con fuoco sotto e sopra, versate
sopra alle rassettine della sostanza di coulì, giusta di
sale, pepe e noce moscata e servitele.

Frittura d'indivia all'asciè.
5. Pulite, imbianchite mezza libbra d'indivia e spre-

metela bene. Fate un asciò di presemob poco scialò,
mettetelo in una rassaroli con poco bulino e fatelo to-
stare, unitevi l'indivia senza tagliarla, aggiungete poco
coulì, poco sale e pepe, legatela con tre rossi d'uova,
versatela sopra d'un coperchio unto di butirro, disten-
detela e lasciatela raffreddare, tagliatela a piccole fet-
tine, infarinatela, mettetela a friggere in una tornerà con
butirro tostato e se volete imboraggiatcla , fatela frig-
gere al butirro purgato.

Cocomeri falsiti e fritti.
6 . Vuotate col cava-verdura sei cocomeri mezzani, indi

pelateli e imbianchiteli nell'acqua e sale, metteteli a co-
lare, falsiteli con falsa di pesce (capitolo ai n. 7), in-
farinateli e fateli cuocere in una brasura alla semplice,
ossia in un bianco di cardoni, lasciateli raffreddare den-
tro, levateli e tagliateli a fette grosse, infarinati-li e frig-
geteli al butirro tostato, o imburaggialch con uova e im-
panateli col pane Iridato, fateli friggere all'olio, lascian-
dogli prendere bel colore d'ero e serviteli sopra d’una
salvietta con presemelo fritto.

Caprile di funghi fritti.
7. Pelate c pulite mezza libbra di fungiti imbianchi-

teli con acqua e sale, lasciandoli dare quattro bulli, u-
s.ite la precauzione praticata per i lunghi al capitolo iq
n. in, asciugateli, infarinateli, ossia imboraggialeli, fa-
teli friggere con butirro purgato e serviteli con una spre-
muta di limone.

Frittura di funghi cocchi.
8- Pelate e pulite mezza libbra di funghi cocchi, po-

neteli sopra d'un piatto e spolverizzateli di sale, met-
tetevi sopra del prescmulo tridato, lasciateli in infusione

t 3 ‘ *



4 4 6 CAPITOLO X X '.
per due ore, le il presemolo resta rerde allora i fun-
ghi sono buoni, asciugateli con un panno, infarinateli
e fateli friggere come sopra, diversamente non sono buoni.

Frittura dì funghi cocchi alla graticola.
9. Pelate e pulite le captile di funghi marinatele con

olio, sugo di limone, sale, pepe e presemolo iridato fi-
no, lasciateli in infusione due o più ore, osservate se
il presemolo resta verde come sopra, al momento di ser-
virla fatela cuocere alla gratìcola con fuoco non troppo
lento, bagnatele con la sua marinatura c servitela.

Perini di falsa.
10. Fate una falsa di pesce (capitolo 21 n. 7), for-

mate con questa dei piccoli peri, passateli al pane tri-
dato, imboraggiateli, per ogni pero ponetevi un fiocchetto
di presemolo ove figuri il picollo, fateli friggere all’olio
bollente, e serviteli sopra una salvietta 0 carta stra-
tagliata.

Frittura di ostie alta pastina.
11. Prendete delle ostie grandi, pronlate un compo-

sto di frutta, o di marmellata, 0 di cedrato, bagnate
l’ ostia nell'acqua, stendetele sopra un panno, metterete
6opra cadauna un poco del detto composto, rotolateli,
dategli la forma come gli anelli di colla di pesce, in-
farinatele, inviluppatele nella pastina al vino (capitolo
2 n. 4)> fatele friggere nell’ olio, 0 metà olio e meta
butirro purgato, montatele sopra d’una salvietta e ser-
vitele con presemolo fritto, od anche spolverizzatele di
succhero se piace.

Frittura di rogò alla roccocò.
12. Fate un ragoltino di polpe di rane e code di gam-

bali, pochi fuiiglnni e passate un ascié al fornello con
poco butirro ed unitevi il raguttino, aggiungete poco
coulì, sale, pepe e noce moscata, legate il lutto con un
liaison di due rossi d’uovi, versatelo fuori e lasciatelo
venir freddo, proutale le ostie come sopra, ponetevi un
poco di ragoltino per ogni ostia, passatele alla pastina
c fatele friggere come sopra < servitele sopra una sal-
vietta con prestinolo fritto.

Fermi di rane.
l i . Pulite una libbra di rane grosse, dividetegli leco-
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scic  a.l  una  ad  una.  tagliate  il  zampino  al  nodo,  di-
staccale la polpa all’alto onde la coscia riesca più gros-
sa, imboraggiatele con uovo sbattuto e poco sale, pas-
satele al pane gratuggiato, fatele friggere all’olio bol-
lente Snelli prendono un bel color d’oro, montatele so-
pra d’ una salvietta e servitele con salvia o presemolo
fritto Potrete anche servirle con sotto una salsa verde
(capitolo 19 n. 65).

Frittura, di pane alla Duchessa.
i 4< Tagliate delle fette di pane francese senza crosta

non tanto grandi, distendetele sopra d’una tornerà, ver-
satevi sopra drl latte scaldato con poca cannella, spre-
metele dal latte ed indoratele di uovo sbattuto, disten-
detevi sotto e sopra poca falsa di pesce (capitolo ai n.
7), imboraggiatele all’uovo sbattuto, ed impanatele col
pane gratuggiato, fatele friggere a mrtà olio e metà bu-
tirro, purgato (ìnchi prendono bel colore e servitele so-
pra la salvietta con presemolo fritto.

Frittura di aliti« di pesce.
15. Prendete della tinca, del pesce persico e dell’an-

guilla, disossatele e tagliatele a dadi, fate un ascié di
presemolo, poco scialò ed once tre di butirro, fatelo to-
state, indi unite i pesci tagliati, lasciateli cuocere a metà
cottura unendovi poco couli, legateli con un liaison di
rossi d'uovi, indi versatelo fuori e lasciatelo raffredda-
re: insaccale i dadi u i i o per qualità, inviluppateli nella
sua salsa, passateli al pane irido, imboraggialcii all’ uovo
ed  al  pane,  fateli  friggere  a  metà  olio  c  metà  butirro
purgato, e servitela sopra una salvietta con salvia frit-
ta. Le suddette atlete si potranno cucinare in tornerà
con butirro purgato, voltandole da tutte le parli per-
chè prendino bel colore e servitele con una spremuta
di rnezeo limone.

Anguilla alla roccncò.
16. Levate la pelle ad un’anguilla grossa, disossatela

e tagliatela a filetti aJ uso lamprede, intortigliateli in-
torno agli stecchi, infarinateli, imboraggialcii con uovi
e impanateli col pane gratuggiato, fateli friggere all’o-
lio purgato, salateli, montateli sopra una salvietta e ser-
riteli eoa sairia fritta.
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Cassettine di carta con rabattino d ’ uovi.

17. Fate le cassettine di carta come al n. 3 del pre-
sente articolo. Fate una frittata di quattro uovi, poco
sale, once una formaggio tridato, mezzo bicchiere di pan-
nerà, fatela cuocere, versatela sopra della tavola e ta-
gliatela fina alla mezzaluna, prontate un asciò di pre-
semelo, due aochiode disossate e poco scialò, fatelo to-
stare con poco butirro, bagnatelo con poco coulì, uni-
tevi la frittata tridata, legate il lutto con due rossi d'uo-
vi, montate alla fiocca due chiari d’ uovi ed uniteli as-
sieme, con questo composto empite le casseitine di car-
ta, mettetele a cuocere al forno sopra d’ una fortiera unta
di butirro od anche al testo con fuoco sotto e sopra,
quando vedete che sieno bene alzate servitele.

Polpettine alla pescatora.
18 Tagliate la testa ad una libbra di agoni mezzani,

disossateli in modo che restino intieri aprendoli nella
schiena, distendeteli sopra d’ un panno empiteli d’ un
composto di presemolo, butirro, formaggio, poco noce
moscata, rotolateli ed insteccateli con una foglia di sal-
via, indi imboraggiateli, fateli cuocere alla tortiera con
butirro purgato c serviteli.

Frittura di carcìoffoli.
19. Pulite, levate le foglie verdi e tagliate in quat-

tro dei carcìoffoli, toccateli con sugo di limone acciò
non anneriscono, imbianchiteli nell’ acqua salata, fateli
colare ed asciugateli con un panno, al momento di frig-
gerli infarinateli e fateli cuocere a metà olio e metà bu-
tirro, montateli sopra d’una salvietta e serviteli con so-
pra foglie di salvia fritta.

Crochi di pesce.
ao. Potrete servirvi dell’anguilla, tinca, pesce persico,

sturione e delle code di gambari con polpe di rane o
scegliete quel pesce che vi aggrada , unitelo con ci-
polla tagliata tostata con due once di butirro, aggiun-
getevi poco triffole, funghi, o spongiole, poco formaggio
Irido, poco pane grattugiato, sale, pepe, noce mosca-
ta, una zaina.di pannerà, il tutto incorporalo fatelo bol-
lire, legatelo con tre rossi d’ uovi, versatelo fuori c la-
sciatelo raffreddare j con un cucchiajo fate dei piccoli
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pezzi a piacere, impanateli imboraggiateli, fateli frigge-
re all’ olio o a metà olio e metà butirro, montateli so-
pra d'una salvietta e serviteli con presemolo fritto.

Frittura di pomi di terra alia Savojarda.
a i . Fate cuocere nell' acqua sei pomi di terra, pela-

teli e pestateli al mortajo, unitevi once due di zucchero,
poco cannella, once tre butirro fresco, tre rossi d’uovi,
poco cedrato Iridato fino, incorporate il tutto, levatelo
dal mortajo, formate dei piccoli pezzetti della grossezza
d' una noce, infarinateli e colla mano dategli una forma
di cervella, fateli friggere in una lortiera con butirro
purgato c serviteli.

Bombette di riso.
22. Fate il riso alla lodigiar.a come al n. 46 articolo a

delle zuppe e legatele con Ire rossi d’ uovi; pronlatc un
ragottino a piacere come dal n. 3 al 8 dell'articolo 7 dei
pasticci caldi, spolverizzatevi la mano di pane trito, con
un cucclnajo prendete del riso e ponetelo sopra la mano
facendovi un buco, empite questo di detto ragottino «
copritelo cori’ poco del detto riso, spolverizzatelo di pane
e dategli una forma rotonda, impanatele ad una ad
una ed imboraggiatele con uovo sbattuto, passatele al
pane, fatele friggere in metà olio e metà butirro fin-
ché prendono bel colore e servitele sopra d' una salviet-
ta. Potrete anche farle cuocere al dolce fuoco nel bu-
tirro purgato in una fortiera o plafon-sauté.

Frittura di vermicelli alla giocosa.
23. Fate cuocere in un boccale d’ acqua con once due

butirro e sale mezza libbra di vermicelli, mischiateli di
frequente', quando saranno asciutti unitevi once due
formaggio Irido , legateli con un liaison di due rossi
d' uovi, distendete la metà dei vermicelli in una for-
tiera o sopra un coperchio di cassarola ; allestite un ra-
gotlino come dal n. 3 articolo 7, stendetelo sottile sopra
la delta pasta, copritelo col rimanente dell’altra pasta,
lasciatelo raffreddare, indi tagliatelo a quadretti, 0 ro-
tondi con copa*pasta, impanate i pesci ad uno ad uno,
imboraggiateli passandoli all'uovo ed al pane sbattuto,
fateli cuocere in torticra 0 plafon-sauté e serviteli. In*
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vece dei vermicelli potrete anche servirvi di usa po-
lentina di farina gialla non tanto dura.

Coscio di rane alla salvia.
34. Prendete una libbra di rane grosse, tagliategli

il busto lasciandovi unite le coscie e tagliategli le zam-
pine alla giuntura, insteccatene tre con foglie di salvia,
imborargiatele con uovo e sale , impanatele con pane
trito, fatele friggere a metà olio e metà butirro 0 a tutto
olio , montatele sopra d’ una salvietta e servitele con
presemolo fritto: potrete pure farle cuocere in fortiera
con butirro tostato.

Faluanini di sfogliata.
35. Fate dei valuanini di sfogliata come al capitolo ifl

n. 128, con della pasta fate degli anelli grandi uno
scudo, dividete questi anelli in metà e fateli cuocere.
Cotti i valuanini vuotateli, empiteli di un ragottino a
piacere (art. 7 n. 3 al 8 dei pasticci cald i), copriteli
con la stessa pasta, attaccate i manichini con zucchero
alla caramella, montateli sopra d’ una salvietta e serviteli.

Frittura di pesce persico.
*6 . Disossate una libbra di pesce persico 0 bertoni,

infarinateli al momento di friggerli, poneteli in una for-
tiera con butirro purgato, cotti salateli e serviteli con
una spremuta di limone. Si potranno passare all' uovo
sbattuto ed impanarli e farli cuocere come sopra.

Fdetti alla pastina.
37. Disossate il pesce persico e tagliatelo a filetti,

marinatelo con olio, sugo di limone, poco sale , pepe
t presemolo trido, inviluppateli in una pastina di latte
come al capitolo a n. 5 , fa teli friggere nell’ o lio , e
preso il bel colore, serviteli sopra d’ una salvietta con
presemolo fritto.

Merluzzo alla pastina.
38. Tagliate in varj pezzi il merluzzo, fatelo itnbian-

eh ire nell'acqua, spolpatelo e marinatelo con poco olio,
sugo di limone, poco presemolo trido ed inviluppatelo
nella pastina di vino (capitolo 3 n. n. 4 )i fatelo frig-
gere a ll'o lio 0 a metà olio e metà butirro purgato e
servitelo con presemolo fritto.
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Anchiode alla marinara.

ag. Levate la testa a quindici belle anchiode, lavate-
le bene che perdano il sale, disossatele ed asciugate-
le con un panno. Prontate una falsa (capitolo ai n. 7),
ma senza sale, stendete la falsa sopra le anchiode un
poco per parte, infarinatele, in una pastina di olio (ca-
pitolo a n. 3), e fatele friggere nell'olio e metà bu-
tirro purgato, montatele sopra d’ una salvietta e servi-
tele con salvia fritta.

Anchiode alla sfogliata.
3o. Fate una mezza sfogliata (capitolo 16 n. 129),

servitevi della sfogliata del giorno indietro , tiratela
della grossezza d’ un mezzo scudo : prontate una mez-
za dozzina d’ anchiode disossate, ben lavale ed asciutte
con un panno,involgetele nella sfogliata indorandole giun-
ture, fatele friggere all'olio, 0 a meli olio e a metà
butirro purgato.

Frittura di lacetti di sturione.
3 t. Tagliate a filetti il lacetto dello sturione, passa-

teli all' uovo sbattuto e impanateli col pane iridato, fa-
teli friggere al butirro purgato, quasi cotti salateli e ser-
vitela con una spremuta di limone.

Frittura di lue celti di pesce persico o di botri sa.
3a. Passale all' uovo sbattuto con poco sale i filetti

dei lacetti, impanateli, fateli friggere in fortiera come
sopra e servitela con una spremuta di limone.

Frittura di pane alla Pestale.
33. Levate la crosta del pane francese e tagliate a

fette la molica della grossezza d'un dito, datele una
forma rotonda od ovata e distendetele in una fortiera :
file bollire un mezzo di pannera con once due di zuc-
chero, poco cannella, poca corteccia di I mone e ver-
satelo sopra le fette di pane, lasciatele inzuppare indi
indoratele di uovo sbattuto, impanatele, imboraggiatele
e fatele friggere a meta olio e metà butirro finché pren-
dono bel colore d’ oro, montatele sopra d’ una salviet-
ta spolverizzatele di zucchero e servitela.

Uovi al miroir.
34. File delle cassettine di carta reale che contengano

due uovi, rizzate queste cassettine col coltello e fatele frig-
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gere all’ olio : prontate ur. ascic di poco pressinolo, poco
scialò ed un pezzo di butirro, fatele tostare, indi unitevi
poclii funghi o spongiole, fate queste tostare un poco e
versatene un poco per casscttina, indi ponetevi due uovi
per ogni cassettina, fateli cuocere alla graticola con boi*
nicr, ponete sopra gli uovi con poco sale e passatevi sopra
la pala rovente f ' za toccare la carta e serviteli.

Funghi alla Duchessa.
35. Imbianchile con acqua c sale mezza libbra di ca-

prile di funghi, colateli ed asciugateli con un panno, in-
dorateli da una sol parte con uovo sbattuto, sopra queste
capelle ponetevi un poco di falsa di pesce (capitolo 21
n. 7), untate di butirro una fortiera . ponetevi i fun-
ghi aggiungendovi metà coulì e metà sugo, fateli cuo-
cere dolcemente con fuoco sotto e sopra, cotti levateli
dalla cottura, asciugateli con un panno, imboraggiateli,
ed impanateli, fateli friggere all’olio, o a metà olio e
metà butirro purgato e serviteli sopra una salvietta. Po-
trete farli cuocere al solo butirro purgato in fortiera o
plafon-sautc e serviteli con una spremuta di limone.

Pasticcini di Vermicelli al ragottino.
36. Fate dei vermicelli come all’ articolo 3 n.  2!,  ac-

comodateli con butirro e formaggio e fate un ragottino
(articolo 7 n. 3 al 8 dei pasticci caldi). Prendete le for-
me dri piccoli pasticcini untatele di butirro purgato e co-
pritele di pasta frolla, ponetevi un cucchiajo di detti ver-
roiccelli ad uno ad uno e poco ragottino, indi copritele
con altri vermicelli : indorate il bordo della pasta e co-
pritele colla stessa pasta, indorate i pasticcini con uo-
vo sbattuto e metteteli al forno a cuocere, cotti servi-
teli sopra una salvietta 0 carta stratagliata.

Frittura di polenta alla Lodigiana.
37. Fate una polenta di farina gialla con tre mezzi di

acqua, giusta di sale e ben bollente fatela cuocere, ver-
satela fuori c lasciatela raffreddare, tagliatela a fette e
con un copa-pasta tagliatela della grandezza d'uno scudo,
tagliate a fettine del formaggio dolce, 0 d’orsera della
grandezza e grossezza della polenta, indorale d’ uovo sbat-
tuto la polenta e ponetevi sopra una fettina del formaggio,
indi copritelo con altra fettina di polenta, fatele passare
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all’ uovo sbattuto tJ impanatele, fatele friggere nella
fortiera con butirro purgaloe poca salvia trinata e servitela.

Bollini di pannera alla Milanese.
38. Premiate due cuceluaj «li farina ili semola e mezza

rjuarta ili butirro, stemperatela con un cuccbiajo Ji le-
gno, unitevi po«:o sale, poco pepe, noce moscata , can-
nella in polvere eJ un boccale ili pannerai tirate il
tutto al fornello sempre mischiando acciò non si attac-
chi e lasciatelo bollire per un quarto il’ ora o più; pas-
satelo al scJaccio, indi unitevi once tre di formaggio grat-
tugiato, un pugno ili pane Iridato, dodici rossi d'uovi,
il tutto incorporate, empite i budelli di bodeno, dategli
dei lacci, imbianchiteli nell'acqua bollente, levateli fuori
e divideteli uno per uno in una tortiera unta di butirro
e con carta aneli' essa unta di butirro, copriteli con al-
tro foglio di carta unta di butirro, metteteli alla borni-
ce o al dolce fuoco a prendere colore, preso che abbia il
color d' oro il budello voltatelo e cotti serviteli sopra
uua salvietta o carta strai agliata.

A R T IC O L O  IV .

T Dei pesci e suoi corùoglioni per tessi.
ut ti questi diversi pesci vanno cotti nelle rispettive

loro qualità di corboghoni indicati in questo capitolo al-
l'articolo ì . sotto ai numeri seguenti, cioò :

Trutta al bleu, n. 4*
Sturionc, Carpione, Luccio grosso, Sfoglia grossa, Uscii-

na Sevoli, pesci Persici grossi, Arangostc e Scampi n .5.
Tonno,Tinche,Branzino,Temale, Oradiche eTrutta n.6.
Arangoste e Scampi anche al n. 7.
Rombo e l'orceletta, n. 8.
Tonnina e Salmone salato, n. g.
Tutti questi pesci vanno serviti sopra di un'assa co-

perta d'una salvietta e guarniti di fiori naturali od artefatti,
0 con qualche figura o di agnelli 0 di uccelli o di altri
ornamenti latti di butirro, onde rendere il pesce più
gustoso ed elegante, c servitelo freddo 0 caldo guar-
nendolo d’ insalata.
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A R T IC O L O  r .
DP.CLI  DOVI  P I »  E A T IlteS .

O sse rv a te bene che gli uovi siano freschi piò che sia
possibile, specialmente quelli che dovete fare o ca-
scati o alla spagnola o nella copirola o fritti al butir-
ro. In punto agli altri che dovete o lavorarli o disfarli
i  bene che siano freschi, ma se è d1 inverno potrete ado-
perare quelli che sono stati conservati nell'acqua di calce,
come si è detto nel capitolo a4 n. i dei composti.

Tartarette d'uovi.
1. Fate una basciamella leggera (capitolo 19 n. ai), pas-

satela al sedaccio, unitevi once due formaggio trito, sei
rossi d' uovi, poca cannella e due chiari montati alla
fiocca. Untate dei piccoli stampini con butirro purgato,
ed empiteli col detto composto. Fateli cuocere al bagno-
maria, al momento di servirli montateli sopra d'un piat-
to, versatevi sopra una salsa magra con pochi funghini o
trilTole 0 spongiuolc e guarniteli di crostoni di sfogliata.

Uovi alla ravigotla.
4. Prontate una salsa alla ravigotta (capitolo 19 n.

70), fate cascare nell'acqua bollente un poco sale e poco
aceto, otto 0 dieci uovi, levategli la schiuma, lasciateli
dare pochi bolli, levateli ad uno ad uno, asciugateli con
una salvietta e poneteli sul piatto, versatevi sopra la
salsa e serviteli con crostoni di sfogliata.

Tortellette souflc.
3. Prendete una zaina di pannera, un pizzico di farina

di riso, due rossi d'uovi, stemperate assieme il tutto, ag-
giungetevi due rossi d'uovi, once due butirro, poco sa-
le, un'oncia di zucchero e mischiate il tutto, tiratelo al
fornello, osservando che non bolla, levatelo dal fuoco,
unitevi tre amaretti pisti, poca scorza di limone, poco
cedrato trito, tre rossi d'uovi e tre chiari montati alla
fiocca. Imburrate una tortiera 0 piccoli stampi , impa-
nateli con pane fino passato al sedaccio, versatevi den-
tro il detto composto e fateli cuocere al forno dolce,cotti
tersateli fuori e serviteli spolverizzati di zucchero fino.
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Uovi alla salsa di ribes.

4. Fate cascare nell'acqua bollente con poco sali •
poco aceto una dozzina d’ uovi freschi e fateli cuocere
fritti con butirro purgato. Prendete poi una quarta di
ribes ed una quarta di fambrose, passateli al sedacelo e
uniteci once sei di zucchero, fate il tutto bollire insie-
me , versatelo sopra i detti uovi e serviteli crostonati
coti sfogliata.

Frittata a soufié.
6. Lavorate bene otto rossi d'uovi ed once tre zuc-

chero fino, montate i suoi chiari alla neve e mischiateli
assieme, prontate una padella con butirro purgalo, fa-
tela cuocere con molto butirro e con sveltezza. Formate
un' ameletta doppiandola , mettetela sul piatto unto di
butirro, spolverizzatela di zucchero, glassatela con pala
rovente e sarà meglio metterla un poco al forno ben
caldo e servitela all’ istante.

Altra frittata souflè.
5 . a) Mettete dodici rossi in una cassarola, sale, pe-

pe , un pugno di formaggio e mescolale con un cuc-
chiaie; sbattete i bianchi in fiocca e mescolateli coi ros-
si: squagliate un grosso pezzo di butirro nella padella
e versatela e fatela cuoceie adagio e movendo sempre,
quando principia a stringere si move soltanto la padel-
la, e cotta d’ una parte si volta con destrezza dall’ altra,
« si serve al momento.

Uovi alle castelline di pane fritto.
5 .b) Pronto le cassettine e fritte riempitele di uovi brolié.

Composto voveite.
5. c) Pestate sei rossi d’uova duri, unitevi una panata

di panerà e pane in papina, quattro rossi d’ uova, un
pezzo di butirro, formaggio Irido, sale, noce moscata e
cannella, mettetela sopra la tavola della pasticceria, in-
farinatela, rotatela e fatela uso vovelte nonotte, al mo-
mento fateli cuocere nel brodo bollente e asciugateli,
indi serviteli nei ragò o guarnizioni.

Uova molli.
5. d) Chiarificate ott'oncie di zucchero, fatelo bollire

al punto di siroppo, indi metteteci dodici rossi d’uova,
mescolate sopra un fuoco leggiero e fatele cuocere co-
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me una freme delicata, dandogli un qualche gusto. jQue*
sto può servire anche per ripieno con tutto ciò clic si
vuole, come per esempio, per torte, pasticcini, tortelet-
te, rissole e canclloni.

Uovi al gratenn.
5 . e) Prendete due cucchtali di farina, quattro once

pistacchi  politi  e  pestate  sei  rossi  d’ uova,  latte  e  zuc-
chero in proporzione, tirale al fornello e versatevi sopra
il piatto di tavola, con fuoco sopra clic prendi hr| co-
lore, e sopra zucchero {passalo con la pala rovente.

Uovi allo specchio.
5.  f )  Mettete sopra un piatto poco butirro, poco pan-

nerà ed un poco di sostanza o couli, fate bollire un mo-
mento e rompetevi sopra li uovi con poco sale, pepe,
noce moscata, fate cuocere e sopra la pala rovente.

Uovi all'aglasse.
5.  g)  Mettete in un piatto un poco di brodo liscio,

rompetevi delle uova con poco sale e pepe, late cuoce-
re, indi levatele dal fuoco e abbiate pronto un liaison di
tre rossi d’uova con un poro di pannerà e butirro, fa-
tele stringere al fornello, coprite le suddette uova, spol-
verizzate di formaggio e glassale con la pala rovente in
modo che i bianchi siano morbidi e serviteli.

Uovi alla graiiosa.
5 . h) Sbattete dieci uovi con un pezzo di butirro squa-

gliato, un mezzo Inceli er di pannerà, un pizzico di pi-
stacchi taglialo a filetto, poco sale, zucchero fino, spume
d’armandole amare, fior d’arancio canditi, scorzata di
cedrato il tutto trillo con poco cannella mescolale bene,
indi versate sopra il piatto, fateli cuocere col forno di
campagna , spolverizzateli di zucchero e colla pala ro-
VeDte, e poi serviteli.

Uovi gran mere.
5 .  i)  Pestate  quattro  rossi  d’  uova  duri  con  mollica

di pane inzuppato nel latte o pannera, un pugno di for-
maggio trido e stemperate con un mezzo di pannera ed
un poco di sugo, sale, pepe, noce moscata, poca can-
nella e dieci rossi d’ uova e passale al sedacelo indi un-
tate di butirro dei stampini e versatevi il composto, fateli
cuocere al bagno maria, serviteli con poco couli o salsa
a piacere od anche con triffole, o lunch!, od altro.
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Uova in capelletti.

5.  j j  Abbiate pronta una buona salsa d’ indivia, o
spinacci, o di acetosa ben ristretta, fredda mescolatevi
dirci rossi d'uova e due chiari montati con sale e pepe,
poi si versa nei capelletti imburrati indi fateli cuocere al
bagno maria e serviteli con una sostanza. Si potranno far
queste doblettine invece della verdura suddetta, con salsa
di coulì o salsa bianca o basciamella, o spagnuola giusto
di sale e al bagno maria, e serviti con poro sostanza^ si
potrà far pure con coulì di gamhari o di rane, di pomi
di terra, di cipolle, di carottc, di rape, di piselli, met»
tendovi poco formaggio. In mancanza del coulì di gara-
bari e selvaegiumi, si potrà fare con dei ragottmi o di
piselli o di ceJrioli, di punte de* sparagi , di triffolc ,
d< fungiti, di granelli di pollo in grasso, di lacetti, di co-
radella, di cervella, freddi unitovi otto rossi d'uova, due
chiari montati e cotti serviteli con sugo.

Uovi in frittala con pieno (ti spinacci.
5. h) Pronto quattro o sei frittate con otto uovi, pre-

parate degli spinarci sbianchiti, spremuti in cassatola
con un pezzo di butirro, sale, pepe, noce moscata e ben
gratinate, fatele raffreddire, e li unirete con mascarpone,
indi empite le sudd* tic tritiate e rotolatele, indi mette-
tele sopra il piatto in,burraio con sopra poco basciamella
fatele colorire o al testo al forno e servitele.

Frittata alla creme.
5 . 1) Prendete tre cucchiai! di farina di riso, quattro

uovi, poco sale, once quattro zucchero, un pezzo di bu-
tirro, un mezzo di pannera e fate stringere al fornello,
fredda unitevi una scorza di candito dopo spolverizzate
pochi amaretti, dieci rossi d'uova ed i bianchi mentati alla
fiocca , imburrate e incartate una tortura c mettevi il
composto, indi farà cuocere al forno temperato, e ver-
satela sul piatto, servendola glassata con zucchero e pala
rovente.

Frittate di buon gusto.
6. mJ Fate dei frittalini, e a uno di questi mettetevi

nel mezzo un ragottino, uno con entro acetosa, un al-
tro con basciamella, e così empite il piatto imburrato
con sopra formaggio c butirro squagliato o una bascia-
iamclla. fatto prender colore serviteli-.



45» c a p i t o l o x j c v .
Frittata al salpicone.

5.  n)  Fate una frittata e mettetela sul piatto di ta-
vola cnn sopra un ragù a piacere, indi coprite con altra
frittata e servitela con sopra un poco sostanza o coull.

Frittata all'acetosa.
5. oj Pronto una salsa d’ acetosa bagnata con coull

e poco pannera e legata con tre rossi d’ uova, servitela
sotto a una buona frittata.

Altra frittala alla creme.
5. pj Sbattete dieci uovi con mezzo bicchiere di pan-

nerà e poco sale, formate quattro frittate grosse e tene-
re, si empino con creme di cioccolato, si mettono sul piatto
e spuntatele poi spolverizzatele di zucchero e con la pala
rovente le giasserele e servitele.

Uovi ripieni.
5. q) Levate i rossi Jegli uovi duri pestateli al mor-

tajo, unite un pezzo di butirro, once sei mascarpone,
una papina di latte e pane irido, e fredda con tre rossi
d’ uova legatela con un pugno formaggio, poco sale, pepe,
noce moscata, poco cannella e quattro rossi d’ uova, con
questa falsa riempite gli uovi che volete fare , spolve-
rizzateli di pane con un poco butirro a ciascun uova e
metteteli al forno a prendere bel colore e serviteli subito.

A Uro pieno o falsa.
5.  r)  Pestate bene nel mortajo once sei armandole

pulite aspergendole con un poco di latte, indi gli uni-
rete i rossi Jegli uovi duri che vorrete fare, un pezzo
di butirro, once sei mascarpone o una panata di zuc-
chero fino, poco cannella, poche erbe e quattro rossi,
empiti gli uovi infarinateli, poi passateli all’ uovo sbat-
tuto e al pane trdo dopo fateli friggere e serviteli.

Uovi broliè.
5.  s )  Prendete 13 uovi, once quattro butirro, poco

coull, poco pannera, sale, pepe, noce moscata indi tirateli
al fornello e serviteli sul piatto con una spremuta di li-
mone e crostoni fritti al butirro. Si potrà unire alti sud-
detti uovi prima di tirarti al fornello un ragò di pisel-
li, o punte di sparagi, o di tartuffi, o di rane, o di garo-
bari o di triffole, o di giambone.
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Uovi  al  buongusto.

5.  tj Fate  cascare  la  uovi  in  un  piatto  che  vada  al
fuoco, o sia un piatto di rame o d'argento con butirro
purgato, conditeli di sale e pepe; pronto un ragottino
ve lo versate sopra senza rompere gli uovi, e poi fuoco
sotto e sopra li servirete al momento.

Gli uovi poi alla basciamellarralli pomidori = all'acetosa
= al ragò ili triffole = al ragò di fungili = alla gre-
molata = al ragò di gambari = al ragò di rane = al
ragò di spungiuole = alla salsa di ciepecclii = al ragò
di sparagi = alla spagnuola o fritte allo strutto e così
anche li chiericlnni cotti in bianco vanno parati e ser-
vili con una delle salse suddette o ragottmi.

Li uovi duri ma cotti teneri vi vogliono minuti quat-
tro l'estate e cinque l'inverno, questi uovi si potranno
servire con le salse o ragottmi sopra indicate.

Uovi a lt elafe
5 . uj Fate friggere degli uovi al strutto cascali di bel

colore, levateli, montateli sul piatto e serviteli con salse
suddette o con ragottmo variati a piacere.

Frittata alla Certosina.
6. Sbattete sei uovi con poco sale e un pizzico di for-

maggio Iridato, pulite e disossate due ancltiude e Irida-
tele fine , unitele e sbattetele assieme agli uovi, come
pure  sbattete  assieme  once  due  butirro  tagliato  a  pic-
coli pezzetti. Profilate una padella con once quattro bu-
tirro tostato, versatevi il detto composto e formate la
frittata, voltatela con sveltezza e versatela sul piatto,
servitela naturale e veisatovi m mezzo una salsa con
fungbini o triffole.

Frittata alla vestale.
•7. Fate una frittata di otto uovi, un'oncia di zucche-

ro fino e poca scorza di limone, fatela cuocere al bu-
tirro, vuotatela sopra un piatto, d'argento o piatto for-
te, allestite una giazza reale (capitolo 16 n. 199) e ver-
satela sopra la frittata, mettetela asciugare al forno te-
piJo 0 al testo e servitela.

Uovi alla Sassonesa.
8. Fate cuocere dodici uovi freschi cascati in acqua

bollente con sale ed aceto, levateli dall'acqua, asciuga-
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teli cori un panno, datali un poco <Ji grazia levandovi
col coltello un poco ili b-anco «l'intorno, miboragg'ateli
con uovi sbattuto e impanati li o n pam- gratuugiato, fa-
teli friggere all’olio «> nula o l i o e nnta butirro purga-
to, montateli sopra «l’ un piatto e serviteli con sotto la
salsa «li erpeerbi o ur.naccù o salsa alla vestale o altre
(veggasi il capitolo 19)

Uovi alla roccocò.
p. Fate cuocere gli uovi cascati come sopra, levateli

dall'acqua asciugateli con un panno, dategli un poco di
grazia levando col coltello un poro di bianco. Prontate
una pasta di mezza sfogliata (capitolo 16 11.129), l ‘ra*
tela sottile, indi mettete in questa siogliata un uovo per
volta e indorate l’estremità, unitegli la sfogliata e di-
videteli con il copa-pasta, fateli friggere all’olio, ossia
mela olio e metà butirro purgato, montateli sopra «l’ una
salvietta e serviteli.

Uovi alta Folcita.
to. Untate di butirro una fiamminga da tavola, ver-

satevi della salsa, acetosa, lasciate cascare in questa otto
uovi, fate una fiocca di quattro chiari, montati unitevi
poco sale, poco pepe e noce moscata, coprite li detti
uovi, versandovi sopra poco butirro purgalo, metteteli a
cuocere al forno dolce o al testo con fuoco sopra e sotto
e preso che abbiano un bel colore serviteli all’ istante.

Uovi alla Piacentina.
t i . Rompete sei uovi ed once due butirro tagliato a

dadi, due once di formaggio gratuggiato, poco sale, poco
pepe e mezza zana di pannerà, sbattete bene il tutto,
montate due chiari d’ uovi in fiocca, uniteli al momento
di friggere formando una frittata cotta con butirro pur-
gato e servitela al momento.

Uovi alla Nonotta.
(2. Rompete tre uovi, sbatteteli bene con un’oncia d

zucchero, poco scorza di limone iridata c poca cannel-
la, unitevi una zaina di pannera, mischiate, il tutto, un-
tate un piatto 0 fiamminga di butirro e versatevi il com-
posto, fateli cuocere alla semplice bornicc tanto sotto
come sopra, indi spolverizzateli di zucchero, piazzateli
con pala rovente e serviteli all’ Istante.
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Uovi alla Pagine.

i 3. Fate inzuppare nella pannera once otto tnoiica di
pane, ponetela in una cassarola o ron un cuccliiajo stem-
peratela, unitevi once tre zucchero in polvere, quattro
schiume d’armandole ben pestate, poco scorza d'arancio
e poco cedrato tagliato fino, otto rossi d'uova e quattro
chiari montati alla fiocca, incorporate il tutto, impanate
una cassarola o bonetto liscio, versatevi il composto e
fatelo cuocere al forno, cotti versateli fuori c serviteli
con una spolverizzata di zucchero; oppure prontate una
giazza reale di zucchero (capitolo 16 n. 199), copi iteli
con questa e fatela asciugare al forno e serviteli.

Uovi cascati con diverse salse.
i.j. Preparate gli uovi cascati come sopra al n. 8 e

serviteli con salse verdi, dolci o piccanti e guarniteli
con crostoni di pane 0 di sfogliata.

Uovi alla 'Uffira.
15.  Rompete  otto  0  dieci  uuva  freschi,  dividete  il

rosso dal chiaro senza rompere 1 rossi, il chiaro mon-
tatelo alla fiocca unendovi once tre di fior di semola, poco
sale e poco pepe. Tenete pronto una padella di olio bol-
lente, inviluppate 1 rossi nella detta pastina, fateli frig-
gere, voltateli con sveltezza, colateli sopra d' un panno
e serviteli sopra una salvietta con sopra salvia trita.

Uovi alla Svizzera nelle cassette.
16. Fate delie cassette di carta contenenti due uovi:

formale un’ascic d’ anclnodr, presemolo e poco scialò,
fatelo passare al fornello con un pezzo di butirro, uni-
tevi delle code di gambari, delle polpe di rane e pochi
funghir.', poco sale, poco pepe, versate un poco di que-
sto ragottuio sopra di essi, coprite la graticola con un
foglio di carta, mettetevi sopra le casseltinc, lasciateli
cuocere al dolce fuoco, ponetevi sopra una pala rovente,
montateli sul piatto e serviteli.

Uovi con spinacci alla creme.
17. Prontate i spinacci alla creme come al capitolo, so

n. 17, fate friggere otto uovi e fateli cuocere alla spa-
gnuola come qui sotto, versale i spinacci sopra una fiam-
minga, ponetevi sopra gli uovi e serviteli con crosto-
ni di pane o sfogliata.
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Uovi alla Spag’iuola.

18. Fate bollire in una padella una quarta d'olio li-
no e quando bulle fateli cascare un uovo, poco sale,
poco pepe, con una paletta forata tenetelo unito, volta-
telo, lasciatelo prendere un giusto colore di oro, leva-
telo, colatelo e mettetelo asciugare sopra di un sedac-
elo o sopra d'una salvietta; proseguite a farne quella quan-
tità clic vi abbisogna, montateli sopra d’un piatto e ser-
viteli con sotto una salsa acida o al bur*noir o salsa
di gremolata o salsa d‘ancliiode o salsa di capperi.

Uovi alla Bolognese.
19. Fate dodici uovi cascati coaie retro al n.7, asciuga-

teli e levategli il bianco che si sarà dilatato inviluppateli
in una pastina di latte come al capitolo a n. 5 e friggeteli
in una padella a metà olio e metà butirro purgato e
montateli sopra d’ una salvietta con presemolo fritto.

Uovi fritti in chierichini con diversi rago tu ni.
ao. Fata tostare nel butirro in un plafon*saulé 0 tor-

fiera, rompete quella quantità d’ uovi clic vi abbisogna,
voltateli con sveltezza acciò non si rompiuo, tondateli
ossia puliteli con un copa-pasta e fate che siano d’una
rotondità eguale, montateli sul piatto e versatevi sopra
uno de’ ragottim di magro (veg. il n. 8 de' ragotlini
prescritti per li spinace).

Uovi alla creme.
a i. Fate cascare quella quantità di uovi che v ’ abbi*

sogna, montateli sul piatto e pronto una creme pastic-
cierà (veg. il capitolo 1611.81 della pasticceria), versateli
sopra e metteteli al forno a grattinare e serviteli con
crostoni di sfogliata.

Uuovi al latte alla creme.
aa. Fate cascare gli uovi come abbiamo detto, mon-

tateli sul piatto, abbiate pronto un latte alla creme co-
me al capitolo 16 n. 79, versatelo sopra e serviteli con
crostoni di biscottini.

Uovi al Sabajone.
i 3 . Fate cascare gli uovi come sopra, montateli sul

piatto, abbiate prunto un sabajone a piacere (veg. il capitolo
iti n. 66),versatelo sopra eservitelo coti crostoni a piacere.
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Coltura de*li uovi al latte e cotti teneri

per guarnire t'insalata.
Mettete gli uovi nell’ acqua bollente, lasciateli tre

minuti e serviteli subito sopra una salvietta; gli uovi
cotti teneri per guarnire sono meno indicesti, si faran-
no bollire nell'’ acqua per sette minuti, passateli all’ac-
qua fresca e lasciateli raffreddare; questa coltura servirà
per fare gli uovi artefatti come si è detto sopra.

lìolette di uovi.
a5. Sbattete dieci uovi con sale ed once due formag-

gio tridato, purgate in una piccola padella del butirro,
mettetela al fornello arJente, versatevi un poro degli uovi
sbattuti e formate dei frittadmi, tirateli sottili che co-
prano il fondo della padella, levateli da questa e sten-
deteli sopra d’ una salvietta o sopra di una tavola ben
pulita, mettete distesi i fritladini l’ uno sopra l’ altro clic
sormontino di tre dita; con un coltello tagliate l’estre-
mità in retta linea e questi rettagli passateli alla mez-
zaluna, unitevi della basciamella (capitolo ign.21) ed once
tre mascarpone, once due formaggio grattugiato, poco
sale, poco pepe, cannella « noce moscata, incorporate il
tutto e stendrtrlo sopra li friltadini^ rotolateli perii lun-
go come la salsiccia in modo che d pieno sia nel mezzo,
fermateli con stecchi e metteteli a cuocere, copriteli di
basciamella semplice con butirro purgato in un plafon-
saulc o m una tortura, fateli andare al dolce fuoco sot-
to e sopra, oppure nu iteteli al forno dolce, osservate
che non asciughino. così morbidi versateli sul piatto, le-
vale i stecchi usando attenzione di non romperli e ser-
viteli con crostoni di nane o di sfogliata.

Polpettine d'uovi.
26. Sbattete degli novi e fate dei frittadmi come so-

pra, tagliateli per metà se sono piccoli, cd hi quattro
se sono grandi, stendeteli sopra d’ una salvietta c colla
stessa frittata formate dei pieno come sopra o fate un
ragotlino di polpe di rane, code di gambari, poco della
detta frittala, poco sp»ngude o lunghini o trilTole, in-
corporale il tutto e mettetene un poco sopra ogni fet-
tina di frittata, rotolatele una per una come le polpette,
isteccalele a due a due, meltetel« nel plafon-sauté con
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butirro purgato, versatevi sopra una basciamella semplice
o buon coulì, fatele cuocere al Jolce fuoco, cotte met-
tetele sul piatto e versatevi sopra la sua salsa e servi«
tele con crostoni ili pane 0 con brodo mangiabile.

Uovi alla Basciamella.
27. Fate cuocere per sette minuti dieci uovi nell’ ac«

qua bollente passateli all’ acqua fresca, pelateli e taglia-
teli a fette, prontate una basciamella alla semplice, pren-
dete once tre butirro poco coull, unitevi li detti uovi
tagliali giusti di sale poco noce moscata, teneteli a mijoulé,
versateli sul piatto e serviteli con crostoni di sfogliata.

Uovi triffblati.
28. Fate cuocere gli uovi come sopra, tagliateli a fet-

te, formate un ascié di funghi (veggasi il capitolo >4 0.
8), unitevi gli uovi, mettetevi poco coulì, teneteli a mi-
jouté , serviteli con crostoni a piacere 0 con bordo di
pasta mangiabile.

Uovi Brolie.
ag. Ponete in una cassarola pulita dodici uovi sgu-

sciati, unitevi del sale, poco cannella, poco noce mo-
scata, once due formaggio tridato ed once sette butirro
fresco tagliato a pezzi, tirate il tutto al fornello a fuoco
dolce, mischiando sempre, nel mischiarlo distaccatelo con
diligenza, perchè resti eguale e non gruppatelo, versa-
telo sul piatto e crostonatelo cou code di gambarie cro-
stoni di sfogliata, marcatelo di sopra con una bascia-
nulla semplice (capitolo ig n. 21), guarniteli con code
cd uovi di gambari e serviteli.

Uovi alla guizza.
30. Fate cascare dodici uovi, osservate che siano de-

licati, metteteli sopra d’ un piatto di rame, formate una
fiocca di tre chiari montati, unitevi once tre di zucchero
fino passato al velo, mettetelo sopra gli uovi e fategli
prendere bel color d'oro al forno, o al forno di cam-
pagna, serviteli con salsa di fambrose all'intorno al piatto
o fate un buco nel mezzo e versatevi entro la detta salsa
di fambrose, guarnendo il piatto con crostoni di bi-
scottini.

Uovi alla Feslale.
3 1. Fate cascare dodici uovi come sopra, metteteli so«
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pra d’ un piatto, versatevi sopra una basciamella sem-
plice (capitolo ag n. ai), spolverizzate di pane tritola
basciamella e unitevi delle fettine di butirro se volete
ponetele al forno a gratinare, fateli colorire al forno o
al testo e serviteli con crostoni di pane fritto.

Trippa cTuovi.
3a. Fate gli uovi in frittadini come le reiette d’uovi,

unite queste frittadine l’ una sopra l’ altra, tagliatele a
dadi, tridate fino una cipolla, fatela tostare con poco
butirro, unitevi un’ascié di quattro aiiclnode, poco pre-
semolo, poco basilico, poco maggiorana, un bicchiere o
più di ottimo coulì, unite a questo asciò gli uovi tagliati
a dadi, poco sale, poco pepe, noce moscata e poco ba-
sciamella se ne avete o coulì, tenete il tutto a mijouté
al dolce fuoco, aggiungetevi once due formaggio trido,
versatela sul piatto e serviteli con crostoni a piacere od
anche versateli in un bordo di pasta mangiabile.

Uovi cascati con diverse salse.
33. Fate cascare le uova come sopra e caldi monta-

teli sul piatto, abbiate pronto una salsa o d’anchiode,
o di capperi, o di gremolata calda, o alla regina, o agro-
dolce, o alla ravigotta, o alla peverada, o all’ acetosa,
o di spinacci alla creme, o di cornetti (veggasi il capi-
tolo ig delle salse).

Uovi  al  mele.
34. Prendete tre uovi, stemperateli con mezzo cucchiajo

di farina e due once di zucchero e mettetevi tre bicchieri
di latte, untale il piatto che dovete servire di butirro pur-
gato e versatevi sopra il tutto, fateli cuocere al forno
per un quarto d’ ora.

Uovi al verde.
35. Pulite sbian< Iute e tridate fini alla mezzaluna gli

spinteci e mrlMcli in una cassarola con butirro tostato
facendoli soffriggere aggiungendovi un bicchiere di latte,
sbattete tre uovi con un pizzico di farina e metteteli in
detto composto mescolando il tutto bene , cotti mette-
teci un’ oncia di formaggio gratuggialo e mischiatelo, fa-
teli stringere bene, versateli in una tornerà con sotto
pane trido o imburrata, indi formate tanti uovi quanto
ve ne usciranno, indorateli bene ed involgeteli nel pane
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gratuggiato, fateli friggere e serviteli con sopra salvia
fritta.

Uovi alla Svedese.
36. Fate cuocere degli uovi duri, spaccateli e cava-

tegli i rossi, prendete poco di menta romana, un quarto
di spiga d’ agl'o, poco preseniolo e pesiate il tutto con
una mollica di pane bagnata in aceto e spremuta, uni-
tevi i rossi e pestate il tutto aggiungendovi due once di
zucchero e sugo di un limone, con questo composto em-
pite i chiari, imboraggiatrli, fateli friggere e serviteli con
presemolo fritto, oppure fate una salsa con parte della
detta composizione, stemperatela bene con aceto, zucchero
e rapatura di limone e servitela sotto li suddetti uovi.

Uovi al sugo di spirinoci.
37. Imbianchite gli uovi ed apparecchiateli, prendete

una cassarola con butirro ed ohu, fatelo liquefare 0 sof-
friggere mettendovi poco cipolla, presemolo e maggio-
rana ed incorporate il tutto, indi mettetevi il verde de-
gli spinacci lessati, spremuti e triJati, fateli friggere po-
nendovi un bicchiere di latte 0 sugo di pesce, incorpo-
rateli bene, accomodate in un piatto la sudJetta salsa,
ponetevi sopra gli uovi e serviteli spolverizzati con zuc-
chero e cannella.

Uovi alta fiocca.
38. Imbianchite gli uovi, prendete altri Jue chiari e

questi sbatteteli con due once, di zucchero in polvere, ac-
comodate gli uovi imbianchiteli nel piatto e ponetevi in-
torno la schiuma, spolverizzateli con cannella, metteteli
al forno a prender colore e serviteli.

Uovi alle triffolc.
39. PrenJete una cassarola e mettetevi una mollica di

pane con latte, coulìc sugo, e fatela ristringere al fuoco:
sbattete degli uovi secondo il rostro bisogno con saie,
formaggio gratuggiato e spczieria, mescolale il lutto, indi
fate una frittala, tagliatela a mostacciuoh e servitela ac-
comodata sul |»a(to con salsa di Iriffole.

Uovi al letto di caccio.
40. Fate un composto con poco pane tritio, formag-

gio gratuggiato, un pezzo di butirro, due rossi d’uovi,
poco noce moscata e pepe, mischiate il tutto e disten-
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deteio sul piatto clic «lovete servire untato di grasso o bu-
tirro, fatelo cuocere un poco, indi rompeteci dentro gli
uovi, poneteci sopra del formaggio gratuggiato, passa-
tevi sopra la pala rovente e serviteli.

Uovi ai crostoni di formaggio.
4 i. Stendete del butirro della grossezza di uno scuJo

nel fondo del piatto che dovete servire, ponendovi delle
fette di mollica di parie tagliate sottili, e delle piccole
fette di formaggio di Savoja, indi metteteci otto o dieci
uovi con sale , pepe e noce moscata , fateli cuocere a
fuoco lento passandovi sopra la pala rovente e serviteli.

Uovi alla salsa di capperi.
f\i. Pigliate dieci barelli d’ aglio e fateli cuocere un

mezzo quarto d’ora nell’acqua, poi pestateli con due au-
cliiode , un pugno di capperi e stemperateli con olio,
poco aceto, sale e pepe, mettete questa salsa sopra degli
uovi cotti sei minuti nell’acqua pelati ed accomodali sul
piatto e serviteli con crostoni di limone tagliali a creste.

Uovi iti surlout.
43. Ponete in una cassarola un pezzo di butirro con

presemolo, cipolletta e fungili, iridate ben fino il tutto
e passatelo al fornello unendovi poc3 farina, poca pan-
nerà , poco cannella e pepe, fate una salsa legata cd
unitevi sette uovi duri cotti in sei minuti e tagliati in
quattro, mettetevi un pugno di formaggio Irido lateli dare
un bollo e vuotateli sul piatto che dovete servire unto
di butirro, iodi fate una frittata di quattro o sei uovi
e ponetevela sopra acciò sopra l’ intingolo con poco bu-
tirro caldo e pane gratuggiato, fategli prendere bel co-
lore colla pala rovente e serviteli.

Uovi al guscio in composto.
44. Tagliale tanti pezzi di pane in forme rotonde quanti

sono li uovi clic volete servire, fategli un piccolo buco
nel mezzo onde farvi stare un uovo nella sua lunghezza,
indi prendete gli uovi che volete mischiare rompeteli di-
ligentemente da una parte per vuotarli sbattendoli nel
porli nella cassarola, nella quale vi niellerete un poco
butirro, presemolo, cipolletta tagliata, sale, pepe e due
cucchiai di pannera, fateli cuocere al fuoco lento rivol-
gendoli sempre finché son cotti poi rimetteteli nel loro
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guscio e montateli sul piatto con sotto la mollica di pane
fritta al butirro 0 tostata alla graticola 0 al forno.

Uovi alla capuccina.
45 Passate al fuoco una cassarola con nitro butirro

una cipolla, fungili tagliati a fili ed un piccolo baccello
d’aglio, quando la cipolla incomincia a colorirsi pone-
tevi poro coulì, poco brodo, un bicchiere di vino bianco,
sale  e  pepe,  fate  bollire  il  lutto  una  mezz’ora  e  ridu-
cetelo alla densezza di una salsa, indi mettetevi gli uovi
duri, cioè i bianchi tagliati a fili ed i rossi iutieri, fa-
teli  bollire  un  momento  e  serviteli.

Uovi alla roberta.
46. Ponete in una cassarola quattro once di formag-

gio di savoja grattugiato, poco di butirro come una noce,
presemolo, cipollette tagliate, poco noce moscata, mezzo
bicchiere di vino bianco e fate bollire il tutto a lento fuoco
rivolgendo sempre finché il formaggio sia liquefatto, indi
mettetevi sei uova mischiateli, fateli cuocere a fuoco lento
e serviteli guarniti di crostoni tritto al butirro.

Uovi ad uso croquc.
4/. Fate tre 0 quattro frittate con otto uovi condite

di sale, pepr, presi-molo, fungiti, o trillule iridate fine e for-
maggio grattugialo, indi rondatele strette e fatele in pic-
coli pezzi ad uso croquc, impanateli, imboragiateli e fateli
friggere e serviteli con sopra 0 presemolo 0 toglie di salvia.

Frittata alla Fternontese.
48. Ponete in una cassarola un pugno di pane grat-

tugiato con un bicchiere abbondante di pannerà, sale, pe-
pe noce moscata e formaggio, esorbito il tutto rompete
sei o  otto  uovi  sbatteteli  bene  e  fate  una  frittata  con
butirro purgato e servitela con una salsa di fungili o
trillole ben tritolate c buon coulì.

Uovi all' agro-dolce.
4cp Imbianchite degli uovi, indi prontatc una cassarola

con butirro liquefatto ponendoci un pizzico di farina ac-
ciò prendi il colore di cannella, un cucclnajo di brodo
o sugo e fatelo bollire : poi prendete pochi pignoli ab-
brustoliteli, pestatene la sola metà e l'altra Iridatela, indi
poneteli tutti nella cassarola medesima con altrettanti pi-
stacchi, sale, spezieria, aceto, zucchero e rapatura di
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limone, accomodate gli uovi imbianchili nel piatto che
dovete servire, versatevi sopra la delta salsa e serviteli.

Uovi in frittelle.
6o. Sbattete degli uovi con sale, spezieria ed un poco

di molica di pane bagnata nel brcdo e spremuta, uni*
levi cipolla, pignoli abbrostoliti e condili, tridate il tutto
mischiando bene ogni cosa, indi prendete una fortiera o
padella con butirro od olio, poneteli dentro a modo di
frittelle, fateli friggere al fornello e serviteli anche in-
zuccherati alla salvietta.

Uovi al giacinto.
S i. Ponete in una cassarola tre once di farina di riso

e tre once di zucchero spolverizzato con poco sale , e
sciogliete il tutto con una zaina di latte, ponetelo al for-
nello e fatelo stringere al punto di creme non cessando
di maneggiarlo, poi ponetevi quattro uovi ben sbattuti
con rapatura di limone e once tre formaggio grattugiato,
ristretti fateli rallreddare, indi preparate della farina sulla
tavola e formate tanti uovi, indorateli, rivolgeteli ed im-
boragiateii, fateli friggere e serviteli con salvia fritta.

Frittata con aringhe.
5i .  Aprite le aringhe per il dorso e fattele arrostire

alla graticola, indi trituratele e mettetele nella frittata
come si pratica col presciutto tralasciando di mettervi il sale.

Trippa alla Piemontese.
53. Mettete in una cassarola delle cipolle tagliate a fili

e fatele cuocere a fuoco lento con butirro, cotte pone»
tevi del sugo e un bicchiere di vino bianco e poco brodo,
conditele di sale, pepe e riducete il tutto all'uso salsa,
indi preparate una frittala bene asciutta che taglierete a
fili unendoli alla salsa suddetta, poi fatele scaldare senza
bollire, ed aggiungetevi della senape al punto di servirla.

Uovi alta crosta.
54* Fate un composto con molica di pane, un pezzo

di butirro, un anchioda triturata, presemolo e cipollette,
Iridate e mischiate il tutto con tre rossi d' uovi, pone«
telo nel fondu di un piatto che resista al fuoco della gros«
sezza di uno scudo facendolo attaccare al fondo sopra un
lento fuoco o bornice, indi rompetevi sopra sette o otto
uovi con sale e pepe, fateli cuocere a lento fuoco pas»

Cuoco mil. i  |
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sanJuvi sopra ia pala infuocata in modo die i tossi re*
stino teneri e serviteli.

A R T I C O L O  F I .

ENTRÉES DI TESCI.

Modo di levare il fango alla bodrisa ed alle tinche.

P re n d ete una cassarola, empitela, d'acqua, fatela boi*
lire e bollente fateci passare sopra la botrisa, con un
coltello levateci leggermente il fang”, pulitela, lavate*
la bene e cucinatela.

Con acqua pure bollente sbiancherete la tinca levan-
dogli le scaglie e nel tempo stesso gli leverete il fan-
go, quando iosse di quella qualità.

Sianone al fricandù.
i. Prendete un pezzo di sturione d’ una libbra circa,

pulitelo e levategli la pelle, inlardatelo di filetti d’ari-
chiode, o di coda di gambari, o filetti d’ anguilla, o di
trillolc, o gambe di prestinolo con le sue foglie, mari-
natelo con olio, sale, pepe e sugo di limone, fate un letto
in una cassarola con poco butirro, verdura ed ossi di pe-
sce, ponetevi il pezzo di sturionc di sopra, coprite la mar-
catura con un foglio di carta imburrato, fatelo grattinare
al fuoco e bagnatelo con un bicchiere di vino bianco, la-
sciatelo consumare, metteteci del sugo che sia agalla dello
sturione, fatelo cuocere al dolce fuoco sotto e sopra, le-
vate parte della sua cottura, sgrassatela e stringetela al
punto di salsa, montate sul piatto il pesce e versatevi
sopra la salsa. Potrete guarnirlo di triffule o di fungbini.

Sturione alC elufè.
a. Pulite un pezzo di sturione piccattelo con filetti di

caroltole condite con poca auclnoda ed una spiga d'aglio
passato al sedacelo, poca scorza di limone trida, sale e
pepe : ponete in una cassarola una cipolla tridata ben fina
ccn un pezzo di butirro, fatela tostare, infarinate lo stu-
rione ed unitelo, fategli prendere colore, sbruffatelo con
un bicchiere di vino rosso, lasciatelo confinare, bagna-
telo con metà sugo e metà coulì, lasciatelo cuocere al
dolce fuoco, sgrassatelo ristringete la sua salsa e ser-
vitelo con guarnizioni di cipolline.
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Sturbile alla Svizzera.

3. Pulite un pezzo di sturione, fdte un asciò ili pre-
suntolo,  poco  aglio,  Jue  ancliiude,  poco  maggiorana  e
basilico, fatelo tostare in una cassarola con once due
olio fino, ed un pezzo di butirro, indignile lo sturione,
lasciatelo confinare al dolc<* fuoco, sbruffatelo con un bic-
chiere di vino bianco, dopo un quarto d'ora aggiungetevi
poco sugo e poco coulì, fatelo cuocere al dolce fuoco,
sgrassatalo, stringetelo al punto di salsa e servitelo colla
medesima.

Sturbile alla Tartara.
4. Marinate con sugo di limone, sale, pepe, prese-

melo trito ed olio, un pezzo di sturione, indi fatelo cuo-
cere alla graticola, cotto servitelo con salsa di coulì ti-
rata all’ aglasse, che farete in questa maniera : fate un
sugo sostanzioso senza sale e passatelo alla salvietta,
ristringetelo in modo che due boccali diano un bicchiere
c ponetelo sotto allo sturione.

Sturione all'Inglese.
8. Fate cuocere lo sturione r.el corbogiione (articolo i

n. 5), cotto levatelo e tirate una salsa bianca (capitolo
19  n.  i3), alla detta salsa unitevi dei capperi Iridati mi-
nuti e sugo di limone, servite la salsa senza legarla con
i rossi d’ uovi e versatela sopra lo sturione.

Se vorrete servii lo al mnitre-dhòtel potrete porgli la
salsa bianca con spremuta di limone.

Sturione aita Moscovita.
6. Fate cuocere lo sturione nel corbogiione (art. I

n.6), cotto levatelo, indi marinatelo con olio, sale, pepe
e presemelo trito e sugo di limone, mettetelo alla gra-
ticola a gratinare e servitelo con salsa di coulì tosata
al vino.

Potrete anche farlo cuocere in brasura con un letto
di verdura, poco butirro, rosato con vino di malaga e
bagnalo con buon sugo, e servirlo con la sua sostanza
sgrassate e tirata al punto di salsa al fuoco ardente.

Sturione alla Spagnuola.
7. Infardate di anchiode e di code di gambari un pezzo

di sturione, fatelo cuocere allo spiede, bagnatelo con bu-
tirro ed olio e salatelo, prontate un coulì bagnato di
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vino «li sciampagna, tiratelo al punto ili salsa, unitevi
una spremuta di limone, versatelo sul piatto e ponetevi
sopra lo sturione.

Sturione allo t piede.
7. a )  Fate marinare lo sturione per due 0 tre ore,

poi pigliate un pezzo di butirro e mettetelo in una cas-
sa rla unendovi poco farina, sale, pepe, prescroolo, ci-
polle, aglio, erbe fine, garofani, poc’acqua c poco aceto,
fate intiepidire questa marinatura e ponetevi lo stunone,
indi fatelo cuocere allo spiede e servitelo con buona
salsa a piacere.

Mei modo che si è cucinato lo sturione potrete anche
fare il tonno, fuorché a questi gli levarete l'allume di
rocca nel modo che si è detto al capitolo 12 n. 11.

Tonno fresco alla moda.
7. b) Prendete un pezzo di tonno a norma del biso-

gno levategli la prima pelle e marinatelo con poco olio,
pepe, timo, basilico, maggiorana e vino di Spagna rosso,
lasciatelo in infusione per più ore, indi pigliate un pezzo
di butirro e mettetelo in una cassarola con cipolla fa-
cendo arrostire il tutto ed aggiungendovi un pezzo di
cannella, tnffole ed anchioda, poi mettete a cuocere a
lento fuoco il tonno colla sua marinatura , cotto acco-
modatelo sul piatto e servitelo passandovi sopra la salsa.

Luccio alte maresciallo.
8. Pulite il luccio, apritelo nella schiena e levategli

l'osso:  abbiate  pronto  una  falsa  di  pesce  (capitolo  21
11. 7), empite il luccio cucitelo con refle ed infarinate-
lo, late un letto in una cassarola con verdura, butirro,
ed ossi di pesce, unitevi il luccio, lasciatelo gratinare
un poco, bagnatelo con metà coulì e metà sugo, cotto
montatelo sul piatto, versandovi sopra un ragottmo di
Iriffole, 0 di fungliini, 0 di spongiuole, 0 di ulive fai-
site (veggasi il capitolo 20 delle guarnizioni).

Luccio al salinone.
9. Fate un letto in una cassarola di cipolle, sellerò,

carottole ed un pezzo di butirro, infarinale un pezzo di
luccio ed unitelo al letto, fatelo gratinare, sbruffatelo con
un bicchiere di vino rosso, lasciatelo asciugare, unen-
dovi poco coulì c poco sugo, servitelo col suo fondo pas-

s ato al sedacelo.
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Luccio alla giandarme.

10. Fate delle cotellette di luccio disossate e (tassate
in un ascié di prestinolo, aglio e capperi tridi, un pezzo
di butirro e poco olio, fate stramortire le cotellette in
fortiera o plafon-sauté, voltatele, aggiungetevi poco sugo
e servitele con spremuta di limone.

Luccio in diverse maniere.
11. Formate delle cotellette di luccio, o tinca, o pe-

sce persico, dategli diversi tagli al traverso non pro-
fondi, ponetevi in ogni taglio una fetta di triffole, po-
trete le dette cotellette mlardate di Gletti d'ancluode,
code di gambari, o di riletti di triffole, o de' Gletti di
carottofe e cucinatele come all'antecedente n. io.

Luccio alla tedesca.
12. Fate cuocere un pezzo di luccio nel corboglione

di metà vino bianco e metà acqua e di verdura assor-
tita, cotto prendete un poco della sua cottura e che sia
fredda, mettetela in una rassarola, uniteci tanto butirro
come un’ uovo, maneggiatelo con un mezzo cacchiajo
di farina di semola, tiratelo al fornello sino che abbia
perduto il gusto della farina, legatelo con due rossi d'uovi
e sugo di mezzo limone, mettete il pezzo di luccio so-
pra un piatto che sia caldo e versatevi sopra la salsa,
crostonatelo e servitelo.

Lucci i a piacere.
i 5. Fate cuocere in bianco alla mdanese (art. � n. 6)

un pezzo di luccio, collo montatelo sopra il piatto, ab-
biate pronto un ragottino a piacere (veggasi n.  i  al  8
dell'art. 7 ) : potrete anche servirlo col versarci sopra
una salsa a piacere (veggasi capitolo 19), crostonate il
piatto e servitelo.

Luccio al salmone.
i/{. Fate cuocere al salmone un pezzo di una libbra

0 più di luccio, come si indicherà al susseguente n. i 5,
cotto montatelo, e pronto un ragottino o di triffole, o
di code di gambari, o di polpe di rane, giusto di sale
e di buon sapore, versatecelo sopra, guarnitelo con cro-
stoni a piacere e servitelo.

Luccio in entrée.
�4 a)  Prendete un luccio e tagliatelo a pezzi, ma
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n o n  isg us c i a te lo  e  f a te lo  cu oce re  ne l  co r bo g l io ne  (ven gas i
a r t .  i  n .  6 )  c o l l o  a l  m o m e n to  di  se r v i r lo  sg us c ia te lo  ed
ac co m o d a te l e  s u l  p ia t t o  c o n  s o p r a  s a l sa  b i an c a  o d  a l -
t r a  a  p i a ce r e .  Si  p u ò  s e r v i r l o  a n c h e  in  fr i ca s sé  d o p o  s g u -
sc i a to  e  t a g l i a t o  a  p e * 2 i ,  p o n e t e l o  a  cuoc e re  a l  f uoco
a l le g r o  c o n  b u t i r r o ,  f u n g h i ,  p o c o  c o u l i  c h i a r o ,  b a g n a n -
d o lo  co n  v in o  b ian co  e d  a g g i u n g e n d o v i  un  l i a i so n  di  q u a t -
t r o  r e ss i  d ’uov i .

Ostriche per guarnite pollami.
l 4 . b) A pr i l e  d e l l e  o s t r i ch e  ed  i m b ia n c h i te le  n e l l a  lo ro

a c q u a  a  fuoco  len t i s s im o s en za  l as c ia r le  bo ll i re ,  l e va te le
•  p o n e te le  n e l l ’a cq u a  I r es ca ,  a s c iu g a te le  in  u n a  sa lv ie t -
t a ,  m e t te te le  in  u n a  sa l s a  di  s o s ta n z a  e  se rv i t e le .

A r nghe salate alla santi.
14. c )  P re n d e t e  d od ic i  a r in g h e  s a l a t e ,  t a g l i a te g l i  l a

te s ta  e  la  c o d a ,  l a s c i a t e le  m a r i n a r e  p e r  q u a t t r o  o re  n e l -
l’a c q u a  e  d u e  ore  n el  l a t t e ,  in d i  a s c iu g a t e le  e  p o n e t e l e
in  b u t i r r o  c a ldo  con  m ezza  fog lia  di  l a u ro ,  t i m o ,  ba s i -
l i co  in  p o l v e r e ,  d u e  ro s s i  d ’  uovi  e  p e p e ,  l eva t e l e  da l
b u t i r r o  p a s s a t e l e  a l  p a n e  i r id o  e  m e t t e te le  a l l a  g r a t i c o -
la ,  ind i  a c c o m o d a te le  su l  p i a t t o ,  c o n  s o t to  d u e  c uc c h ia j
d i  a g r e s t e .

Salmone alle salse.
15 .  T e n e t e  n e l l ’ a c q u a  t i e p i J i  u n  pezzo  di  s a l m o n e ,

p r e p a r a l e  a c q u a  e  c r u s c a  c h e  s ia  di  fa r in a  J i  s c a t o l a ,
fa te la  b o l l i r e  e  p a s s a t e l a  a l  se d a ce lo  0  a l l a  s a lv ie t t a ,  a
q u e s t ’ a c q u a  c  c r u s c a  u n i te c i  il  s a l m o n e  e  c u c i n a t e l o ,
c o t t o  m o n t a te l o  s o p r a  d ’u n a  s a lv ie t t a  co s ì  in t i e ro  0  t a -
g l ia to  a  f e t t e  e  s e rv i te lo  c o m e  si  s e rv e  la  t r u t t a  co n  olio
e d  a c e to  e  p o c o  p e p e ,  p o te t e  a n c h e  s e rv i r lo  c o n  u n a  s a l sa
a  p i a c e r e ,  e d  i n a l l o ra  m o n t a t e l o  s u l  p i a t t o  s e n z a  m a n -
l in o  e  se rv i t e le .

Triglie alla Spagnuola.
10 .  P r e n d e t e  sei  o d  o t t o  t r ig l i e  m ez za n e ,  p u l i t e le ,  a s c i u -

g a t e le  c o n  u n a  s a l v i e t t a ,  fa te  u o  p icco lo  a sc iò  di  e r b e
fin e  0  a r o m a t i c h e  e  p o co  p r e s e m e l o ,  t r e  a n c h io d e  ed  u n a
fe sa  d ’ag l io ,  m e t t e t e  q u e s to  a s c iò  in  u n  p l a f o n - s a u t ò  c o n
o n c e  t r e  b u t i r r o ,  f a te lo  so f f r i g g e r e ,  b a g n a t e lo  c o n  m ezzo
b ic c h ie r e  di  v ino  b ia n c o  0  m e g lio  J i  m a l a g a ,  e  p o c o
co ul ì ,  in fa r in a te  1«  t r ig l i e ,  un i te le  a l l a  s a l s a ,  f a t e l e  c i to -
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erre al dolce fuoco, sgrassatele, montatele sul piatto,
crostonatele e versateci sopra la sua salsa con una spre-
muta di mezzo limone.

Trìglie alta delfina•
ty. Disossate le triglie, marmatele con sale, pepe e

presemolo (rido, mettetele in un plafon-sautd con butirro
purgato, fatele- cuocere, bagnandole con metà sugo e
couli, servitele con una spremuta di limone.

Trìglie alla borghese.
18. Pulite le triglie mettetele a cuocere in rortà sugo

c metà coulì, levatele dalla sua cottura, montatele sul
piatto, versategli sopra una salsa di coulì rosato col vino
di malaga con uvetta e pignoli e un poco della sua cot-
tura e servitele.

Triglie alle erbe fine.
19. Tridate poco presemolo, scialò, maggiorana, timo,

basilico e stregone, fatelo tostare un poco con un pezzo
di butirro, ponetevi le triglie infarinate, lasciatele cuo-
cere, voltandole, sbruffatele con vino bianco e poco coulì,
sgrasssatele e servitele con una spremuta di limone.

Carpano alla Tedesca.
ao. Tagliate a pezzi la carpana mettetela in una cas-

sarola con sale, pepe e spezie, poche cipolle tagliate a
fette e mezza bottiglia di birra, fatela cuocere al dolce
fuoco, levate la carpana e ristringete la sostanza al
punto di salsa, aggiungetevi poco coulì, versatela sopra
alla carpana e servitela.

Carpana alla genevrìna.
a i . Fate bollire mezza bottiglia di vino borgogna e

fate un corboglione ristretto (art. i n. 5 ), unite l'uno
coll'altro e fate cuocere il pesce, colto levatelo, ristrin-
gete la cottura, passatela al sedaccio e versatela sopra
alla carpana.

Carpana alla rìchelieu.
a i . Fate una salsa di metà coull e metà vino rosso

vecchio, fatevi cuocere il pesce, cotto levatelo, ristrin-
gete la sua salsa, versatela sopra e servitela.

Carpano alla sultana.
a3. Tridate del presemolo, del basilico, maggiorana,

poco limoncitia, una foglia di lauro e fate tostare il tutto
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eoo un pezzo di butirro, indi ponetevi la tarpana di la«
gito del peso di due libbra, fatela stramortire, sbruffa*
tela con vino bianco, unitevi poco coulì e poco sugo,
sgrassatela e servitela con una spremuta di limone.

/Intesati ali'asciò.
a4- Fate tostare con butirro poco pressinolo e scialò

tridato, versate quest’ asciò sopra d’ un piatto di rame
0 d’ argento, accomodate ad uno aJ uno l’ uno vicino
all’ altro gli antesini colla pancia sotto e la schiena in
piedi ponetevi poco sale c poco pepe, metteteli alla bor*
niee sotto e sopra, a metà cottura aggiungetevi del coti*
li, cotti sgrassateli e serviteli nel medesimo piatto con
uua spremuta di mezzo limone.

Truta alla Gencvrina.
25. Fate un corboglione come una brasura e mettete*

gli la truta a cucinare: fate bollire del vino rosso, uni*
teci una mollica di pane e un pezzo di butirro con erbe
aromatiche, lasciate il tutto confinare e passatelo al se*
daccio, montate la truta sul piatto e versatevi sopra la
delta salsa e servitela con crostoni a piacere.

Carpione al buon gusto.
26. Pulite un grosso carpione, piccatelo da una parte

con ancliiode, falsitelo con una falsa di pesce, cucina*
telo e mettetelo in una cassarola con un mezzo di vino
bianco, poco sugo, tanto butirro come un’ uovo, mane*
giatelo con poca farina di semola, un cucchiajo d’ olio
fino, poche erbe aromatiche, sale, pepe, e fatelo cuo-
cere al fuoco allegro, cotto montatelo al piatto, passile
la salsa al sedaccio sotto e sopra al carpione, crosto*
natelo a piacere e servitelo.

Carpione alle erbe fine.
27. Fate un’ asciò con presemelo, poco aglio e due

ancliiode, poche erbe aromatiche, il tutto ben Irido,
mettetelo in una cassarola con un pezzo di butirro e

Eassatelo al fornello, bagnatelo con un bicchiere di vino
ianco .e poco couli: a questo asciò uniteci un carpione

bello allestito, fatelo cuocere al dolce fuoco, cotto sgras*
salcio, montatelo al piatto, versateci sopra la sua sai*
sa, crostonatelo e servitelo.
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Carpione al ragù.

28. Disossate un carpione e fate un ragò con trif*
fole, coJe di gambari, polpa di rane, legate tutto in*
sieme, freddo questo ragò empite il carpione, cucitelo
con reffe, fatelo cuocere con metà sugo e metà couli,
e sotto il detto pesce metteteci una carta reale perché
non si attacchi, cotto al dolce fuoco, montatelo sopra
un piatto, servitelo colla sua salsa, un sugo di mezzo
limone e crostonato.

Tinca falsila.
29. Pulite e disossate una tinca, falsitela di falsa

canef di pesce o con un ragottino a piacere, cucitela,
infarinatela, mettetela in una cassarola con un pezzo di
butirro già tostato, fatela stramortire, bagnatela con metà
sugo e metà coulì, curate la sua cottura, cotta monta*
tela e servitela colla sua sostanza sgrassata, e passato
al sedaccio il suo fondo crostonatela e servitela.

Tinca all'elu/fé.
30. Tridate una cipolla colla mezza luna, mettetela

in una cassarola con un pezzo di butirro, fategli pren*
dere il color d'oro: abbiate pronto una tinca ben pulita,
lavata, asciugata ed infarinata, mettetela nella detta cas*
sarola, fatela stramortire, rosatela con un bicchiere di
vino rosso, uniteci poco coulì, due dozzine di cipolline
pelate e sbianchile e fatela cuocere insieme, cotta la tin-
ca sgrassatela, montatela al piatto mettendoci all’ intor-
no le dette cipolline, crostonatela e servitela con sua
cottura ristretta se abbisogna.

Tinca agro-dolce.
3 1. Allestite una grossa tinca, fatela cuocere nel cor*

buglione alla milanese (articolo i n. 5), cotta prontate
una salsa agro-dolce o verde (capitolo 19 n. 22 e 5o),
montate la tinca sul piatto, versateci sopra la detta sal-
sa, crostonatela con croste fatte di limone 0 di arancio
e servitelo.

Tinca in fricassé.
3a. Pulite una tinca, levategli la testa e tagliatela a

pezzi ossia a trosoli, lavateli bene, asciugateli, mettete
in ima cassarola un pezzo di butirro unito colla tinca
ed una cipolla istcccala con quattro garofani, fatela sai*
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tare al fornello, spolverizzateli con farina di semola,
bagnatela con un bicchiere di vino bianco e un bicchiere
di brodo bianco ossia chiaro fatto di rane, fate il tutto
cuocere al dolce fuoco, ristringete la salsa se abbisogna,
legatela con un haison di due rossi d’ uovi e sugo di
mezzo limone, poco prescmolo Irido, versatela sul piatto,
«•ottonatela e servitela.

Tinca alla vestale.
33. Tridate una cipolla e delle erbe aromatiche, fa*

tela passare con un pezzo di butirro , fate stramortire
la tinca, voltatela e sbruffatela con del vino bianco, ag-
giungetevi poco couli, un'oncia di capperi interi, due
anclnode pulite, pestatele al sedaccio , distemperatele
coll) sua ralsa, unitela il tutto e servitela.

Tinca alla ravigotla.
34. Disossate la tinca, con poca della sua carne for-

mate una falsa tridata alla mezzaluna, unendovi poco
pane graluggiato, poco butirro fresco, prrsemolo trito
fino, poco formaggio gratuggiato, due rossi d’uova, sale,
pepe e noce moscata, empite con questa la tinca c cu*
citrla con reffe, fatela cuocere con metà sugo e metà
coufi, montatela sul piatto, versatevi sopra una salsa
alla ravigotta (capitolo 19 n. 70) od anche una salsa
di pomi d'oro (capitolo i q  n.  i 5).

Tinca alla favorita.
35. Pulite la tinca e dategli dei tagli in croce 0 al

traverso, infarinatela, fatela friggere all’ ulto, fate una
sostanza come all'articolo 1 n. 3 delle sostanze magre,
sbruffatela di vino bianco, mettetevi pooo sale, pepe e
noce moscata, fatela ristringere e passatela al sedaccio,
imbianchite dei fondi dei carciofeti, uniteli alla salsa ,
versatela sopra alla tinca e servitela.

Botrisa alla Spaglinola.
36. Fate u» letto di verdura assortita con butirro in

una cassarola, mettetevi la botrisa levandovi il suo fango
col porla in una cassarola piena di acqua quasi bollen*
Ir, lasciategliela un poco c col coltello levategli la su*
perfide del nero, lavatela bene con acqua, indi asciuga*
tela colla verdura, fatela graltinare un poco, sbruffatela
con tino bianco, aggiungendoti poco sale, pepe, noce
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moscata e coulì, lasciatela cuocere al dolce fuoco, sgras-
satela e servitela colla sua salsa passata al sedaccio.

Pesce persico al sanclou.
i j .  Disossate dei pesci persici e forniate delle cote*

lette, fate passare con un pezzo di butirro del presemolo
trito in una torliera o plafon-sauté, unite le cotelette e
servitele, se asciugassero unitevi un poco di coulì.

Pesce persico al bleu.
38. Pulite i pesci persici, coprite il fondo di una cas-

sarola con cipolle, sellerò, carottole ed un pezzo di bu*
tirro, mettetevi il pesce e fatelo grattinare, sbruffatelo
con un bicchiere di vino rosso e poco sugo, fatele cuo-
cere c servitelo con olio ed aceto in tavola, oppure ser-
vitelo colla sua cottura tirata ristretta al punto di salsa.

Turbante di filetti di pesce persico o di tinca o di luccio.

’ÒC). Disossate il pesce, formate delle cotelette piutto-
sto lunghe, inlardatene una di code di gambari, altra di
triffole e P altra d' ancliiode, untate di butirro un bo-
netto liscio che abbia un buco nel mezzo, mettetevi nel
giro del bonetto una per sorte delle colelette, versatevi
dentro ur.a falsa come al capitolo ai n. 7, mettetevi
sopra una carta untata di butirro, mettetelo al forno a
cuocere e a melò cottura levate il bonetto e lasciatelo
cuocere versandovi sopra un poco coulì e servitelo con
ragottino di triffole versato nel suo buco. Potrete farlo
cuocere anche al bagnomaria.

Anguilla alla Svinerà.
40. Levate la pelle all'anguilla, disossatela e taglia-

tela a pezzi, fate tostare in una cassarola del butirro
con presemolo, poco scialò c due ancliiode, indi unitevi
l'anguilla e fatela stramortire, sbruffatela con mezzo bic-
chiere di vino malaga, unitevi poco sale, pepe ed ag-
giungetevi poco couli, fatela cuocere dolcemente, sgras-
satela e servitela con spremuta di limone.

Anguilla all'asciò.
4 1. Fate cuocere l'anguilla come avete fatto col car-

pione all'crbe fine (n. 37 di ^aesto articolo), prima di
darla in tavola uniteci un’ oncia di capperi fini interi,
con due funghi tagliati al minuto, fateli bollire insieme,
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mettete I1 anguilla sul piatto, versatevi sopra la detta
salsa, crostonate il piatto e servitela.

singuilla elle eròe fine.
4*. Pulite e tagliate a Irosoli un’anguilla, fate un’a*

sciò in una cassarola con poco butirro ed un cucchiajo
d’olio fino, unitelo all’anguilla, fatela cuocere al dolce
fuoco con poco coulì, cotta sgrassatela, montatela al
piatto, crostonatela e servitela.

Anguilla a varie salse.
43. Levale la pelle ad una anguilla grossa, vuotate»

la, rotolatela ed inspedatela affine rimanga rotolata co*
me una biscia, mettetela a cuocere nel corboglione al*
l’ italiana (n. 6 art. 1 di questo capitolo), montatelo sul
piatto, versateci sopra una salsa acida 0 verde od agro*
dolce od anche una salsa alla pevcrada, crostonatela e
servitela.

DEL MERLUZZO.
Il merluzzo prima di cucinarlo lo dovete mettere nel*

l’acqua e lasciarlo in essa per due giorni se la stagione
i  d’ inverno, ed un giorno se è d’ estate, indi levatelo
e lasciatelo per due ore a colare.

Merluzzo alla Provinciale.
44. Fate sbianchire il merluzzo o bertagnino, mette*

telo a bollire nrll’acqua, levatelo e disossatelo, fate to*
stare una cipolla tridata ed uniteci once quattro butirro,
lasciatele soffriggere, di poi metteteci il merluzzo, ba-
gnatelo con buono coulì e mettetevi poco pepe, lasciatelo
confinare, indi versatelo in un bordo di pasta, crosto*
natelo e servitelo con una spremuta di mezzo limone,
ossia versatelo in una cassarola come si costuma d’ar*
genio 0 ad uso d’argento.

Merluzzo alla Boberta.
45. Tostate con butirro una cipolla tagliata a dadi,

metteteci poco sugo, poco coulì, sale e pepe, indi po-
neteci il merluzzo imbianchito e disossato, tenetelo a
mijouté al dolce fuoco e servitelo con crostoni a piacere.

Merluzzo  alla  creme.
46. Fate uu’ascic con poco prcsemolo e poco scialò,

passatelo alla cassarola con poco butirro e poco olio,
uaitci eil merluzzo mondalo come sopra con poco pepe
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unendovi mezza zaina di pannera bollita, tenetela a mi*

Ìouté ed arrivata alla sui cottura servitelo sgrassandolo
iene.

Merluzzo alla purè di noce.
47* Allestite il merluzzo come avete fatto alla roberta,

fatelo cuocere in una brasura con verdura, poco bu-
tirro bagnato con brodo liscio di rane o veramente ser-
vitevi d’ acqua e sale e lasciatelo cuocere: prontate un
purè di noci fatto metà di noci e metà armandole dol-
ci, pulitele, pestatele al mortajo e bagnatele con poca
acqua acciocché non facciano olio, unite a questo purè
una mollica di pane inzuppata nella pannerà, allunga-
telo col sugo della brasura, passatelo al sedaccio, te-
netelo a bagnomaria , montate il merluzzo sul piatto e
versateci sopra il detto purè.

Merluzzo aliti Milanese.
48. Fate trarre tre bolli in acqua bollente ad una pet-

torina di merluzzo già stata nell’acqua, poi pulitela, le-
vategli le ossa e montatela sopra un piatto e versateci
sopra una salsa all’anconetana (capitolo 19 n. 28), cro-
stonatelo e servitelo. Se volete mettete il merluzzo in
detta salsa, tenetelo a mijouté alla borrnee, al momento
di servirlo versatelo sul piatto e crostouatelo.

Merlano alla vergine.
49. Fate cuocere una pettorina di merluzzo già stato

in masers, fatelo colare per poco tempo sopra una rara-
pinera, indi fatelo trarre tre 0 quattro bolli nel latte,
levatelo e disossatelo, montatelo sul piatto anche a pezzi
0 squagliato, versateci sopra una basciamella od altra
salsa piccante 0 un ragò di triffule, crostonatelo e ser-
vitelo.

Merluzzo agro-dolce.
5o. Pulite una pettorina di merluzzo, tagliatelo a pez-

zi, infarinatelo, fatelo friggere all’ olio bollente, monta-
telo sul piatto e versateci sopra una salsa agro-dolce
come al capitolo 19 n. 5o, crostonatelo e servitelo.

Aringhe alla Tulierie.
So. a) Pulite sei aringhe, apritele dalla schiena, le-

vateci le ossa, falsitele con falsa canef, cucinatele, in-
farinate, fatele stramortire in una cassarola con butirro
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purgato, bagnatele con coulì, cotte sgrassatele, monta*
tele sul piatto, passateci sopra la sua salsa al segaccio
ed una spremuta di mezzo limone od una salsa di tnf-
fole od altra di sostanza, crostonatele e servitele.

Pesce persico in differenti maniere.
5 t. Pulite quattro pesci persico, fateli cuocere nel

corboglione milanese (articolo 1 n. 5), prontate quella
salsa clic vi aggrada come al capitolo 19, montateli al
piatto, versateci sopra quella salsa che avrete scelto,
guarniteli con quella guarnizione che credete come al
capitolo 20, e serviteli con crostoni.

Pesce calamaro falsilo.
5o. Vuotate la borsetta del pesce calamaro, rmpitrlo

con una falsa, abbiate pronta una cassarola con un letto
di verdura, poco butirro, poco olio, metteteci sopra i
detti pesci, infarinateli e fateli gratinare un poco, ro-
saldi con poco sugo e poco coulì, lasciatelo cuocere al
dolce fuoco, sgrassateli, montateli al piatto e passateci
sopra al sedacelo la sua coltura con una spremuta di
mezzo limone, crostonateli e serviteli.

Pane all’ascié.
53. Pulite delle rane procurando d’ averne delle belle

e grosse, incrociategli le coscie; allestite un'asciò di due
anchiode, poco scialò e un pizzico di presemolo, fatelo
tostare in una cassarola con poco butirro e poco olio,
infarinate le rane e mettetele nel detto asciò, fatele sai*
tare e sbruffatele con vino bianco, uniteci poco coulì e
poco sugo 0 brodo magro, fatele cuocere al dolce fuo-
co, giusto di sale o poco pepe, sgrassatele, versatele al
piatto, crustonatele e servitele.

Ostriche alla pampadura.
54‘ Fate un asciò come il precedente, fatelo tostare

con butirro ed olio, bagnatelo con poco vino di Sciam-
pagna, uniteci once quattro prugne di Provenza rinve-
nute nell'acqua tiepida, aggiungeteci delle triflole tri-
date, unite a questa salsa le ostriche pulite, fategli dare
pochi bolli insieme, sgrassatele, uniteci poco coulì, ver-
sate il lutto in un valuano 0 in una cassarola d'argento
o in un piatto con bordo a piacere c servitele anche
cuti crostoni. 
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Lumache alPaseié.

55. Imbianchite nell'acqua bollente una libbra di lu-
madie, levatele del guscio, puliteci e levateci il budello
vicino alla coJa, lavatela bene e mettetele a bollire nel*

l'acqua , e quando bollono metteteci entro un carbone
acceso, il quale ha la forza di levarci la bava, indi le*
vate il carbone e fatele colare. Preparate un ascié con
tre ancliiode, due fese d'aglio o scialò, poco presemolo
e poco fenocclno tridato il lutto ben fino, mettetelo in
una cassarola unitamente ad once quattro butirro ed un
cucchi»jo d'olio, fate il tutto friggere, indi mettete in
questo ascié le lumache, lasciatele cuocere al dolce fuo-
co, cotte sgrassatele e servitele con crostoni.

Lumache in fricassé.
55. a) Fate uscire e pulire le lumache ponendole in

una caldaja con alquanta cenere ed acqua, e lasciatele
bollire per un quarto d'ora, indi ritiratele per porle in
acqua fresca c (irle ribollire un momento, bollite asciu*
gatele e ponetela in una cassarola con butirro, prese*
molo, cipolla, un baccello d'aglio, due garofani, timo,
lauro,  basilico,  pochi  funghi  e  poca  farina  stemperata
con brodo, un bicchiere Ji vino bianco, sale e pepe,
cotte aggiungetevi tre rossi d'uovi con creme, osservando
che non bollono e servitele con crostoni di pane.

Folighe alla Genovese.
56. Apparecchiate due foliglie bridate,'e prontate un

ascié  di  ancliiode,  aglio  e  presemolo  tridato,  mettetelo
in una cassarola con un pezzo di butirro, poco olio fino
e fatelo soffriggere, indi metteteci due funghi Iridati fini
o triffole e tanto butirro come una noce maneggiato con
un cucchiajo di farina di semola, bagnatelo con un bic*
chicre di vino di sciampagna o vino bianco, poco coull
e poco sugo, uniteci le folighr, fatele cuocere al dolce
fuoco, cotte sgrassatele, montatele sul piatto, sbridatelr,
versatele sopra la detta salsa, croslonatele a piacere e
servitele.

l'alighe in varie maniere con diverse guarnizioni.
5j .  Fate cuocere due fohglie all'elufé come al n. 60

di questo capitolo, cotte ristrette a piacere sbridatele,
montate sul piatto t  versateci sopra uaa delle salse a
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piacere come nel capitolo 19, o nel ragotlino di funghi
o di triffole o di spongiole,* crostonatele a piacere, fata
dei bordi di pasta e servitele come più vi aggrada.

Folighe al salmi.
58. Pulite le foliglie, nettatele bene, hridatele e met*

tetele a cuocere allo spiede con butirro e salatele, cotte
levatele e tagliatele a quarti, indi pestate al mortajo i
suoi ossi e passateli al sedaccio, scioglieteli con buon
couli, poneteli in una cassarola con i suJdetti quarti, te*
neteli a mijouté alla bornice o bagno-maria, giusti di
sale, servitele di pane o crostoni di sfogliata.

Folighe alla minuta.
5g. Pulite le folighe, tagliatele a quarti, passate un a*

scie a piacere con un pezzo di butirro, unitevi i pezzi di
foliga, fatela stramortire e sbruffatela con vino bianco,
bagnatela con metà sugo e metà couli, fatela cuocere al
dolce fuoco, sgrassatela e servitela con una spremuta di
limone.

Folighe  al  vino  aVCetufc.
60. Preparate un letto di verdura ed unitevi le foli*

gh r , fatele gradinare con poco butirro al fuoco lento,
bagnatele con un bicchiere di vino rosso, lasciatele asciu-
gare,  indi  ribagnatele  con  metà  sugo  e  metà  couli,  la-
sciatele cuocere, sgrassatale c ristringete la sua cottura
al punto di salsa, montate le folighe sul piatto e passa-
tevi sopra la detta salsa col sedacelo e servitele con cro-
stoni.

Folighe allenire de brosc.
61. Pulite le folighe e levategli il loro fegato, fate una

falsa con poco pesce, poco formaggio, sale, pepe, noce
moscata, poco scialò, il tutto ben Iridato fino collo stes-
so loro fegato , unitevi un rosso d'uovo ed empite con
questo le folighe, cucitele con refle e bridatclr, mette-
tele allo spiede e fatele cuocere, indi levatele e servitele
con una salsa di metà couli e metà sugo tirala ristretta
eJ una spremuta di limone.
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Bordi di pasta con malfatti alla Romana.

t. Inzuppale nel la Ite della mollica di pane, unitevi
un formaggio di latte, once due formaggio gratuggiato,
once Ire butirro liquefatto, due once di zucchero, poche
drogherie line, sei rossi d’ uovi, il tutto incorporato. For-
mate dei piccoli pezzi e fateli cuocere nell’acqua salata.
Cotti colateli nel crivello , conditeli con butirro e for-
maggio, versateli in un bordo di pasta come al capitolo
16  n .5 i , versatevi sopra un ragotlino a piacere e ser-
viteli.

Polenta pasticciata con diversi ragottini.
a. Pestate nel mortajo le ossa di gambari e di rane

con un pezzo di butirro, fateli bollire in una cassarola
e passateli ad un panno a forza, mettete il sugo in una
piccola cassarola unendovi le code dei gambari e le polpe
delle rane con poco coulì e fateli passare sopra la bor-
nice: fate la polenta di farina gialla e lasciatela venir
fredda , untate di butirro purgato un bonetto od una
cassarola ed accomodatevi la polenta a suolo per suolo
e ponetevi un poco del ragottino con formaggio gratug-
giato e delle piccole fettine di butirro finché sia pieno
il detto bonetto o cassarola, poi mettetela al fuoco o al
forno a cuocere, grattinata versatela sopra d’ un piatto
c servitela.

Ragottino di spongiole per pasticcio di polenta.
3. Pulite le spongiole come al capitolo i4 n. 56, fate

un ascic di pressinolo , poco scialò, due anchiode tri-
date, fatelo tostare un poco con once quattro butirro ,
pepe e noce moscata e lasciatoli confinare. Proutate una
polenta ben cotta ma non troppo dura , accomodate la
polenta a suolo a suolo , con butirro , formaggio e un
poco di questo ragottino, mettetela a gratinare con fuoco
sotto e sopra, versatela sul piatto e servitela.
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lingottino di fungili.

4. Pulite 1 funghiti', lavateli e tagliateli a fette, for-
mate un ascié come sopra, uniteli in questo ascié po-
nendovi sale, pepe, poca drogheria, fateli tostare un po-
ro , unendovi poco coull, provateli per sicurezza come
al capitolo 14 n. 10, formate la polenta, conditela co-
me sopra, fa'ela gradinare e servitela.

Bagolino di triffole.
5.  Fate  un  asciè  di  due  anchiode,  poco  presemolo  e

una spiga d'aglio, fatelo tostare con poco olio e poco
butirro: pulite once sei triffole, tagliatele fine ed uni-
tele , indi mettetevi poco sale e poco pepe , unenJovi
poco coutì, e di questo ve ne servirete per accomodare
la polenta a suolo per suolo con butirro e formaggio
come sopra. Potrete formare colla polenta anrhe un pa-
sticcio versandola in un bonetto unto di but’rro. lascian-
dola raffreddare e versandola fuori, indi levandovi col
coltello in mezzo c formando una cassa, poi versate dd
butirro purgato nel bonetto in cui vi porrete la cassa
fatta di polenta . nella quale vi verserete dentro il ra-
eottino di triffole, dopo lo empirete di polenta a suolo
per suolo con formaggio e butirro, mettetela a gradi-
nare con fuoco sodo e sopra 0 al forno : potrete in
questo modo servirvi anche degli aldi ragodini.

Bagolimi di lumache.
6. Allestite le lumache Cinte all’articolo 6 n. 55, indi

mettetelo nell’acqua salata e fatele cuocere per otto ore,
ut e una concia come al detto n. 55 ma senza fenocchio,
levatele dall’acqua e ponetele tieU'ascic per una mezz’o-
ra, colatele c fatele passare alla mezzaluna, unite nella
sua concia un pezzo di butirro, indi rimettete le luma-
che tridate, fatele bollire per un quarto d’ora al dolce
fuoco e ve ne servirete per accomodare la polenta a suolo
per suolo come si c fatto indietro, 0 farete una cassa
di polenta come all’antecedente n. 5,  versandovi  il  ra*
gol tino, ed inallora potrete metterle anche intere.

Bagolino d'anguilla.
7. Polite l'anguilla e tagliatela a pezzi, fate un pic-

colo ascié, passatelo al fornello con un pezzo di butir-
ro, unitevi i pezzi d’anguilla e dello spongiole, aggiun-
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gctevi poco coulì, poco sale, poco pepe, noce moscata
e scrvitevcne per un pasticcio come indietro e potrete
metterla in una cassetta di carta rizzata e fritta nell’ o-
lio, o nei valuani o bordi di pasta mangiabile.

Ragionino di pesce persico o di tinca.
8. Disossate il pesce e tagliatelo a dadi, file un ascié

come si è fatto indietro, passatelo al fornello con molto
butirro, unitevi il pesce, fatelo stramortire un poco, met-
tetevi del coulì, poco sale, poco pepe, noce moscata e
poco formaggio gratuggiato ed un poco di basciamella,
ed incorporate il tutto. Condite la polenta a suolo per
suolo, o formate una cassa di pasticcio ed attenetevi a
q u i n t o $i è fatto indietro.

Dei sodJetli ragcttini potrete scrvirvene per pasticci
di riso, o di maccheroni con cassa di pasta bnsè, o frolla
o mezza sfogliata, ed anche per i valuani di sfogliata,
non che per sortout, o di riso, o di pasta, curando che
prendino bel colore, ed 3nche versando i ragottini nel
riso o pasta facendovi un buco e coprendoli con il me-
desimo riso o pasta.

Per fare gelatina di pesce.
q . Pigliate del pesce fresco, luccio, trula, tinca, in-

guilla, rane ed altre sorte di pesce, cavando gP intc-
riori, la testa e la punta della coda, tagliate il tutto
a  pezzi,  lavandolo  in  più  acque,  in  modo  che  sia  pu-
lita e senza sangue, e ad ogni due libbra grossa di pe-
sce mettetevi un boccale d’ acqua e uno di vino bian-
co, al fornello scumatele diligentemente, poi aggiunge-
tevi un’ oncia di colla di pesce, poco sale, una cipolla
con tre stecchetti di garofani, piccola cosa di canclla,
un poco d’erba di stregone, e consumato bastcvolmcn-
te , si prova col cucchiate d’ argento a farne gelare se
basta, passatela alla salvietta, se fosse torbida chiarifi-
catela col chiar d’uova , questa è ottima per aspichi o
gelatine magre.

A R I  ICO LO F U I.
DELLE VESDUEE.

R e gg a s i in quanto alle verdure il capitolo t i , invece
del confi grasso vi servirete del coulì magro (veggasi
articolo t n. 3).
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A R T IC O L O IX .

D E G L I  E N T R E M E T S  M A G R I .

T  Ludria al pasticcio o al bordo di pasta.
agliate la ludria a piccoli pezzi, mettetela in in*

fusione per otto giorni con sale, pepe, vino bianco, dro-
gherie e turatela bene: mettete in una cassarola una ci-
polla tridata ben fina, fatela tostare con un pezzo di
butirro, unitevi la ludria senza la marinatura, fatela
gradinare un poco, bagnatela con un bicchiere di vino
malaga, lasciatela ristringere, rimettete la marinatura
con dei sugo e poco coulì, lasciatela cuocere al dolce
fuoco, servitela con un bordo di pasta, o con una cassa
di pasticcio come al capitolo 16 n. j 31, o bordo man-
giabile  al  capitolo  16  n.  ia5.

Ludria all1 etufó.
2- Levate il cattivo gusto della ludria lasciandola in

infusione nel latte per due o tre giorni cambiandovi il
latte ogni giorno , lavatela dopo con vino bianco , ri-
mettetela in infusione con sale, drogheria 6na, cipolle,
selleri e carottole tagliate a fette, aromatiche e poco
v.no bianco, lasciatela in infusione un giorno, indi fa-
tela cuocere in stufiato e servitela.

Gambari falsiti.
3. Prontate i gambari cotti nell' acqua e sale, disos-

sateli levandogli il busto, fate una falsa magra come al
capitolo 2t n. 7 , mettete sulla vita del gambaro un
pezzo di falsa, copritela con una fetta di pesce persico
disossato, insteccateli a due a due con in mezzo una
foglia di salvia , fateli cuocere al dolce fuoco sotto e
sopra in metà sugo e metà coulì, ristringete la sua
salsa, montate sul piatto i gambari e versateci sopra
la salsa unendovi una spremuta di mezzo limone.

Gambari al cicorino.
4- Fate cuocere i gambari grossi nel corboglione (ar-

ticolo i n. 5) , lasciateli raffreddare nello stesso e le-
vategli le piccole gambe: allestite mezza libbra di ci-
curino novello, formate in una cassarola un suolo di
gambari ed altro di cicorino c proseguile siuo che sia
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piena, al momento di servirli versateli sopra d’ un piatto
e conditeli in tavola con sale, pepe, olio ed aceto sbat-
luto in una fiamminghina.

jjrangoste alla gremolata.
5. Fate cuocere le arangoste nel corbogtione (arti«

colo i n. 5 ) , cotte servitele calJe con una gremolata
(capitolo 19 n. 69).

Scampi a li olio.
6. Fate cuocere i scampi come all'articolo t n. 5 ,

osservando che la sua cottura è di sette minuti, pron*
tate  una  salsa  di  sale,  pepe,  olio  e  sugo  di  limone  e
servitele iti tavola.

Tinca alla geladina.
n. Fate cuocere una tinca grossa nel corboglione come

all'articolo 1 n.5, fate un letto di verdura con un pezzo
di  butirro  in  una  cassarola,  mettetevi  sopra  degli  ossi
di tinca, di anguilla, di carpana e delle rane, fate il
tutto gratinare al fornello, bagnatelo di brodo di rane
liscio senza colore, empite la cassarola e lasciatelo cuo-
cere per tre ore, tirate una geladina con il detto brodo,
sgrassatela, passatela al sedaccio, clarifìcatela e met-
tetela al ghiaccio a gelare : ponete la tinca sopra di
una salvietta, guarnitela di fiori o di creste di limone e
passatevi sopra parte della detta geladina.

Pescheria alla salsa di caulale nella grotta di cermione.
8. Friggete nell'olio mezza libbra di pescheria, indi

fate una salsa con un mezzo di aceto forte, otto spighe
d'aglio tagliate a fette una scorza di limone, var| pezzi
di feiiocchio, poco sale, poco zafferano sciogliete il
tutto insieme, versatelo sopra il pesce, ed ogni tre mi-
nuti per quattro ore mischiatelo sotto e sopra, levate il
pesce dall’ infusione, montatelo sul piatto, versatevi so-
pra la marinatura passata al seJaccio e servitela con
creste di limone tagliate : potrete in egual modo fare
anche la tinca fritta arrosto.

Galantina di pesce.
9. Prendete due tinche, due anguille, due carpane e

due lucci che formino il peso di quattro libbre grosse,
disossateli e tagliateli a dadini; fate un asciò con quattro
anchiode, poco scialò, poco prescnolo, una spiga d'aglio
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e fate il tutto tostare con poco olio e poco butirro, inJi
versatelo sopra >1 pesce unendovi once tre pistacchi pe*
lati, once sei di Iriffole nere pelate e tagliate a quarti,
mezz' oncia di cannella e garofani pestati fini, ed un
quarto d'oncia di pepe rotto, due once di sale e un
bicchiere di vino rosso vecchio; tridate fino un quarto di
questo composto ed unitelo al corpo, impastatelo e la*
sciatelo in infusione per un giorno, versatevi un mezzo
bicchiere di zaina di rosolio ai (leurs d’ orangc o mezzo
bicchiere di vino malaga, lasciatelo in infusione un al*
tro giorno, indi insaccatelo nel budello detto la manica,
legatelo beo forte con una salvietta o panno c dategli i
lacci come alle galantine: fate un letto di poco butirro
e verdure, fate un suolo degli ossi del pesce e ponetevi
sopra la galantina, contornatela degli altri ossi di pesce,
unitevi un ramo di erbe di stregone, quattro stecchetti
di garofano, fatela grattinare al fornello bagnatela eoo
brodo di rane che giunga a galla della galantina, scliiu*
filatela, fatela cuocere per «lue ore al dolce fuoco, le*
vatela dal fuoco e lasciatela venir fredda nella sua cot*
tura, levate la galantina, sgrassale la sostanza, passa*
tela al scdaccio, clarificate la geladina e mettetela al
ghiaccio a gelare; montate la galantina sul piatto e guar-
nitela colla sua geladina e cuo fiori verdi o artefatti.

• Cappone di galera.
10. Fate cuocere nell' acqua e sale delle broccole,

una barbabietola, unitevi degli uovi duri, de’ cocomeri
nell’ aceto e delle ulive disossate. Prontate dei frulli
di mare, come ostriche, scampi, arangoste, gambari,
gianchelto e caviale e tutti questi montateli sopra di
una fiammingliina in modo che facciano un bel colpo
d’ occhio. Prontate una gremolata di presemolo, poco
aglio, anchiode e capperi il tutto ben Iridato, metlen*
dovi sale, pepe e poca senape, stemperate il tutto con
olio ed aceto di stregone e versatelo nella fiammin*
ghina dei pesci, indi guarniteli con fese di limone, mar*
caldi con pignoli a figura di gelsomini e serviteli, e
se avete delia geladina magra ero stonateli.

Salsiccia di pesce.
11. PrenJete le qualità del pesce indicate nella ga*
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Iantina (vengasi qui sopra al n. 9), tagliateli minuti,
fate il medesimo composto in proporzione della quan-
tità drl pesce, insaccatela con budello di salsiccia,
sforate il budello, fatela cuocere al dolce fuoco nei
plafon-saulé con butirro purgato, copritela con un fo-
glio di carta imburato, cotta servitela anche con ver-
dura a piacere.

Salame di pesce.
12. Col falsone della galantina si farà drl salame

rilevato, si farà cuocere come la galantina e lo servi-
rete colla geladina od anche caldo con guarnizione di
lenti e crostoni di pane oJ altre guarnizioni.

Insalata alla giardiniera.
>3. Prendete dei broccoli, dei fondi di carcioflì e dei

ravanelli, fateli imbianchire separatamente con acqua
e sale, prendete dei pezzetti di tinca, o (ruta od altro
pesce cotto in bianco, montatelo sul piatto, guarnitelo
a piacere d’ ulive e code di gambari e versatevi sopra
una grcmolata come quella al n. 10 qui sopra.

Lo sturione, il branzino, la carparla, la Iruta ed il
rombo si possano servire per secondo servizio ossia en-
tremets, la sua cottura trovasi nei pesci a lesso e po-
trete servirli con varie salse conte la grcmolata calda
e fredda, la salsa capperata, e quella d’anclnoda, come
pure tutte le salse acide indicate nel capitolo 19.

Aspich di pesce.
t$. Fate un fondo in una cassaruola con un pezzo

di butirro, due cipolle, una caroltola, una gamba di
sellerò tagliato a fette, poco stregone, ed una libbra di
rane unendovi degli ossi di carpana, di tinca e di an-
guilla, fate il tutto gratinare un poco, mettetevi del
brodo  di  rane  fino  a  galla  degli  ossi  de1  pesci,  instec-
cate una cipolla con tre garofani, un pezzo di can-
nella intera , schiumatelo e fatelo bollire per tre ore,
sgrassatelo e passatelo al sedaccio, lasciatelo raffred-
dare e chiarificatelo con chiaro d’ uova, mischiando
sempre, quando è per bollire ponetevi uua spremuta di
due limoni, copritelo Con fuoco disopra, lasciatelo alla
riva del fornello per un quarto tl’ ora passatelo alla
salvietta c mettetela al ghiaccio a gelare.
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Modo di montare gli aspidi,

i 5. Prontate dei fondi di carcioffoli brasati, ravanelli
brasati, broccole imbianchite, cipolline glassate, cime di
sparagi grossi imbianchite, triffole cotte in brasura, uovi
duri tagliati a piacere, spugnole brasate, code de' gam-
bari e scampi cotti nel corboglione, côtelette di pesci
fatti alla minuta, ulive disossate, ed altri frutti di mare,
marcateli a piacere e li farete come gli aspidi grassi,
facendo un suolo della geladina, cJ un suolo della
marcadura destinata, ponendoli al ghiaccio, fateli ge-
lare e farete scaldare lo stampo per un momento nel-
I’ acqua tiepida servendoli sopra d’ una salvietta guar-
nito con fiori, creste di limone od altro.

A R T IC O L O  X.

D E G L I  A R R O S T I  M A G R I .

F  Truta alle ceneri.
ate cuocere un pezzo di truta all'erba fina nel

modo che avete fatto cuocere il carpione (articolo 6,
n.  27 ) ,  uniteci  due  funghi  tridati,  cotta  imburrate  un
foglio di carta reale, metteteci sopra la truta con suo
ascié che sia ristretto, incartatela , formate una papi*
gliotta, fatela gratinare alla graticola 0 al forno tem-
perato e servitela 0 come vi piace 0 con carta 0 senza.

Truta atta graticola.
2. Pulite una truta di mezzana qualità, tagliatela a

trosoli e marinatela con olio, sugo di mezzo limone,
sale, pepe e poco presemolo tridato fino, ed una fesa
d’ aglio, lasciatela per due ore in questa marinatura,
al momento che dovete metterla alla graticola untatela
d’ olio e fatela cuocere con fuoco dolce, cotta servitela
con il restante della sua marinatura.

l'iuta arrosto.
i . Pulite una truta di mezzana qualità, tagliatela a

trosoli, marinatela, tenetela in infusione per tre ore,
indi asciugatela con un panno, infarinatela, fatela frig-
gere ali’ olio e preso che abbia un bel colore d’ oro
montatela sopra una salvietta, servitela con presemolo
fritto, o salvia fritta, oppure mettetela sui piatto con
sotto  una  salsa  V'-rde.
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Tonno alla graticola.
4. Mettete nel latte un pezzo di tonno e lasciatelo per

tre ore strofinandolo un poco, levatelo e marinatelo con
olio, pepe, presemolo e sugo di mezzo l'inone e lascia*
telo in questa marinatura per due ore, indi fatelo cuo-
cere alla graticola con fuoco dolce, cotto montatalo so-
pra d’ un piatto, servitelo con sua marinatura o fateci
una spremuta di mezzo limone.

Pesce spada in diverse maniere.
5. Prendete un pezzo di pesce spada pulitelo, mari-

natelo come il tonno all’ antecedente n. 4i colto leva-
telo dalla graticola e tenetelo per mezz’ ora in un piatto
di rame stuffato con il rimanente della sua marinatura,
dopo servitelo con sugo di mezzo limone , o prontate
una salsa agro-dolce, o di sostanza, od altra a piacere
e versatela sopra il detto pesce.

Anguilla arrosto.
6 Prendete una angudla grossa o del Iago di Carda

0 del lago di Como clic sono le migliori poiché sono grasse
e saporite. Levateci la pelle sventratela c dategli diversi
tagli nella vita, rotolatela ed ìspicdatela con spiedini d'ar-
gento acciò resti rotonda, marinatela con olio, sale,
pepe o sugo di mezzo limone, presemolo, una fesa d'a-
glio Iridato (ino, mettetela alla graticola e fatela cuocere,
cotta servitela con la sua marinatura crostonata , po-
trete anche servirla con sotto una salsa a piacere.

/inguiUa alla graticola.
7. Pulite un'anguilla, cioè levatele la pelle, taglia-

tela a piccoli trosoli, levateci le interiora con un pic-
colo coltello, lavatela bene ed asciugatela, marinatela
come la precedente e lasciatela nella sua marinatura per
quattro ore, al momento di servirvenc fatela cuocere
alla graticola, cotta montatela sul piatto, servitela con
la sua marinatura , o con una salsa a piacere.

slngwlla alla peverada.
8. Pulite l'anguilla, tagliatela a trosoli e fatela cuo-

cere in brasura o corboglione, asciugatela con un panno,
inviluppatela nel butirro purgato, impanatela, mette-
tela alla graticola a gratinare a fuoco dolce, servitela
con sotto una salsa alla peverada (11. 3 i  e 3u).
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Anguilla alla dilati ina.

(). Fate cuocere nel corboglionc l'anguilla tagliala a
trosoli lunghi un dii», asciugatela e passatela all' uovo
sbattuto, indi impanatela con pane irido, fatela friggere
all'olio bollente, montatela sopra d' una salvietta e ser-
vitola con salvia fritta.

Anguilla all’ italiana.
to. Levate la pelle all'anguilla sventratela e taglia-

tela a trosoli e lavatela bene, asciugatela con un pan-
no, ispiedatrla con una fetta di melica di pane, fatela
cuocere allo spiede, bagnandola con butirro, strasmor-
tita salatela, nel butirro potutevi due fiasche di lauro,
cotta montatela sul piatto e servitela con crostoni di pane
od insalata fina.

CvlelUtle ili tinca.
i t . Disossate le tinche formate le cotelette di quella

grandezza che vi aggrada, passatele all'uovo e sale sbat-
tuto c impanatele, indi ponete uno stecco alla cima del-
le cotelette, fatele cuocere in un plafon*sauté con butirro
purgato e servitele con una spremuta di limone.

Queste cotclctte le potrete fare con carne di pesce di
qualunque qualità.

Polpettine ili tinca allo spiale.
la Disossate le tinelli-, tagliatele a piccoli pezzi, bat-

tetele un poco, formata un pieno con poca carne di pe-
sce, poco prrscmolo (ridato bene, unitevi poco butirro,
formaggio irido, sale, pepe, noce moscata, un rosso d’ uovo
ed incorporate il tutto, indi mettete un poco di questo
composto sopra del pesce, rotolatelo ed insteccate una
foglia di salvia «d una polpettina (incili avete termina-
to, mettetele allo spiede, fatele cuocere con butirro in lec-
carda, stramortitele, salatele, mettete nella leccarda delle
fette di pane, lasciatele tostare e servitele.

Tinca di carpione.
i 3. Pulite la tinca con acqua bollente acciò resti bianca,

o levategli le scaglie coti una pala rovente passandola
disopra alla tinca, apritela nella schiena e pulitela dagli
suoi interiori, lavatela ed asciugatela bene con un panno,
infarinatela, fatela friggere all'olio, o a metà olio e metà
butirro. B<n cotta levatela, ponetela in una fiamminga,
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prontate un carpione l'atto con una mezza quarta d’ olio
fino cotto in una padella, unitevi sei spighe d’ aglio schiac-
ciato, otto foglie di salvia, poco fenocclno, poco mag-
giorana e poco Stregone, intanto che bolle P olio unitevi
il tutto, mettetevi un mezzo d'aceto, poco sale, pepe, la-
sciatelo bollire sino a che sia ristretto a metà, indi pas-
satelo al sedacelo sopra la tinca. Se è d'inverno lascia-
telo in infusione otto giorni, se è di estate tre o quat-
tro giorni c servitela fredJa col medesimo carpione.

A lice alla Napoletana.
l4- Prendete una libbra di alice, marinatele con olio,

Sugo di limone, presemolo tridato, poco sale e poco pepe,
fatela cuocere alla graticola, bagnatele colla marinatura,
servitele o lisce o con coulì ristretto con once una cap-
peri Iridati ed una spremuta di limone.

M adunile alC Inglese.
15 . Lavate bene le roaclierellc, marinatele come so-

pra, fatele cuocere alla graticola, cotte proniate una bian-
clima leggiera legata con liaison di rossi d'uovi e sugo
di limone.

Ostriche alla graticola.
16. Aprile le ostriche con attenzione acciò non si p-rdi

la sua acqua, mettetele colla sua acqua in una terrina,
conditele con olio fino, dt limone, poco pepe, lavate
bene le guscie più fondate, asciugatele con un panno, mon-
tatele sopra la graticola, riempite le guscie delle ostriche
con poco del suo condimento, fetide cuocere al dolce fuoco
per pochi minuti e servitele all'istante nella sua arsella*

Lumache al guscio.
17. Imbianchile una libbra sii lumache, pulitele come

all'articolo 7 11. 6, fate una concia di due aucliiode, poco
presemolo, poco scialò e poco fenoccliio Iridato il tutto
fino, fatele tostare con poco butirro e poco olio fino, uni-
tevi le lumaglie, fatele cuocere al dolce fuoco per due ore
Unendovi poco sugo, alla line della coltura unitevi poco cou-
li, indi ristringete la salsa, riempite! gusci delle lumache ben
puliti, lavati ed asciugati, mettetele a cuocere alla gratico-
la, spolverizzandole cou molica di pane c servitele.

Lumache alla Svizzera.
t8. Pulite c fate cuocere le lumache come aH'art co-
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(ò 7 n. 6, triJatelr fine sotto la mezzaluna, fate un ascié
come sopra ed unitevi le lumache, formale un ragottino ag<
giungendovi poco coulì, poi riempite i gusci di dette luma«
che, fatele cuocere alla graticola, spolverizzandole di ino*
fica di pane Iridato e servitele.

Copielte di baccalà.
K). Tagliate a quarti >1 baccalà, fatelo imbianchire nel»

1’ acqua, disossatelo e pulitelo dalla sua pelle, fate una
salsa di once due butirro, mezzo cucchiajo di farina bianca
e poco brodo liscio fredJo, incorporato il tutto, tiratelo al
fornello sempre mischiando, quando bolle Irgatelo con
due rossi d’ uovi, un sugo di mezzo limone e poco prese«
molo tridato e versatelo sopra al baccalà, imboraggiatelo,
passatelo all' uovo, dopo impanatelo, fatelo friggere all'o-
lio o al butirro purgalo e servitelo con prcsemolo fritto
sopra salvietta.

Merluzzo alla granicola.
ao. Mettete il merluzzo a rinvenire nell'acqua, pu«

litelo, asciugatelo c tagliatelo a pezzi, marinatelo con olio,
pepe e prcsemolo Irido al momento di servirlo, fatelo
cuocere alla graticola al fuoco dolce, bagnatelo colla sua
marinatura, indi prontate una salsa di coulì con poco se«
nape, poco aceto, sale e pepe, fate il tutto bollire e ver«
satela sopra il merluzzo steso sopra d’ un piatto.

Merluzzo alla neve.
a i . Pulite il merluzzo rinvenuto nell'acqua, tagliatelo,

a pezzi eguali, mettetelo in una cassarola con una zaina
di pannera ed once una di butirro, lasciatelo alla bor«
nice per due ore osservando dir non bolla, al momento di
farlo friggere asciugatelo con un panno, poi fate una fiocca
di sei chiari d'uovi, infarinate il merluzzo, involgetelo
nella fiocca e fatelo friggere all'olio, o metà olio e meta bu«
tirro, montatelo sopra del piatto e srrvitrlocon salvia fritta.

Merluzzo alla gremolata.
aa. Pulite il merluzzo stato nell' acqua tagliatelo a qua«

drclti eguali, marinatelo con olio, pepe, poco prescmo«
lo, fatelo cuocere alla graticola, bagnandolo colla sua ma.
rinalura c servitelo con salsa o di gremolata (capitolo
� 9 n. 69), 0 salsa alla pcvcrada capitolo 19 n. 3a).
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Truta alla graticola.

a3. Pulite e lavate una (ruta mezzana, asciugatela e
tagliatela a trosolini, marinatela con olio, sugo di limone,
sale, pepe e presemolo tridato, fatela cuocere alla gra-
ticola bagnandola colla sua marinatura e servitela con salsa
di coccomeri pestati al mortajo con due rossi d'uovi cotti
duri sciolti con olio ed aceto e passati al sedaccio, indi
pestate due anchiode al mortajo e passatele al sedaccio,
scioglietele con poco olio ed aceto, unite il tutto c ser-
vite la trutta con detta salsa.

Polpettine di pesce persico impanate.
aq- Disossate il pesce persico, battetelo un poco e di-

stendetelo sopra d’ un panno, prontate poco pieno di pe-
sce a piacere, con questo empite le fette del pesce per-
sico, rotolatele, isteccatele con mezza foglia di salvia pas-
satela all'uovo sbattuto, impanatele con pane grattugiato,
fatele cuocere al plafon-sautc, o al butirro tostato, cotte
servitele con una spremuta di limone.

Côtelette alla pnpigliolle di diverse qualità di pesce.
a5. Fate un ascié di due o tre anchiode, presemolo.

una spiga d’ aglio il tutto tridato fino, fatelo passare ai
fornello con poco olio e poco butirro, unitevi le cotelette
di pesce persico, o di luscio, o di tinca, o carpano,
dandogli una bella grazia, unitevi una tridata di trif-
fole, o di funghi, o di spongiole o poco coull, lasciato
cuocere il tutto assieme, lasciatelo raffreddare , tagliate
della carta reale adattata alle côtelette, untatela di bu-
tirro, unitevi le colelette con poco della sua sostanza,
incartatele formando le papigliolte, mettetele alla gra-
ticola al dolce fuoco, prima di servirle fate un buco nella
carta e ponetevi un cucchiajo di coulì per ogni colettila
e servitele.

Slurione olla graticola.
a6. Tagliata una fetta di stunone alla tre dita, pu-

litela, marinatela con olio, sugo di limone, presemolo,
poco-scialo Indo, poco salee poro pepe, al momento
di servirlo fatelo cuocere alla graticola al dolce fuoco
bagnandola con la sua marinatura, indi servitelo o
naturale, o con salsa piccante, o salsa alla peverada
(veggasi il capitolo 19 dei numeri 3 l  0 3a).
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Sturione alla papigliotta.

37. Prendete quel pezzo di sturione clic vi è neces-
sario, fate un ascié come sopra al n. ?5 , mettetelo al
dolce fuoco, 0 al forno, untate con butirro un foglio di
carta reale, mettetevi lo slurione con l’ asciò, formate
le papigliotte, mettetelo alla graticola al fuoco dolce per
mezz’ ora, prima Ji servirlo fate un buco nel mezzo della
carta e ponetevi poco coulì tiralo ristretto e servitelo.

Botrisa fritta.
28. Dopo d* avere levato il fango alla botrisa come

all’ articolo 6 n. 36, asciugatela con un panno, infari-
natela friggetela a meta olio e metà butirro purgato,
voltatela diverse volte, acciò prendi la cottura ed il
croccante, salatela e serritela con presemolo fritto so-
pra salvietta.

Tinca fritta.
29. Pulite la tinca, asc-ugatela, datele dei tagli in

croce, infarinatela, friggetela all’ olio purgato e ser-
vitela con presemolo fritto sopra una salvietta.

Trota a lt italiana.
30. Tagliale la Irula a pezzi, pulitela, asciugatela,

infarinatela e friggetela a metà olio e metà butirro
purgalo, cotta servitela sopra una salvietta cun prese-
molo; si potrà aurlic passarla all’ uovo sbattuto, ed im-
panarla al pane grattato, farla figgere 0 cuocere alla
graticola e montarla sul piatto versandovi sopra una
salsa piccante (veggasi il capitolo 19 delle salse).

Arrosto di /alighe.
31. Pulite bene c flambate la luliga, bridatela, fatela

cuocere allo spiede con once tre butirro ed once due
olio fino, salatela a meta cottura e servitela con cro-
stoni a piacere.

Arrosti naturali.
3a. Tmiole fritte, agoni, lamprede, sfoglie, oradiclie,

srvoli, sardelle di mate, pescheria, boatle, rane, bec-
cacine di mare ossia quaglie d' acqua, pulitele, asciu-
gatele fatele friggere coli olio, o metà olio e metà bu-
tirro , montate il pesce che avrete cucinato sopra una
salvietta c servitelo con sopra presemolo fritto.



IttLLJk (Velili MIC* 4
Pesci alla graticola.

33. Sturione, piccoli bronzini, »«voli, oraJiche, tri»
glie, piccole Irute, lincile, temoli, Uccelli, agoni, pesce
persico eJ altri di qualità piccola, questi si fanno cuo*
cere alla graticola marinali come lo sturione n. ao.

(inocchi alla Boccocò.
34. Pigliate metà latte e metà acqua e poco sale, e

quando bulle mettete della farina di semola e metà se»
raolina, f a t t a la p a s t a ,  m e t te t e la sulla t a v o l a ,  t a g l i a t a in
piccoli pezzetti, la strisciacele colla gratirola, o sia asta
delle cestelle, fateli cuocere nell'acqua salata, e pronto
il  butirro  purgato  li  consarete  con  detto  butirro  e  for-
maggio I r id o e. sopra una salsa di I n d o l e con sostanza,
e si servino al momento.

Pesce pancinella.
Veggasi il capitolo i 5 del c. (io, fuorché si faranoo

friggere coll1 olio.

C A P I T O L O  X X V I .

d e l l * c u c i n a n ' OLIO.

(Questo capitolo é diviso in otto articoli, che trattano:
1.* Dei brodi e zuppe.

Delle fritture.
3.* Dei lessi.
4 -° Degli entrees.
5 .* Degli entremets.
6 * Delle verdure.
7 * Degli arrosti.
8 * Dei dolci.

a  u r i c o l o  /.

nei b r o d i a n irt> t.

P Brodo  Uscio  di  ratte.
ulite le rane fatele cuocere ili una pinta o tre

boccali d1 acqua, giuste di sale e colte levatele dal
brodo, pesiate le tane nel mortajo rimettetele nella
cassarola del brodo, lasciatele bollire per un' ora, indi
passatele alla salvietta e serviti-vene del brodo.
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Sugo d' olio.

•. Prendete una cassarola , fate un letto di sellerò,
carotide , cipolle tagliate a fette, mezza quarta d' olio
fino, unitevi dell'olio g>à fritto di frittura o d'arrosti,
delle ossa o di tinca o di luccio o di cardana o di
anguilla , se ne avete anche un poco per sorta, met-
tetelo al fuoco a gratinare come i sughi magri (capi-
tolo n. 3 ), bagnatelo con LroJo di rane, lasciatelo
bollire per due o tre ore, sgrassatelo e passatelo alla
salvietta : questo sugo può servire per minestra di
riso e pasta.

Sostanza o coni] d ' olio dorato.
3. Mettete in una cassarola mezza quarta d' olio fino,

due cipolle, due carottule, una gamba di sellerò ta-
gliata a fette, lasciateci prendere colore mischiando di
volta in volta, unitevi una libbra di rane piccole pulite
e mondate, poche ossa di pesce come al numero an-
tecedente, fateli gradinare insieme, indi mettetevi due
cucchiaj di farina di semola, mischiate il tutto e ba-
gnatelo col sugo suddetto, indi fatelo sciogliere osser-
vando die riesca d'una deusrzza di giusto coulì, lascia-
telo bollire per tre ore, sgrassatelo e passatelo alla sal-
vietta osservando che sia giusto di sale, e quello che
non passa alla salvietta si potrà unirlo al sugo facen-
dolo bollire e passare il brodo al sedacelo clic sarà
più sostanzioso.

Ccci franti.
4 - Ponete in una cassarola del sugo, unitevi una

mezza metà di ceci franti ben puliti, fateli cuocere al
dolce fuoco e mischiateli di frequente: la loro cottura
è di tre ore, cotti li servirete naturali, o con pane
tostalo alla graticola.

Orzo di Germania.
5 . Lavate bene con acqua fredda una libbra di orzo,

fatelo bollire nel sugo in una cassarola, indi unitevi l 'o r-
zo , lasciatelo bollire dolcemente per tre o quattro ore
tuiscbiaiiJo di volta in volta, giusto di sale servitelo.

Zuppa di sagò.
6. Mondate una libbra di sagò, lavatelo in più acque

fredde, fate bollile il sugo in una cassarola, unitevi il



U F .L L l  CLC;.NS  M I G R I 30 1
s a g o ,  s c h i u m a t e l o ,  l a s c i a t e l o  b o l l i r e  d o l c e m e n t e  p e r  t r e  o

q u a t t r o  o r e  m i s c h i a n d o l o  d i  m a n o  i n  m a n o ,  c o t t o  s e r v i t e l o .

Zuppa di fava.
7 .  P r e n d e t e  t r e  b o c c a l i  e  p i ù  d i  s u g o ,  m e t t e t e l o  i n

u n a  c a s s a r o l a  e  f a t e l o  b o l l i r e ,  u n i t e v i  m e z z a  m e t à  d i

f a v a  b e n  p u l i t a  e  f a t e l a  a n d a r e  a  m e t à  c o t t u r a  a l  d o l c e

f u o c o  m i s c h i a n d o l a  s e m p r e  ;  f a t e  f r i g g e r e  u n  p o c o  o l i o

c o n  u n a  s p i g a  d ’ a g l i o ,  q u a t t r o  f o g l i e  d i  s a l v i a ,  p o c o

p r c s e m o l o ,  p o c o  s c i a l ò ,  d u e  a n c l n o d e  e  l a t e  i l  t u l i o  t o -

s t a r e  n e l l ’  o l i o ,  i n d i  v e r s a t e l o  n e l l a  f a v a ,  l a s c i a t e l a  c u o -

c e r e  ,  u n i t e v i  p o c o  s u g o ,  o  b r o d o  d i  r a n e  e  p o c o  c o u f i ,

v e r s a t e l a  p o i  n e l l a  z u p p i e r a  e  s e r v i t e l a -

Zappa di lenii intiere.
8 .  T i r a t e  u n  a s o é  di  p r e s e m o l o ,  p o c o  s c i a l ò ,  s a l v i a ,

a n c l n o d e  il  t u t t o  b e n  t r i d a t o ,  f a t e l o  t o s t a r e  c o n  d u e  o n c e

d ’ o l i o  f i n o  p o s t e  i n  u n a  c a s s a r o l a ,  i n d i  u n i t e v i  m e z z a  m e t à

d i  l e n t i  i m b i a n c h i t e  c o m e  a l  c a p i t o l o  2 0  n .  a d ,  m i -

s c h i a t e l e ,  b a g n a t e l e  c o n  s u g o ,  l a s c i a t e l e  c u o c e r e  a l  d o l c e

f u o c o ,  m i s c h i a t e l e  d i  f r e q u e n t e ,  u n i t e v i  p o c o  c o u l ì  e

s e r v i t e l a  a n c h e c o n c r o s t o n i di p a n e  t o s t a t i  a l l a  g r a t i c o l a .

Zuppa purè di lenii.
9 .  C u c i n a t e  le  l e n t i  c o m e  s o p r a ,  p a s s a t e l e  a l  s e d a c -

e l o  ,  s t e m p e r a t e l e  c o n  m e t à  s u g o  e  m e l a  c o u l ì ,  r i p a s -

s a t e l e  a l  s c d a c c i o ,  m e t t e t e l e  n e l l a  c a s s a r o l a  a l  b a g n o -

m a r i a  ,  f a t e  c h e  p r e n d i n o  i l  b o l l o  i n s e n s i b i l m e n t e ,  i n d i

m e t t e t e  n e l l a  z u p p i e r a  d e l l e  f e t t e  d i  p a n e  t o s t a t o  a l l a

g r a t i c o l a  e  v e r s a t e v i  s o p r a  l e  l e n t i .

Zuppa di Jagiuoli di diverse qualità.
1 0 .  P o n e t e  n e l l ’  a c q u a  t i e p i d a  i  f a g i u o l i  a l l a  s e r a  p e r

l a  m a t t i n a  s e  s o n o  s e c c h i ,  l e v a t e l i  d a l l ’  a c q u a  e  l a t e l i

c u o c e r e  c o m e  s o p r a  a i  n u m e r i  8  e  9 ,  c o t t i  s e r v i t e l i

n e l l a  s t e s s a  m a n i e r a  c o m e  i  s u d d e t t i .

Luppa di cipollette.
1 1 .  I m b i a n c h i t e  u n a  q u a r t a  d i  c i p o l l e t t e ,  p e l a t e l e

f a t e l e  t o s t a r e  u n  p o c o  i n  u n a  c a s s a r o l a  c o n  o l i o  f i n o ,

b a g n a t e l e  c o n  u n  t e r z o  d i  c o u l ì  e  d u e  t e r z i  d i  s u g o  b o l -

l e n t e  ,  f a t e l e  c u o c e r e  a l  f u o c o  d o l c e ,  s g r a s s a t e l e  e  s e r -

v i t e l e  c o n  c r o s t o n i  d i  p a n e  t o s t a t o  a l l a  g r a t i c o l a .

Zuppa di sostanza.
12. Prendete metà coulì c metà sugo ben sgras-
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salo, giusto di sale con poco pepe; Tale tostare un
poco d’ olio, poco salvia, presemolo, scialò, una spiga
il'aglio brìi tridato e unite il tutto al detto brodo,
lasciatelo bollire, sgrassatelo e versatelo sopra i ero*
stoni di pane tostato alla graticcia.

Zuppa alla giardiniera.
1 3 .  P r e n d e t e  p o c h e  r a p e ,  p o c o  s e l l e r ò  e  d e l l e  c a *

r o t t o l e ,  t a g l i a t e  i l  t u t t o  a  f i l e t t i  e d  i m b i a n c h i t e l o  i n  a c q u a

b o l l e n t e ;  f a t e  t o s t a r r  n e l l ’ o l i o  u n a  c i p o l l a  I r i d a t a ,  u n i *

l e v i  l a  v e r d u r a  b e n  s p r e m u t a  e  l a s c i a t e l a  c o n f i n a r e ,

i n d i  u n i t e v i un t e r z o  d i  c o u l ì  e d  u n  t e r z o  d i  s u g o ,  l a *

s c i a t e l a  c u o c e r e  a l  d o l c e  i u o c o ,  s g r a s s a t e l a ,  e  g i u s t a  d i

s a l e  s e r v i t e l a  c o n  f e t t i n e  d i  p a n e  t o s t a t o  a l l a  g r a t i c o l a .

Zuppa di pori.
14. Pulite e tagliate a piacere mezza hbbra di pori

e imbianchiteli nell’ acqua salata. Fate tostare con olio
due anchiode, poco presemolo e una spiga d’ aglio, uni*
levi i pori ben colati e lasciateli confinare, aggiungetevi
metà sugo e metà coulì, poco pepe, giusto di sale sgras*
fatelo e servitelo con pane tostalo alla graticola.

Zuppa di vtrze alla cappuccina.
15. Tagliale in quattro due verze, lavatele bene fa-

tele imbianchire in abbondante acqua, passatele all’ac*
qua fresca, spremetele bene e levategli i suoi listoni,
fate un asctc con una spiga d’ aglio, Ire anchiode,
poco presemolo, fatelo tostare con poco olio vergine e
poco olio già fritto, unitevi le verze e fatele confinare,
indi mettetevi sale, pepe e poco couli, e servitele o
liscie 0 eoo crostoni di pane alla graticola.

Zuppa di trifole alla visiera.
iG- Pulite bene, pelale e tagliate a fette una libbra

di triffole nere; fate un asciti con poco presemolo, una
spiga d’ aglio, quattro anchiode, ben tridato il tutto fatelo
tostare in una quarta d’olio Gno, indi unitevi le tnffole,
mischiatele, bagnatele con metà sugo e meta coulì, sgrassa*
tele e servitele tu zuppiera con pane tostato alla graticola.

Purè di Irif/ole.
17. Pulite, pelate e tagliate come sopra una libbra

di trilfolc, passatele all’ asciò come sopra e bagnatele
con solo couli, unitevi della niolica di pauc formando
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una pastina, e passate il tutto al sdiaccio:; quello clic
rimane nel sedaccio pestatelo al mortajo e ripassatelo,
sciogliete questo con poco coulì o poco sugo, fategli
levare il bollo o a bagno-maria, o alla bornice e ver-
satelo nella marmitta con pan* tostalo alla graticola.

Purè di piselli.
t8. Passate i piselli nell’ asciò come sopra al n. io

di  questo  articolo  ,  inJi  passateli  al  sdiaccio,  allunga-
teli con metà sugo e metà coulì, cotti serviteli con cro-
stoni di pane tostato alla graticola.

Zuppa alla piccardiglia.
19. Fate un ragottino di polpe di rane e code di

gambari, passatelo ad un asme come all’ antecedente
11. 16, bagnatele con metà sugo e metà coulì e servi-
tela con pane tostato alla graticola.

Zuppa al coulì di' anchìode.
ao. Pelate e fate tostare nell’ olio mezza libbra di

armandole dolci, pestatele al mortajo unendovi poco
coulì, indi passatele al sedaccio : abbiate pronto s*i
ancliiode pestate c passate al sedaccio, incorporatele
colle armandole, stemperate e sciogliete il lutto con
sugo, ben incorporalo mettetelo al bagnomaria e ser-
vitela con crostoni di pane tostato alla graticola.

Lasagne alla cittadina.
a i . Fate una pasta leggiera di mezza libbra di fior

di semola con poco sale e poc’ acqua fresca, impasta-
tela bene, tiratela ben sottile e tagliatela a piacere.
Fate bollire in una cassarola del sugo, unitevi le lasa-
gne e fatele cuocere, giuste di sale servitele.

Tutte le altre paste come 6delolti, fìdelini, taglia-
teli! , lasagnuole, stelletta, I’ armauJoletta e le Unti,
si fanno cuocere nel sugo di rane, o a metà sugo c
metà brodo come più vi aggrada.

Riso alta cappuccina.
aa. Tridate ben fino quattro ancliiode ed una ci-

polla , fatele tostare in una cassarola con una quarta
di olio fino, unitevi mezza metà di riso facendolo to-
stare assieme, bagnatelo a poco a poco con sugo sino
alla giusta sua cottura aggiungendovi poco noce mo-
scata , c giusto di sale servitelo.
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Riso in cagnone.

a 3. Fate cuocere il riso nell' acqua salata, prontato
un ascic come sopra, colate il riso, ed unitelo al-
I’ ascié , poco pepe, poco noce moscata e servitelo.
Potrete anche far cuocere col sugo, o con metà sugo e
metà brodo liscio di rane, o con un terzo di sugo, altro
di coull ed altro di brodo e fare il riso giallo con olio.

A R T IC O L O II.

D E L L E  F R I T T U R E .

F CasseUine al rogò
a t e  d e l l e  r a s s e t t i n e  d i  c a r t a  r e a l e  c o m e  s i  è

f a t t o  a l  c a p i t o l o  a  n . 22 d e l l e  f r i t t u r e  g r a s s e ,  p r o n t a t e
u n  r a g o t l i n o  d i  p o l p e  d i  r a n e ,  c o d e  d i  g a r o b a n  e  p o *
c h e  t r i f f o l e ,  fa t e  u n  a s c i c  d i  p r e s c m o l o ,  u n a  s p i g a  d i
a g l i o  o  s c i a l ò  e  d u e  a n c h i o d e ,  i l  t u t t o  I r i d a t o  f i n o ,  f a -
t e l o  t o s t a r e  c o n  p o c o  o l i o  ,  u n i t e v i  l e  p o l p e  d e l l e  r a n e
c  l e  c o d e  d e i  g a n i b a r i ,  f a t e  il  t u t t o  t o s t a r e  m e t t e n d o v i
p o c o  s a l e  ,  p e p e  e d  u n a  s p o l v e r i z z a t a  d i  p a n e  ,  b a g n a -
t e l o  c o n  c o u l ì ,  e m p i t e  c o n  q u e s t e  le  c a s s c t l i n e  f r i t t e  a l -
l ’ o l i o ,  m e t t e t e l e  s o p r a  u n a  g r a t i c o l a ,  l a s c i a t e l e  g r a t i -
n a r e  e  s e r v i t e l e .

Pastina <T olio.
a. Fate una pastina con farina, poco sale, poco pepe,

mezzo bicchiere di olio fino, bagnatela e scioglietela
con vino bianco, sbattetela bene per mezz’ ora, uni-
tevi mezzo cuccliiajo di lievito di birra e servitevene
per involgere le fritture.

Ostie alla pastina.
3. Fate un ragotlino con polpe di rane 0 code di gam-

beri e pochi funghi, passatelo ad un ascic di poc’ olio ,
unendovi una spolverizzata di pane, versatelo e lasciatelo
venir freddo, bagnate nell’acqua delle ostie, distendetele
sopra d’ un panno, ponetevi un poco di ragottino, roto-
latele dandogli una forma a piacere, infarinatele, al mo-
mento di farle cuocere inviluppatele nella pastina come
sopra al n. 2 e fatele friggere all’ olio, cotte montatele
alla salvietta e servitele con prescmolo fritto.
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Filetti alla pastina.

4- Disossate mezza libbra di pesci persici, tagliateli
a fileni, marinateli con poco olio, sale, pepe e poco pre-
semolo trnlo eil una spremuta di sugo ili limone, invilup-
pateli nella pastina (n. 3 di questo capitolo), fateli frig-
gere a bel colore, montateli sopra d’ una salvietta e
serviteli con presemolo fritto.

Cappelle di funghi frìtti.
5. Pulite e imbianchite nell'acqua salata delle cap-

pelle di funghi, nel tempo die bollono metteteci un ferro
roventi*, colateli, asciugateli con un panno, infarinateli e
fateli friggere in una fortiera nell'olio con foglie di salvia.
Se non vi sono funghi verdi, servitevi dei funghi salati
(capitolo tx\ n.  i 4).

Frittura di cappelle di funghi cacchi.
6. Pulite dei funghi cocchi, aperti salateli, unitevi

poco pepe, poco olio e presemolo trito, asciugateli,
infarinateli e fateli friggere come sopra.

Cappelle di funghi cocchi alia graticola.
7. Pulite e mar nate runie sopra le cappelle dei funghi,

metteteli alla graticola con fuoco dolce, bagnateli colla sua
marinatura e serviteli con una spremuta di limone.

Frittura di pesce persico.
8. Disossate il pesce persico, marinatelo con sale, pepe

e poca salvia tridata fina, asciugatelo, infarinatelo, fate-
lo friggere all'olio purgato in una tortiera c servitelo
con sugo di limone.

Lacetli di pesce persico frìtto.
9. Pulite i lacetti del pesce persico e infarinateli; fate

friggere in una fortiera dell' olio, stendete i lacetti e fa-
teli friggere unendovi poche foglie di salvia e serviteli con
u.oa spremuta di limone.

Lacetti di slurione.
10. Pulite i lacetti di sturione e fateli friggere nel-

l'olio come sopra, e nella medesima maniera si faranno
pure friggere i lacetli di botrisa.

Frittura di cardoffi imborag°iati.
11. Mondate sei carcioffi, tagliateli curii, levando-

gli le foglie verdi, untateli con mezzo limone, tagliateli
in quarti, levateli la barba, imbianchiteli nell'acqua sa*

Cuoco mil. 15
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lata e asciugateli con un panno, indi infarinateli e frig-
geteli all'olio, montateli sopra d’ una salvietta e serviteli
con presemolo fritto. Invece di infarinarli potrete impa-
narli, friggerli c servirli cerne sopra.

Frittura d i cardo/fi alla pastina.
12. Pulite e tagliate i earcioffi come sopra, imbian-

chiteli e marinateli con olio, sale, pepe e poco prese-
molo trido, indi immerseteli nella pastina all’ olio co-
me sopra al n. 2, poi fateli friggere all'olio, lasciategli
prendere bel c o lo r e , e serviteli con presemolo fritto.

Pomi di terra fritto.
13. Fate cuocere nell’acqua mezza libbra di pomi di

terra belli t tondi, colli pelateli e tagliateli a fette* pron*
tate una fortiera con olio purgato, infarinateli, salateli
e fateli friggere, nel tempo die friggono mettetevi delle
foglie di salvia, fate che prendino bel colore e serviteli.

Pomi di terra alla salvia.
14. Fate cuocere nell’acqua i pomi di terra, pelateli

e tagliateli a fette, infarinateli, metteteli a friggere in
una padella con olio abbondante e salateli, levateli dalla
cottura e fate friggere molta salvia, montateli sopra
d’ una salvietta e copriteli colla medesima salvia.

Fattura di bandiroli.
)5. Pulite, lavate ed asciugate con un panno i ban-

diroli, fateli friggere all’olio, salateli e serviteli con pre-
se molo fritto sopra una salvietta.

Pane fritte .
16. Dividete le cosce'delle rane grosse, tagliategli la

cima delle zampe, infarinatele e friggetele nell’ olio ab-
bondante, dopo fritte salatele, montatele sopra una sal-
vietta e servitele con salvia fritta. Si potranno far frig-
gere anche intiere, infarinandole e servendole nella me-
desima maniera.

Polenta alla salvia.
17. Fate una polenta con farina di grano turco, in-

tanto che cuoce fate un’arrostila di mezza quarta e più
d’olio, unitevi della cipolla, salvia, presemolo, anchiode
e due 0 tre once di funghi, il tutto tridato versatela nella
polenta, fatela ben cuocere, indi versatela fuori lascia-
tela raffreddare, tagliatela a fette, 0 a quadrettini, 0 ro-
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tonJa con eopa-pasta, infarinatela e mettetela in una
fortiera con olio tostato, fatela friggere ponendovi nel
tempo che cuoce della salvia triJata fina e servitela.

BoalU fritte.
t8 . Levate il guscio alle boatte, lavatele bene, asciu-

gatele con un panno, infarinatele e friggetele a ll’ o lio ,
salatele e servitele sopra una salvietta con salvia fritta
dissopra.

A P T IC O L O III .
DEI LESSI.

I lessi si faranno cuocere nei corboglioni indicati nella
Cucina magra capitolo a5 articolo i .

A R T I C O L O  I P .
D EG Ù ENTKÉSS.

P Storione in frieandò.
ulitc e levate la pelle dello sturiooe, inlardatelo

di filetti di ancliiode o code di gambari, fate un fondo
di verJura in una cassarola con poco olio fino, indi fate
un suolo di ossa di pesce, ponetevi sopra il przzo dello
(turione, fatelo gratinare, sbruffatelo con un bicchiere
di vino bianco, fatelo asciugare, bagnatelo con metà sugo
e metà couli, copritelo con una carta unta di olio, la-
sciatelo cuocere al dolce fuoco sotto e sopra, al momento
di servirlo sgrassatelo, ristringete il suo fondo e servi-
telo con questo c con crostoni tostati alla graticola.

Storione all'eiuffó.
a. Fate un fondo di verdura in una cassarola come

sopra, unitevi il pezzo dello sturione fatelo gradinare,
bagnatelo con un bicchiere di vino vecchio rosso, vol-
tatelo e bagnatelo con metà sugo e metà couli, unendo-
vi delle erbe aromatiche, una foglia di lauro, salvia e pepe,
fate il tutto cuocere al dolce fuoco sgrassatelo e servi-
telo col suo fondo tirato a l punto di salsa e crostonatelo
come sopra.

Sturione alla svizierà.
3 . Fate un asciò di prescindo, scialò e due ancliiode

il tutto tridato, fatelo tostare con un mezzo bicchiere
d’ olio fino, unitevi lo sturione pulito, lasciatelo stramor-
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tire unendovi poco stregone, maggiorana e basilico, indi
versatevi un bicchiere di vino malaga, altrettanto coulì
ed altrettanto sugo, lasciatelo cuocere al dolee fuoco,
sgrassatelo e servitelo col suo fondo ristretto.

In tal modo potrete cucinare anche il tonno serven-
dolo con la sua sostanza.

Luccio al salmone.
4. Fate nn fondo di verJura unendovi mezzo bicchiere

di elio fino, ponetevi sopra un pezzo di luccio di taglio,
fatelo gradinare, sbruffatelo con vino di Cipro e bagna*
telo con poco coulì e poco sugo: fatelo cuocere al dolce
fuoco, sgrassatelo e servitelo col suo fondo ristretto con
una spremuta di limone.

Triglie alla delfina.
5 . Pulite la trìglia, asciugatela, marinatela con pre*

temolo irido, sale, pepe, olio ed una spremuta di li*
mone, fatela passare al fornello in una fortiera colla sua
marinatura , aggiungendovi poco sugo e poco cou’ì , fa*
tela cuocere al dolce fuoco, sgrassatela e servitela.

Carpano alla sultana.
6 . Fate un ascié con poco stregone, maggiorana, ha*

silico, hrooncina, presemolo e scialò il tutto ben tndato,
fatelo tostare con mezzo bicchiere d’olio, bagnatelo con
un bicchiere di vino bianco, ponetevi la carpana 0 pezzi
di carpana, unendovi poco couli e poco sugo, fatela cuo-
cere al dolce fuoco, sgrassatela e servitela con suo fondo
ristringendolo se abbisogna.

Tinca alla yrstale
7. Pulite la tinca come al capitolo a5 articolo 10 n.

l3 fate un’ ascil di presemolo e poco scialò Irido, to-
statelo u q poco con mezzo bicchiere d’ olio fino, unite-
vi la tinca, fatela cuocere al dolce fuoco, alla fine del-
la cottura unitevi due anrhiode passate al sedaccio, un'on-
cia di capperi intieri e servitela col suo fondo dopo d’ a-
verla lasciata a mijouté per qualche tempo.

Bolrisa alla Spagnuola.
8. Fate un fondo di verdura in una cassarola unen-

dovi mezzo bicchiere d’ olio fino e delie erbe aromatiche
intere, indi unitevi la botrìsa dopo d’ avergli levato il
fango come al capitolo a5 articolo 10 n. 2 a, fatela grat-
inare , bagnatela con d o c o vino di malaga, lasciatela
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asciugare al fuoco ardente, rime liete vi poco coulì e poco
sugo, cotta sgrassatela e servitela col suo fondo.

ColelcUe di sanclau di varie qualità di pesce.
f i.  T a g l i a t e  d e l le  c o t e l e t t e  di  p e s c e  p e r s ico ,  o  t i n c a ,

u c cio ,  -o  c a r p a n a ,  fa te  u n  asc iò  d i  p r e s e m o l o ,  s c ia lò ,
d u e  a n c h i o d e  e  u n a  s p ig a  d ' a g l i o ,  I r i d a t e  il  t u t t o  e  f a -
te lo  t o s t a r e  co n  m e n o  b i c c h ie r e  d ' o l i o ;  i n f a r i n a t e  le  co*
te le t t e  u n i te le  a l l ’ asc iò  In  u n a  l o r t i e r a ,  s t r a m o r t i t e l e  in*
s ie m e ,  b a g n a t e l e  co n  m ezxo  b i c c h i e r e  d i  v in o  b ia ac o ,  u*
Ditevi  p o c o  co u l i ,  l a sc i a te le  c u o c e r e  a l  d o lc e  fuo co ,  sg ra s *
s a te le  e  s e rv i te l e  c o n  u n a  s p r e m u t a  d i  l im o n e .

Rane atl'ascié.
IO. Pulite una libbra di rane grosse, tagliatele nella

giuntura e levategli le zatnpe, incrociale le gambe met*
tetele a cuocere in un asciò di anchiode, presemolo ed
una spiga d'aglio tostato con poco olio, fate stramor*
tire le rane, bagnatele con un meato bicchiere di vino
rosso, lasciatele asciugare al fuoco ardente, unitevi poco
couli sale e pepe, fatele cuocere al dolce fuoco, sgras*
satele e servitele.

Anguilla alla cittadina.
l i . Levate la pelle e le interiora d’ una anguilla grossa,

tagliatela a trosoli, fate un asciò come sopra tostato con
olio, unitevi l'anguilla fatela stramortire e bagnatela con
mezzo bicchiere di vino malaga, lasciatela cuocere al'
dolce fuoco con sale, pepe ed una foglia di lauro, sgras*
sateia, unitevi poco couli e servitela col suo fondo ed
una spremuta di limone.

Lumache alla Svinerà.
ta . Fate un ascié di presemolo, poco scialò, poco fe*

nocchio e poca salvia, tridate il tutto e fatela tostare con
poco olio; abbiate pronto le lumache imbianchite, leva*
te dal guscio e pulite, unitele a ll’ ascié, fatele cuocere
al dolce fuoco con poco sale e pepe, cotte aggiuugetevi
poco couli, sgrassatele e servitele.

Foliga alt* etufè.
iS . Fate un letto di verdura, poco olio e poche erbe

aromatiche ponendovi sopra una foglia di lauro ; bridate
una foglia ed unitela, fetela gratinare, sbruffatela con
mezzo bicchiere di vino rosso vecchio, lasciatela confi*
tiare e bagnatela con sugo, alla fine della cottura uni*
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le v i  p o c o  c o u l ì ,  s g r a s s a t e l o ,  s b r i g a t e  l a  f o i ig a ,  m o n t a *
t e l a  s u l  p i a t t o  e  v e r s a t e v i  s o p r a  la  s u a  s o s t a n z a .

Foiiga al salmi.
<4.  P u l i t e  d u e  fo l ig l i e ,  s v e n t r a t e l e  e  I r i d a t e l e ,  f a te le

c u o c e re  a l l o  s p i e d e  b a g n a n d o l e  c o n  o l io  in  l e c c a r d a ,  d u e
fo g l ie  d i  l a u r o  e d  il  s a l e ,  c o t t e  l e v a t e l e  d a l l o  sp ie d e
t a g l i a t e l e  a  q u a r t i  e  d a t e g l i  la  lo ro  g r a z i a ;  p r e n d e t e  il
b u s t o  e d  i  r e t a g l i  p e s ta t e l i  a l  m o r t a j o ,  p a s s a t e l i  a l  s e -
i l a c c i o ,  s c i o g l i e t e  il  s a lm i  c o n  d e l  c o u l ì ,  p o n e t e  il  s a l m i
i n  u n a  c a s s a r o l a ,  un i te v i  i  q u a r t i  d e l l e  fo l ig l i e ,  l a sc ia*
te l i  a  mi  jo u le  a l  b a g n o m a r i a , 0 a l  c a l d o  a l l a  b o r n i c o
t  s e r v i te l e  c o n  c r o s t e  d i  p a n e  t o s t a t o  a l la  g r a t i c o la .

A R T IC O L O  V .
D E C L I  E N T R E M E T S .

I*, Cappone di galera.
1  a l e  il  c a p p o n e  d i  g a l e r a  c o m e  i l  c a p i to l o  a 5

a r t i c o l o 9  n . 10 ,  i n v e c e  d e l l ’ u o v o  o d  a l t r o  c o n d i t o  di
b u t i r r o ,  vi  p o r r e t e  d e i  p e s c i  di  m a r e ,  e d  a l t r o  im b ia n *
cl i i t i  n e l l ’ a c q u a  s a l a t a ,  m o n t a t e l i  a  b e l l ’ o c c h io  e  c o n *
d i t e l i  c o n  g r e m o l a l j  d i  a n c h i o d e .  c a p p e r i ,  p r e s t i n o l o ,
s p i g a  (l’ ag l io  c  p o c o  s c i a lò ,  i l  t u t t o  I r id a to  l ino , '  s t e m -
p e r a t e l o  c o n  o l io  e d  a c é t o ,  v e r s a t e l o  s o p r a  e  g u a r n i t e *
l o  c o n  c r e s t a  d i  l i m o n e .

Galantina di pesce.
a .  S i  t e r r à  il  m e t o d o  c o m e  a l  c a p i t o l o  a 5  a r t i c o l o 9 .

i n v e c e  d e l  b u t i r r o  p e r  g r a t t i n a r e  p r e n d e r e t e  u n  b ic -
c h i e r e  d ’ olio  G n o ,  f a te  c u o c e r e  la  g a l a n t i n a ,  c o t t a  l a -
s c i a t e l a  r a f f r e d d a r «  n e l l a  s u a  c o t t u r a ,  l e v a t e la  d a l  p e n -
n a ,  m o n t a t e l a  s o p r a  d ’ u n a  s a l v ie t t a ,  g u a r n i t e l a  a  f iori
n a t u r a l i 0 f a t t i  a  m a n o  c o n  v e r d u r a  :  l a  c o t t u r a  d e l l a
g a l a n t i n a  s a r à  o t t i m a  p e r  f a r e  l a  g e l a d i n a  p e r  b r o d i ,
p e r  z u p p e  e  m i n e s t r e  c  p e r  b a g n a r e  s o s t a n z e  d ’  o l io .

Salsiccia di pesce.
3 .  T e n e t e  il  m e t o d o  c o m e  a l  c a p i t o l o  a 5  a r t i c o l a 9

n .  i r ,  f u o r c h é  l a  f a re te  f r ig g e r e  c o l l ’ o l io  e  s a l v i a ,  là -
s c i a n d o l a  c u o c e r e  a l  d o lc e  f u o c o ,  la  s e r v i r e t e  n a t u r a l e
o  v i  a g g i u n g e r e t e  p o c o  s u g o  e  p o c o  co u l ì  f a c e n d o l a  c a o c e rc
d o l c e m e n t e ,  in d i  s g r a s s a t e l a  e  s e rv i t e l a  co l l a  s u a  s a l s a .

Insalata alla giardiniera.
4. tate l'apparecchio per detta insalata come al
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capitolo a5 articolo 9 n. i 3 , invece di uovi od altro
condito di butirro , vi porrete quegli ingredienti adat-
tati a ll'o lio , a ciò allestiti.

Tinca al carpione.
5. Tenete il metodo come al capitolo a5 art. 10 n. a3,

potrete servirla anche con salsa alla peverada come al
capitolo 19 n. 3a, solo che per formare la salsa invece del
butirro servitevi di un mezzo bicchiere d'olio fino, ed in-
vece dei pezzi di vitello mettetevi delle ossa di pesci.

Gambari alla bertanica.
(5. Pulite i gambari, fateli cuocere in poc’ acqua, un

bicchiere di aceto, sale, poche cipolle, sellerò e carot-
ide , il tutto tagliato a fette con poca erba buona,
lasciateli cuocere al lento fuoco, indi raffreddare nella
sua cottura, levateli fufcri e conditeli con poco prese-
molo Irido, una spiga d'aglio stemperato con poco
olio ed aceto, montateli sul piatto e serviteli.

Àrangoste al corboglione.
7. Fate cuocere le arangoste come al capitolo a5 arti-

colo  1  n. 5, rurale la cottur'a che non passi e servite-
le con una salsa in salsiera, fatta con olio, sale, pepe
e  sugo  di  limone:  servitele  tanto  calde  come  freJde  e
potrete servirle anche con salsa di gremolata a piacere.

Scampi alla salsa etanduode.
8. Fate cuocere i scampi come al capitolo a5 articolo •

1 ri. 7, serviteli con salsa d'anclnodc come al capitolo
19 n. 4 a, come pure con salsa di capperi (capitolo 19
11. 4 i) , versandola sopra, oppure serviteli in salsiera.

yarj pesci grossi servibili per entremets.
9. Lo slurione, il rombo, il branzino, il tonno, la tru-

ta ,il carpione ed i suoi corboglioni si trovano al capitolo
a5 articolo 4 n. 5 della Cucina magra, osservando che
questi corboglioni siano fatti solo d'olio e di generi
aderenti allo stesso. Si servono guarniti di fiori e con
salse in salsiera od anchiode 0 di capperi, 0 salsa di
limone, 0 gremolata.

À R T I C O  L O  F I .
d e l l e  v e n u t i n e .

P Tri/fole airaseic.
elate una libbra di Iriflole e tagliatele Gne col
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taglia-triffole, fate un ascié eoo presemolo, spiga d’ a-
glio e tre anchiode tridate ben fino e fatelo tostare con
mezzo bicchiere d’ olio fino, indi unitevi le triffoie e mi-
schiatele unendovi poco coul), lasciatele cuocere poco
tempo, sgrassatele e servitele con crostoni di pane to-
stato alla graticcila.

TriffnU bianche in insalata.
а . Pulite le triffoie con un spazzettino col porle nel-

l ’ acqua, indi ponetele in altra acqua e lavatele, asciu-
gatele con un panno e tagliatele col taglia-triffole, fate
un ascié di due anchiode, poco presamolo ed una spiga
d’ aglio ben irido, unitevi sale e pepe e sciogliete il tutto
con olio, poco aceto, o sugo di limone e versatelo sopra
le triffoie, o conditele in tavola con olio, sale, pepe e
sugo di limone, oppure poco aceto e poco presemolo I r i d o
fino e sciolto con olio e sugo di limone.

Spinaeci alCascté.
3 . Pulite ed imbianchite i spinaeci, spremeteli e taglia-

teli in quattro, distendeteli sopra d’ una salvietta met-
tendovi sale, pepe, poca noce moscata, uva passa la-
vata nell’ acqua, od uva sultana e pochi pignoli, fate un
ascié di presemolo, una spiga d’ aglio, poco scialò e tre
aochiode il tutto tridato fino, fatelo tostare con un bic-
chiere di olio fino, indi unitevi i spiaacci lasciateli con-
fidare mi fuoco dolce, pruna di servirli unitovi poco conli,
sgrassateli • serviteli con pane tostalo alla graticola.

Zucche bertUona triffulale.
4> Pulite le zucche, tagliatele c imbianchitele nell’ ac-

qua salata e fatele colare al crivello, fate tostare un a*
scié cerne sopra, unitevi le zucche e mettetevi poco pe|fr,
noce moscata .a poco coull lasciatele un poco a mijouté
sUa bornie*, sgrassatele e servitele con crostoni di paue
tastato alla graticola.

BroccoU Inffulate.
S . Fato imbianchire nell'acqua salata le broccolo ta-

gliate a fiocchetti, fate un ascié come sopra al n. 3r iodi
unitevi  le  broccole  mettendovi  poco  sale,  poco  pepe  e
bagnatele con poco coull, lasciatele a mijouté, sgrassatele
e servitele con crostoni di pane tostato alia graticola.

Navoni alle orbe fine.
б . Fate un asciò di erbe aromatiche, presemolo, orba



DELL! CUCINA d ' o LIO 5 I3
stregone, due anchioJr, il tutto Iridato fino, mettetelo in
una cassarola con meato bicchiere d'olio fino e fatelo to-
stare un poco, unitevi i navoni tagliati a piacere e im-
bianchiti nell'acqua salala, aggiungetevi poco cou'ì, sale,
pepe, teneteli a mijouté, sgrassateli e serviteli con cro-
stoni di pane.

Pomi di terra tri!(obiti.
7. Fate cuocere nell'acqua i pomi di terra, pelateli e

tagliateli a fette, fate un ascié come sopra al n. 3, unitevi
i pomi di terra, poco sale, pepe e poco coulì, lasciateli
a m’jouté, serviteli con crostoni di pane alla graticola.

Topini ambour truffatati ossia peri di terra.
8. Pelati i peri dt terra fateli cuocere nell'acqua sa-

lata e tagliateli a fette; fate un ascié come sopra al a. 3,
unitevi i peri, poco sale, pepe e poco coull e serviteli
con crostoni di pane alla graticola.

Insalata di barbabietole.
g. Fate cuocere le barbabietole al forno o alla bornice,

pelatele e tagliatele, conditele con l’ asciò di poco pre-
semelo, due anchiode tridate fine, unitevi poco senape,
sciogliete il tutto con olio ed aceto, sale e pepe, versa-
telo sopra alle barbabietole e servitele.

Insalata di tadici ossia scoltonera.
10. Pulite la scorzonera, imbianchitela in molt'acqua .

per fargli perdere l'amaro levategli l'anima, conditela con
olio, aceto, sale e pepe poco zucchero, lasciatelo in in-
fusione per due ore, o megli» fatela una giornata per
1' altra.

Insalata di broccole.
11. Pelate le broccole, tagliatele ugualmente, mettetele

nell'acqua fresca e imbianchitele helr acqua salata, cola-
tele nel crivello, asciugatele con panno o montatele in
una fiamminga; fate una gre mola (a di due o tre an-
cliiode, poco prcsemolo, una spiga d'aglm, o spiga di
scialò, tritiate il tutto fino, scioglietela con olio ed aceto,
unitevi un'oncia di capperi e versate il tutto sopra le broc-
cole, indi guarnitele con creste di limone o di barba*
bietole o di ulive disossate e servitela.

Carciofi alla graticola.
la. Prendete dei carciofi e levategli i spini e la barba

nel mezzo col cava-verdura, untate con un messo limone
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ovs avete tagliato acciò non s'annerisca, metteteli alla
graticola con sale, pepe ed olio, lasciateli cuocere al fuoco
lento e serviteli con gli amolini in tavola.

Carciofi crudi in insalata.
|3. Pulite i carenili, tagliategli gli spini passandovi

sopra il sugo di un mezzo limone, indi serviteli come so*
pra facendo una concia d'olio, sale e pepe.

Carciofi all’ etuffe.
14. Pulite come sopra i camelli, fate un semplice

pieno con presemolo, poco scialò e due ancliioJe pas-
sate al sedaccio, poco sale e pepe, incorporate il lutto
e ponetene un poco per ogni carcioffo, indi metteteli in
una cassarola e versatevi sopra un bicchiere d’ olio (ino,
fateli cuocere con fuoco sotto e sopra, cotti serviteli con
sua cottura e il sugo di mezzo limone.

Carciofi all’ asciò.
15. Levate i fondi dei carciifli e imbianchiteli nel*

l'acqua salata, lasciateli colare ed asciugateli, proniat«
un'ascic di presemolo, anchiode e scialò, Iridatelo fino
e tostatelo in una cassarola con poco olio (ino, unitevi
i fondi ponendovi poco coul), teneteli a mijouié alla bor-
nice sgrassateli e serviteli.

Insalala di carciofi cotti.
16. Pulite i rarcitfTì e tagliateli in quarto, passando-

vi sopra con un mezzo limone ove sono stati tagliati, fa-
teli cuocere nell’ acqua salata, colateli ed asciugateli,
indi  conditeli  con  olio,  sale,  pepe  e  sugo  di  limone,
apparecchiateli tre ore prima di servirli in tavola c guar-
niteli con creste di limone.

A R T IC O L O  F U .
DECLI ARROSTI.

L Anguilla all' Italiana.
evale la pelle dell'anguilla e pulitela dai suoi inte-

riori, tagliatela a trosoli, mettetela allo spiede con foglia
di salvia, fatela cuocere allo .«piede, bagnatela con olio fi-
no, mettendovi nella leccarda tre foglie di lauro e servitela.

Tinca al carpione.
a. Fatela nel modo stesso come al capitolo u5 articolo

to n.  13, lasciatela in infusione non meno di due ore pri-
ma di servirla.



DELLA CUCINA d ’o LIO 5 l5
4 lice alla Napoletana.

3 .  F a t e  u n  a s c i ò  d i  a n c h i o d e ,  p r e s e m o l o ,  s c i a l ò ,  s a i *

v i a  e  u n i  s p i g a  d ’ a g l i o ,  f a t e l o  t o s t a r e  c o n  m e z z o  b i c -

c i l i a r e  d ’ o l i o  f i n o ,  v e r s a t e  l a  m e t à  d i  q u e s t o  a s c i ò  s o p r a

u n  p i a t t o  d i  r a m e ,  r a c c o m o d a t e  l e  a l i c e  i n  p i e d i  e  v e r «

s a t e v i  s o p r a  l ’ a l t r a  m e t à  d e l l ’ a s c i ò  u n e n d o v i  p o c o  s a l e

e  p e p e ,  f a t e l e  c u o c e r e  a l  m o m e n t o  d i  s e r v i r l e ,  e  s e r v i »

t e l e  c o n  u n a  s p r e m u t a  d i  l i m o n e .

Ostriche alla graticola.
4 -  P u l i t e  l e  o s t r i c h e  e  f a t e l e  c u o c e r e  c o m e  a l  c a p i t e -

l o  a 5 a r t i c o l o  i o ,  n -  1 6 .

Lumache al guscio.
5 . A p p a r e c c h i a t e  l e  l u m a c h e  c o m e  a l  c a p i t o l o ?5  a r -

t i c o l o  i o  n .  1 7 ,  i n v e c e  d e l  b u t i r r o ,  v e r s a t e v i  d e l l ’ o l i o

c  m e t t e t e l e  a l l a  g r a t i c o l a  e  s e r v i t e l e  a l  m o m e n t o .

Merluzzo alla graticola.
6 .  P u l i t e  i l  m e r l u z z o ,  t a g l i a t e l o  a  p i c c o l i  q u a d r e t t i ,  m a r i -

n a t e l o  c o n  p o c o  o l i o ,  p e p e ,  s u g o  d i  l i m o n e  e  p o c o  p r e s e m o l o

I r i d o ,  f a t e l o  c u o c e r e  a l l a  g r a t i c o l a  b a g n a n d o l o  c o n  l a  s u a

m a r i n a t u r a  e  s e r v i t e l o  c o n  s a l s a  r e a l e  ( c a p i t o l o  n . 6 3 ) .

Merluzzo alla gremolata.
[ 7. Fate cuocere il merluzzo come sopra e servitelo Con

una gremolata calda come al capitolo ig n. 69.
Truta alla graticola.

8. Pulite la truta, tagliatela a trosoli, marinatela come
j al n. 6 di questo capitolo , fatela cuocere alla graticola,

bagnatela con olio e servitela con olio c sugo di limone,
j 0 poco aceto, 0 con una gremolata fredda, o salsa d’ an*

rhiode, o salsa di capperi (seggasi il capitolo ig).
Degli arrosti naturali

! y . (pesci possono servire di arrosto, i nomi dei quali
tróvansi al capitolo i 5 articolo 10 n. da, siccome questi si
devono far cuocere col solo olio, così purgherete l’olio con
entro delle fette di pane, foglie di sellerò, una cipolla
tagliala e poca salvia, indi ben purgato l’ olio passatelo
al sedaccio e vi farete cuocere il pesce, se sarà grosso
fatelo cuocere al fuoco dolce, se i piccolo a fuoco allegro,
curate la cottura che riesca croccante e colto serviteli
sopra una salvietta con sopra presemolo fritto.

Salse.
io . Le salse per pesce c per salsiera sono quella di
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anehiode, di capperi, di pignoli, Ji pistacchi e d’arman»
dole che si trovano indicate al capitolo 19 delle salse.

A R T IC O L O  F U I .
DEI DOLCI.

T  Croccante <t armandole.
rovasi al capitolo 16 n. 181.

Sciarlotla alla Turca.
a. La sua ricetta vedasi al capitolo 16 n. n 5.

Geladma di maraschino.
3. La ricetta vedasi al capitolo 16 n. 90.

Portogalli con gcladina.
4« Trovasi la ricetta al capitolo 16 n. 101, come pure

si può fare qualunque geladma servendosi della colla
di pesce (capitolo 16 n. 87).

Dolce ossia zuppa all' Inglese.
5. Vedasi il capitolo 16 n. 107 che vi si trova la sua

ricetta.
Peri falsiti alla Regina.

6. Veggasi il capitolo 16 n. jao.
Ostie alla marmellata.

7. V e g g a s i  i l  c a p i t o l o  1 6  n .  6 a .

Tortelli di riso col lievito.
6. Veggasi il capitolo 16 n. 60.

Forni alla Russa.
9. Veggasi il capitolo iti n. 118.

Peri all' Ungherese.
IO. Veggasi il capitolo 116 n. 19.

Peri o pomi siroppali e fatti al bignè.
i l . Veggasi il rapitolo 16 n. rad.

Piugne di Provento.
la. Mettete in una tortiera una libbra di prugne di

Provenza e mezza libbra di zucchero, unitevi un mezzo
di vino bianco, o rosso vecchione, fatelo cuocere al dol»
ce fuoco .unendovi poca cannella intera, servitevene cal*
da 0 fredda con sotto delle fettine di pane tostato alla
graticola, se fosse mancante di colore unitevi un poco
di amarante e servitele.

Persici secchi siroppati.
l ì .  Mettete i peri secchi nell’ acqua tiepida alla sera

per il giorno successivo, asciugateli e poneteli iu una
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cassaroia con vino bianco, il zucchero e gli altri ingredienti
come «opra, fateli cuocere al dolce fuoco aggiungendovi
poco amaranti alla fine della sua cottura e serviteli con
fettine di pane tostato alla graticola.

Persici secchi.
<4 . Fate rinvenire i persici come i peri, cucinateli e

serviteli come sopra.
Pasta frolla a lt olio.

t5. Prendete mezza libbra di farina fior di semola,
poca scorza di limone tridata fina, once otto zucchero,
una quarta d'olio fino e impastate il tutto, tagliate dei
pezzi di pasta e formate dei groppin: o quello che vi
aggrada , stendeteli sopra un foglio di rame untato di
cera vergine e fateli cuocere al forno dolce, montateli so»
pra una salvietta e serviteli spolverizzandoli di zucchero.

Grassa per zoccoli o piedestalli.
16. Prendete una songia intiera di majale, la grassa

ri’ un mezzo rognone di manzo e della grassa di rognone
d'agnello, Iridate il tutto fino fatela liquefare in modo
che non tosti, passatela al sedaccio, mettetela in una
fortiera ponendovi sotto del ghiaccio, lavoratela sempre
mischiando dandogli un colore di carmino, indurita for-
mate dei piedestalli o zoccoli in diversi ornati, per guar*
nire i quali servitevi delle ghirlande di pasta dragante.
Di questi piedestalli ve ne servirete per porvi sopra
giamboni, o galantine od altri simili freddi.

Del butirro maneggiato.
17. Con questo butirro ben maneggiato in modo che

sorta tutto il latte ed asciugato con una salvietta fina
ve ne servirete a montare le galantine, spalle, lingue,
bondajolr, presciutli ed altri salati, e potrete fare tutto
quello che vi aggrada o per figure o per ornato o be-
stie od altro a vostro piacere.

Delle alzate di pasticceria.
18. In quanto al composto veggasi il capitolo t6 n. i 55,

e con questo potrete fare piante, fiori, castelli, edificj,
carri, nave e tutt’ altro che la vostra idea vi presente-
rà anche per ornamento della tavola.

F I N E .
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2 2 .  P e r n i c i  a l l ’ e n l r é e  d e

b r o s c . . . . »  i v i

i 3 .  »  a l  f u m é  d i  f a g i a n o  »  i v i

24 -  »  a l l ’ e n t r é e  d ’ I t a l i a ,

o  r o c c o c ò  .  »  i v i



5 iS
i^.a. »  i n  v a r i e  m a n i e r e  p .  1 7 8

i 5 .  F r a n c o l i n i  a l l ’  i m p e -

r i a l e  . . .  .  »  i v i

3 6 .  F r a n c o l i n o  a l  b u o n

g u s t o . . .  .  »  i v i

2 7 .  »  a l  r a g ù  d i  t r i f l b l e »  i v i

2 $ .  »  c o g l i  u l i v i  .  .  »  1 - 9

2 9 .  D i v e r s i  s a l m i  .  .  »  i v i

S o  D e l l e  g i l a r d i n e  .  »  i v i

à i .  G i l a r d i n e  a l l a  s o -

s t a n z a  . . . .  »  i v i

з а . m  a l l a  s t u a r d a  .  »  1 8 0

33 .  »  a l l a  s a v o j a r d a  »  i v i

D e l l e  q u a g l i e  .  .  .  »  i v i

3 4 .  Q u a g l i e  « l l ’ o r o  •  »  i v i

35.  »  a l l a  d u c h e s s a  .  »  i v i

з б .  »  a l l ’e n l r d e d e  b r o s c »  1 8 1
3 7 .  »  a l l ' e r b e  f i n e  .  .  »  i v i

38 .  »  a l l a  s t u a r d a  .  »  i v i

3g . n a l la  s o s t a n z a  .  »  i v i

4 0 .  »  a l l ’  i m p e r i a l e  .  »  i v i

4 1 .  »  a l l a  d a m a  .  .  »  1 8 2

4 « .a .  D e l l e  q u a g l i e  p e r

e n t r é e  . . . »  i v i

4 i . 6 .  Q u a g l i e  a l  l e t t o »  i v i

4 1 . c.  » al  s a l p ia m o  .  »  iv i
■NTREES DI DO*DI E DRESSI

4 2 .  D o r i l i  a l l e  G a s s e t t i n e

d i  c a r t a  .  .  «  1 83
43 .  »  a l l e  G a s s e t t i n e  d i

1 .  C o u l ì  d i  p e s c e  a l  g r a s -

s o . .  .  .  p . 1 8 8

2 .  S t u r i o n e  a l l a  c o r t e s e »  1 8 9

3 .  C u o r i  d i  s l u n o o e  »  i v i

4  S c a l o p i n e  a l l a  S p a -

g l i n o l a . . . »  i v i
5 .  S t u r i o n e  a l l ’ e n t r é e  d e

b r o s c  .  .  .  »  1 9 0
6 .  »  a l l a  s u l t a n a  .  »  i v i

7 . S c a l o p i n e  d i  s t u r i o n e »  i v i

6 .  S t u r b i n e  a l l ’ i m p e r i a l e »  1 9 1

pane  •  .  .  p  t83
44 .  D o r d i  a l  t u r b a n t e  »  i v i

45 .  »  a l l ' e r b e  f i n e .  »  i v i

46 .  »  a U ’ e t u f f é  .  .  »  1 8 4

D e i  D r e s s i  . . . . »  i v i

D e l l e  V i s c n r d e .  .  »  i v i

47-  L o d o  >e  a l l a  s t u a r d a »  i v i

4 8 .  »  aM ’ c r b e  f i n e  .  »  i v i

4 9  »  a l l a  c a c c i a t o r a  >•  i v i

5 0 .  »  a l l e  c a s s a t i n e  d i
c a r t a  o  d i  p a n e  »  1 85

5 o m . »  i n  d i v e r s e  m a -

n i e r e . . . »  i v i

50 b. »  i n  t o r t e  .  .  »  i v i

5o  c-  I n t i n g o l e d i  l o d o l e  »  i v i

5 1 .  O r l o b n i a U ’e r b e a r o -

i n a t i c h e  .  . n i v i

52 .  »  a l  t u r b a n t e  o

r o c c o c ò  .  .  .  »  1 8 6

53 .  »  a l l a  d a m a  .  »  i v i

54 -  S a l m i  d i  g a l l i n a c e e »  i v i

55 .  G a l l i n a c e e  a l l a  R o c -

c o c ò . . . »  i v i

56 -  S a l m i  d i  b e c c a c c i n e »  1 8 7

5 7 .  B e c c a c c i n e  a l l ' e n t r é e

d e  b r o s c  .  .  »  i v i

58  P i c c o l i  u c c e l l i  .  »  i v i

5g .  E t n c n e s  d i  s e l v a t i c i  »  i v i

6 0 .  E c o n o m i c a  s p e c u l a -

z i o n e  .  .  »  1 8 8

e tte
, e d  a n -

9 .  S t u r i o n e  a l l ’  e t u f f é  p .  1 9 1

1 0 .  »  a l l a  c e n e r e  .  »  i v i

t i .  T o n o « » a l l a  s v i z z e r a »  1 9 2

1 2 .  »  a l l a  b r a s e  .  »  i v i

i 3 »  a l l a  m i n u t a  .  »  i v i

14. » alla sultana . » 293
1 5.  •  a l l a  g e n o v e s e  »  i v i

1 6 .  »  a l l ’ i t a l i a n *  .  »  i v i

1 7 .  R o m b o  a l  b u o n g u s t o »  i v i

1 8 .  P o r c c l l e t t e  i n  d i v e r s e

m a n i e r e  .  .  «  * g (

C A P I T O L O  X I I . e n t r é i s d i r e s e t c u c i n a t i i n c  t u  s s o

SERVONO ANCHE PER ENTREMETS PER SECONDO SERVIZIO
c a e  PER RILIEVI .



1 9 .  O r a d e  a l  r a g ò d i  g a m -

b a r i .  .  .  p .  i g (

a o .  T r i g l i e  a l l a  c a r i a  »  i v i

31 .  »  a l l a  b e b ’ u v e  .  »  i v i

2 3 . «  a l  ( l u c a  .  .  »  i y 5
a i .  S e v o l i  a l  p r e s c i u t i o  »  i v i
a i -  »  f a l s i l i  . . .  1*  i v i

3 ) .  L u d r i a  a l l ’ e t u f l e  »  1 9 $

3 6 .  T a r t a r u g a  a l l a  p r e -

d o u i l l e t  .  1»  i v i

37. » alle conchiglie » ivi
3 8 .  C a r p a i i a  e o a  d i v e r s e

s a U e  e  g u a r n i z i o n i  »  ' 1 9 7

3 9 .  T i n c a  a l l a  s u l t a n a  »  i v i

S o .  »  a l l a  s v i z z e r a  .  »  i v i

3 t .  T i n c h e  a l  f r i c a n d ò  »  i v i

3a .  L u c c i o  a l  s a l m o n e  »  1 9 8

3i . >»  c o n  d i v e r s e  g u a r -

n i z i o n i  . . .  »  i v i

539
5{ .  F o l i g *  a l l ' e n t r é e  d e

b r o s c  .  .  .  p . 198
35 .  F o l i g h e  a l l a  m i n u t a  »  i v i

36 .  »  a l  s a l m i  .  .  »  1 9 9

3 7 .  »  c o n  v a r i e  g u a r -

n i z i o n i . . . »  i v i

38 .  B o t r i s e  a l l a  s p a -

g l i n o l a  .  .  »  i v i

3 9  G a m b a  r i  a l l a  m o n -

t a n a r a . . . »  i v i

< 0 .  A r a g o s t e  o  a s t i e  a l '

g r a t i n o .  .  .  » 3 0 0
i l .  O s t r i c h e  a l l ’ i n g l e s e  »  i v i

43 .  »  n e l l a  s u a  c o n c h i -

g l i a  e  a l  g r a t i n o  »  i v i

43 .  A n g u i l l e i n  f r i c a n d ò  » 301
44 .  C a l a m a r i  f a l s i t i  .  »  i v i

45 .  F r i t t a t a  g r a s s a  p e r

f « r  l a  t r i p p a  .  »  i v i

CAPITOLO XIII. d eg l i BtmtcMeTS.

1. R e g o l a  p e r i  P a s t i c c i  p . 303
3 . M e t o d o  p e r  f a r e  i  P a -

s t i c c i  t a n t o  c a l d i

c o m e  f r e d d i  .  »  i v i

3. Pasticcio di piccoli uc-
cellami . . . »  3o{

4. P e r  s e r v i r e questo pa-
s t i c c i o  c a l d o  .  »  i v i

5 .  P a s t i c c i o  d i  p e s c e  .  «  3 o 5

6 .  »  d i  f o l i g h e  a l l '  i t a -

liana . . . • ivi
7. * di folighe alla mi-

lanese . . . » 306
8 .  »  f r e d d o  d i  v i t e l l o  •  i v i

9 .  »  d i  p i c c i o n i  a l l a  m i -

l a n e s e . . . »  3 0 7

1 0 .  »  d i  l e p r e  a l la  m i-

l a n e s e . . . »  i v i

1 1 .  »  d i  le p r e  a d  u s o

di lombardi» » a08
13. *  alla cacciatora di

l e p r e  o d i  v i t e l lo  »  i v i

»3 .  «*  d i  s e l v a t i c i  a l la

r o c c o c ò  d i  p e r»

n  c i ,  o  d i  f a g i a -

n o  ,  o  d i c o lo r -
n i c e . .  .  p . 3 0 9

l 4.  P a s t i c c i l i  d i  f e g a t o

d ’ o c a  a l l ’  u s o  d i

S tra sb u r g o .  » 3 1 0

1 4 .  a .  P i c c o l a  d o s e  p e r  f a -

r e  l a  g a l a n t i n a  »  i v i

14. fr- Piccola dose per
f a r e  l a  g a l a n t i n a

d i  p e s c e  .  .  » 3 1 1

1 5 .  G a l t e a u  m a l b r é  a l l a
r o c c o c ò  .  .  »  i v i

t S . n . G i g ò a l l a  g e l a d i n a »  i v i

16. G a l a n t i n a  d i  c a p p o -
n e  a l l a  m i l a n e s e » 3 1 3

1 7 .  »  a l  m a r t i r i o  .  » 3 i 3
1 8 .  »  d i  t e s t a  d i  m a i a l e »  i v i

i 8 . o .  T e s t a  d i  m a j a l e  i n

g r a n a t i .  .  .  » 314
1 9 .  G a l a n t i n a  d i  p e s c e  »  i v i

3 0 .  A s p i c h e  g u a r n i t e  i n

diverse maniere » 3tS
3 1 .  A a i l r a a l l a  g r a n a l a  »  i v i



53o
23. T e s l a  d i  v i t e l l o  f a l s i t à  p .  2 1 6

23 .  P a v o n e  a l l a  p r i n c i -

p e s s a  . . .  n  i v i

2 { . P a v o n c a l l a  g e l» d i n a » *  3 1 7

25.  C o t i - l e t t e  i n  g e l a d i n a

b i a n c h e  o s s i a  l i m -

p i d e .  . . .  n  i v i
2 6 .  G e l a d i n a  p e r  c o t e l e t -

t e  n o n  c h i a r a  m a

b i a n c a . . . »  i v i

2 7  A n i t r e  a l l a  v a s c a  »  2 1 8

3 8 .  E n t r e m e t s  d i  s a n g u e »  i v i

2 9 .  »  a l l a  t e d e s c a  .  •>  i v i

3 9 .  « . T e s t a  d i  v i t e l l o  f a l -

s i t à  .  . . . »  i v i

3o  F e s a  a l l a  m a d a m a

c o n  g e l a d i n a  .  »  2 1 9

3 l .  V i t e l l o  a l l ’ i m p e r i a -

le  . . . .  »  2 2 0

52 .  F r i e a n d ò  a l l a  r o c -

c o c ò . .  .  .  « i v i

53 .  M o d o  d i  f a r e  l a  g e l a -

d i n a  g r a s s a .  .  »  i v i

5 $ .  F e s a  a l l a  m i l a n e s e

c o n  g e l a d i n a .  »  2 2 1

55 .  V i t e l l o  a d  u s o  t o n n o »  i v i

56 .  C ô t e l e t t e -  a l l a  g e n o -

v e s e  .  .  .  » 233
5 7 .  I n s a l a t a  d i  l e s t a  d i

i n a j a l e . . . »  i v i

58 .  C o p p a  d i  m a n z o  p a -

s t i c c i a t a  .  .  1»  i v i

5 9 .  P o l l i n i  o  c a p p o n i  o

p o l l a s t r i ,  o  p e r -

m e i  c o n  g e l a d i n a » 223
io. P o l l a s t r o  c o n  g e l a -

d i n a  a l l ’  i n g l e s e  »  i v i

4t. Capponi e pollastri
con varie salse
fredde . . p. 223

4 3 . Ponta di petto di vi-
tello all’ inglese » 2 2 $

43. Lepre alla roccocò » ivi
4 4 . Lepre all’amorosa » 2*5
45. Porceli a di latte al

mnriirio  .  .  »  ivi
45. fi. Cuccagna di ver-

d u r a  .  :  .  » 2 2 6
46 .  I n s a la t a  d i  p o l l e r i a  »  i v i

4 6 . fi. » con geladina per
entremets, magra
e grassa . . »» ivi

4 7 . Pollastri alla b«jo-
nessa . . . » 2 3 7

4 8 . Salsiccia di fegato. » ivi
4 9 * Arsgostc con salsa

verde . . . »  ivi
50. Gamhari alla dama » ivi
5 1 .  G i a r d i n i e r a  d i  p e s c i

o  d i  p o l l a s t r i  •  »  3 2 8

52 .  S a ls ic c i a  d i  f e g a t o  »  i v i

53 .  »  d i  p e s c e  .  .  »  i v i

54 -  S a l a m e  d i  p e s e e  .  »  3 3 9

55 . L i n g u a  d i  m a n z o

s a l a t a  .  .  .  » i v i

56 .  G i a m b o n e  c o n  g e l a -
d i n a .  .  .  .  » i v i

5 7 . »  o s s i a  p r o s c i u t t o

a l l a  r u s s a .  »

58 . »  a l l a  s c a r l a t t a .  » i v i

5 9 . P r o s c i u t t o  a l l a  g o l a -

d i n a  I n a u r a  .  » i v i

6 0 . C i n g h i a l e  i n  a d o h l i c »

6 1 . V i t e l l o  a l l a  s t o n o n a » i v i

C A P I T O L O  X IV . DELLE VERDURE IN GENERALE.

1 .  R a d i c e  f o r e s i n - r a  o s s i a

d e t t a  f a l s i l i  a l l a

p a s t i n a  .  .  p .  3 5 t

2 .  S n l s i l i  a l l a  f r a n c e s e  » 'iSl
3 .  »  a d  u s o  p e s c h e r i a »  i v i

4 -  T r i l l a l e  a l l a  d u c h e s s a  »  i v i

5 .  T r i f l b l e  a l l ’ a s c i d  p .  2 32
5 .  a .  »  a l  l o r m a g g i o  d o l -

c e  .  .  .  .  » 235
5. b. »»  a l  b u o n  g u s t o  »  i v i

5 c .  »  a l l a  p a r m i g i a n a  » -  i v i

6 .  I n s a l a l a  a i  I n d o l e  • »  i v i



7. Funghi •II» spagntsola p,
8. » triflblati . . »
9. » alla genovese »
10 Sperimento pcrcono-

•cere se i funghi
siano nocevoli »

10. a. ftàno di pomi-
terra . . . »

1 1 .  »  d i p p < o a c c i  .  »

i l . » d’indivia alla fran-
cese . . . »

| 3. » d^carotte all'ita-
liana . . . »

i{. » ' d i  rardoni alla
piemontese . »

15. » di iucche nostrane
alla milanese- »

16. » di zucche berti-
Ione (»1 altre zuc-
che  gialle  .  .  »

17. Zucche hercttone
Influiate  .  .  »

18. » alla (lasciameli» »
19. Zucchette al giam-

bone . . . »
3 0 » falsile intiere. »
31. » all'italiana . »
33. » ripiene alla mi-

lanese . . . »
35. » alla svizierà . ••
3 4 .  »  f r i t t e  . . . »
35. Coromcri falsiti . »
36. Mondeghilh alla giar_

(liniera . . »
37. Malfatti di spinace! »
38. » »Ila romana »
39. Meluni fritti all’ ita-

liana . . . »
3o. Curcinflì alla grati-

cola . . . »
Si. » alla pastina . »
3o.  »  fritti  . . . »
33. » al aole . . » i
34. » alla parmigiana »
35. » alla sostanza »

334 36.  C a r c i o f i !  a U ’ a s e i d  p .

i v i  3 7 .  »  in  i n s a l a l a  .  »

i v i 38.  » c r u d i . .  .  »

3g .  »  f a ls i t i  .  .  .  »

4o .  F o n d o  d i  c a r c i o f f i  c o n

i v i  r a g n t t i n o  .  .  »

4 t  C a r c i n f l i  a l l a  s t u a r d a  »

335 4?<  C a v o l i  r a p e  a l l a  i n a -
i v i  d a m a  .  .  »

43 .  »  a l l a  p a r m i g i a n a »
336 4 ( .  »  a l  r a g o t l i u o  »

45 .  »  f a l s i l e  .  .  »

i v i 46.  »  a l l a  s o s t a n z a  »

4 7 .  »  a l l a  b a s c i a o i c l l a »

i v i  4 8 .  »  a l l e  r r l t c  f i n e  »

4 9 .  S p i n a c e !  a l la  c a s a -
t v i  l i t i g a  .  .  .  »

50 .  »  it il a  c r e m a  .  »
5 1 .  S r a r p a z z i n l  d i  s p i -

3 3 7 t ia r e ...................................... »

S i .  S p a r a g i  a l  b u t i r r o  »

i v i 53 .  »  a l l a  s o s t a n z a  »

i v i 53 .«. » u lt a s d s a i n g l e s e »

.64.  S p o n z i o l e  I n f l u i a t e »
i v i 55 .  »  f a l s i l e  .  .  »

338 56 ;  »  a l l a  s o s t a n z a  »

i v i 5 j.  L a t t i g l i  « U à s o s t a n z a »

58 » f.it*i<H’ . . »
i v i  5 9 .  C a r o l i !  g  t a sso  l e  »

3 3 9  6 0 .  P o l i t u r a  i l i  r a r d o n i  »

iv i  6 1 .  C a r d a n i  a l l a  g l a s s d  »

i v i  6 3  »  a l l a  m i d o l l a  »

63 -  »  iiH’ ii i g l i - se  .  »

i v i  6 4 -  »  n l l ’ o h o  .  .  »

i 4 ° 65«  »  i n  f n r a - s é  .  »
i v i  6 6 -  P o r t i  in  s o s t a n z a  »

6 « .  � a l l a  i n i d u l L  »

34 r  (ip-  »  f a l s i l i  .  .  .  »

'  6 9  M r l l o n c l l e  v e r d i  »
• v i (yj.a. C o r n e t t i  a l  s u g o

' i f i j  ' l i m a l o  .  .  »
f ì j 6t).b. S a l t a j u n r  a c i d o  p e r

j>4?  '  li  t o r n e l l i  »
i\ f t  7 0 .  C o r n e t t i  * H a  |>ole*l»  *

i v i  7 1 .  »  t i l l v i t t s c i * n i e l l a *

531
ivi

i v i

i v i

i v i

* i4
i v i

i v i

i v i

i v i

i v i

i v i

i v i

i v i

ivi
i v i

IVI
i v i
i v i

*48
IVI
i v i

i v i

1 \q
i v i

i v i

i v i

i v i

? 5o

i v i
i v i

i v i

? 5 i
i v i

i v i



S3*
7 1 . C o r n e t t i  t r i f o l a t i P- o 5 t t e r r a . .  .  p . a Ì 7
73 . m  a l la  p a n n i "  a n a » t o 3 P o m i  a l l a  b e s c i a m e l l a » »  i v i

74-' n  a l l a  s o s t a n t a m i t i i c 4 P o m i  d i  t e r r a  t r i f -

7 S . »  a l l a  p a s t i n a  . 9 i v i f o l a t i . . . » *58
7 6 . »  i m b o r a g g i a t i » i v i i o 5. »  a l  v i n o .  .  » i v i

77* »  i n  i n s a l a t a  . 9 i v i 1 0 6 . »  a l ' a  p r o v i n c i a l e » i v i

7 7 . 0  »  a l l a  b e r g a m a s c a n i v i ' 07. »  f r i t t i  .  .  » i v i

7 8 . D e s  H e r i c o t s  b l a e s 9 *53 1 0 0 . »  i m b o r a g s  a l i  » i v i

79- F a g i u o l i  a l l e  e r b e 1 0 9 .  T o p i u i  a i n b o u r ,  o s -

( i n e  .  .  . » i v i s i a  p e r i  d i  t e r r a

8 0 . •  t r i f o l a t i  .  . 9 i v i I n f o i a t i  .  .  » * 5 9

8 1 . »  a l l a  s o s t a n z a 9 i v i 1  I O . »  a i n b o u r  i n  i n -

8 i .  P i s e l l i  i n  f r i c a s s é m i v i s a l a t a . . . » i v i

13 »  a l l a  s o s t a n z a 9 i v i 1 1 1 . »  a i n b o u r  f r i t t i  » i v i

84. n a l l ’  a s c i l i 9 25 i 1 1 1 . M e r e g i a n e  f r i t t e e
85.  T a c o l e  a l l ’  « s c i é 9 i v i c o n  s o s t a n z a  .  » i v i

8 6 . »  a l  b u t i r r o » i v i 1 13. »  t r i f o l a t e  .  » * 6 0

8 7• »  a l l a  s o s t a n z a n i v i 1 1 4 . »  a l  b u t i r r o  .  » i v i
8 8 . N a v o n i  a l l a  b a s c i a - 1 . 5 . C o s t e  a l l a  p a r m i -

s n e l l a  .  .  . 9 i v i g i a n a  » i v i
i g . »  a l l a  s o s i a n z a i) i v i 1 1 6 . »  a l l a  s o s t a n z a  »

5 0 . n a l l e  e r b e  f i n e 9 i r i 1 1 7 . »  a l l a  b a s c i a  m e d a  •» i v i

« j l . »  A r c l i e a u  a l l a  v e r - 1 1 8 . n a l l a  p a s t i n a  » i v i

n i g i o b o r  .  . 9 *55 1 1 9 . »  a l l a  r o m a n a  • * 6 1

q a . w " t a s t a t i  .  . 9 i v i I l o . »  a  la  s v i z z e r a  » i v i

9 3 .  D e l l e  r a i i e  .  . 9 i v i 1 1 1 . B r o c c o l o  a l t a  m i l a -

q 3 . , 1  »  a l l a  R u s s a 9 i v i n e s e  .  . . » i v i

94 -  R a m p o g g i n i  f r i t t i n i v i 1 1 1 . » a l l ’  i t a l i a n a » i v i
9 5. »  a l l a  s o s t a n z a n *56 n 3. »  a l l a  p a s t i n a  » i v i

9 6 . »  a l l e  e r b e  l i n e » i v i 1 1 4 . » t r i f o l a t e  .  » * 6 *

97 - B a r b a  d i  b e c c o a l n 5. »  i n  f r i c a s s é  . » i v i

b u l r i r o  .  . 9 i v i 1 1 6 . » a l l ’  i n g l e s e » i v i
9 8 . »  a l l a  s o s t a n z a n i v i 1 1 7 . » a l l ’  i n s a l a t a » i v i

9 0 • »  a l l a  p a r m i g i a n a , 9 * 5 7 1 1 8 . D e i  c a v o l i l ì c r i » i v i
1 09 » f r i t t a  .  . t» i v i 1 1 9 - S o r t r e u . e  d i  v e r -

10« . S c o r z o n e r a  0  r a d i c e d u r a  a l l a  g i a r d i -

i n  i n s a l a l a n i v i n i e r a . . . » *63
1 0 2 .  I n s a l a t a  d i  b a r b a - i 3o . »  i n  d i v e r s e  m a -

b i e t o l e  u  p o m o d i n i e r e .  .  . » i v i

C A P I T O L O  X V . BE GL I  A R R O ST I  CITR  S E R V O N O  TER  P I A T T I  DI  R I L U T O

NEL SE C ON D O S ER V IE I O.

i. Lepre od stiro «Ila roccocò . . p . i 6 |
chincse . . p. 164 5. Lepre o coniglio in

1. Arrosto i lepre a l l a papiglioite al ua*



t u r a l e  .  .  p .  2 6 4

4-  C o n i g l i o  a  r o s t o  »  i v i

5 .  P o l p e i  i o n e  a l l o  s p i e d e  » 365
(i.  A r r o s t i  d i  v i t e l l o  a l l a

p a p i g l i o t t e  . n i v i

7 .  C o t e l l e t t e  d i  v i t e l l o  o

a l t r o  g e n e r e  a l l a

p a p i g l i o t t e  .  »  i v i
8 .  C ô t e l e t t e  a l l a  g r a t i c o l a

a  m i l l e  s a p o r i  »  0 6 6

9.  R o l e t i a  d i  v i t e l l o  a l l a

g r a t i c o l a  .  .  »  i v i

1 0 .  P u n t a  d i  p e t t o  a l la

g r a t i c o l a  .  .  »  i v i

1 1 .  P o l p e t t i n e  a l l o  s p i e d e »  1 6 7
1 3 .  A r r o s t o  a l l a  c h i n i c s e -

c h e  . . .  »  i v i

i 3 .  S a l s i c c i a  d i  v i t e l l o

a l l a  g r a t i c o l a  »  i v i

i { .  P o l p e t t i n e  a l l ’ a s c i a »  i v i

15 .  C ô t e l e t t e  a l l ’ i t a l i a n a

f r i t t e . . . »  2 6 8

1 6 .  S a l t a t a  d i  m a n z o  a l l a

b o r g h e s e  i n  p a p i -

g l i o t t e  .  .  »  i v i

1 7 .  F o r c e l l a  d a  l a t t e  a l la

crapotina . » ivi
1 8 .  P o r c o  d a  l a t t e  a l l a

r o m a n a  .  .  »  i v i

1 9 .  A r r o s t o  d i  i n a j a l e  »  3 6 9

3 0 .  C o s t e  d i  m a j a l e  * 1-

l ’ i n g l e s e  .  . n i v i

3 1 . M a j a l e  a l  c i g n a l e  »  i v i

23 .  A r r o s t o  d i  c i g n » l e  »  i v i

3 Ô  F i g a t e l l i  d i  v i t e l l o  a l

g r a t i n o  .  .  »  2 7 0

2 4 .  R o g n o u e  d i  v i t e l l o  »  i v i
q 5 .  »  a l l a  p a p ì g l i o t t e  »  i v i

2 6 .  T e s t a  d i  m a j a l e  a l l a

s c a r l a t t a  .  .  »  i v i

3 6 . 0 .  C u o r e  d i  v i t e l l o  a l l a

c r a p o t ì n a  .  »  2 7 1

37. G i g o t  a l l o  s p i e d e  » ivi
38. Capretto al buon gu-

s t o  .  .  •  .  »  i v i
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3 9  C a p r e l t o a l l a  r o m a n a  p .  3 7 3

5o .  »  a l l a  r o c o c c ò  »  i v i

3 t .  C o t e l l e t t e  d ’ a g n e l l o  o

d i  c a p r e t t o  a l l ’ i n -

g l e s e . . . »  i v i

32 .  C o d i n i  d i  m o n t o n e

a l l a  g r a t i c o l a  »  i v i

33 .  P i e d e  d i  m a j a l e  a l l a

m i l a n e s e  .  .  »  3 7 5

34 .  »  d i  i n a ja le  a l la

s e m p l i c e  .  .  »  i v i

35 .  P a l a t i  a l l a  g r a t i c o l a »  i v i

36 .  »  a ' i a  l a m p r e d e  »  2 7 4

3 7 .  P i e d e  a l l a  p a s t i n a  » i v i

38 .  P o l p e t t i n e  d i  f e t t i n a
d i  m a a z o o s s i a  a z -

z i n a  .  . . . « i v i

0 9 .  T e l l i n a  o  a z z i n a  a l l o

s p i e d e  a l l a  m i l a -

n e s e . . . »  i v i

4 0 .  »  o  a z z i n a  a l l ’  i t a -

l i a n a . . . »  2 7 5
4 1 .  •  o  a z z i n a  a l l ’ a -

g r e s t e  .  .  »  i v i
4 2 -  P o l l a s t r i  a l l a  c r a p o -

l i n a . . . »  i v i

43.  P i c c i o n i  a l l a  c r a p o -

t i n a  .  .  .  »  i v i

4 4 -  »  o  p o l l a s t r i  a l l a
p a p i g l i o t t e  .  »  i v i

45 . »  a l t a s f o g l i a t a »  3 7 6

4 6 .  P o l l a m e  a l l a  r o c c o c ò  »  i v i

4 7 - S e l v a g g i u r n e  a l la  r e a l e »  i v i
48 Q u a g l i e  a l la  c r a p o t i o a »  i v i

4 9 -  »  a l  g r a t i n o  .  »  i v i

50 .  »  a l l a  s f o g l i a t a  o s -

s i a  i n  c a m i c i a  »  2 7 7

5 1 .  O r t o l a n i  a l l a  n e v e »  i v i

52 .  M e t o d o  d a  o s s e r v a r s i

p e r  i  s e l v a t i c i  c h e

s i  f a n n o  c u o c e r e

a l l o  s p i e d e  .  »  i v i

53 .  C o s t a  d i  m a n t o  a l -

1’  i n g l e s e  .  »  i v i

54 -  B i f t e c c o  a l l a  b r o M »  i v i
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55.  F e s a  d i  v i t e l l o  a l l a

s e r v e n t e  .  .  p .  3 7 8

56.  P u n t a  d i  v i t e l l o  a l l o

s p i e d e  . . . h  i v i

A r r o s t i  c h e  s i  p o s s o -

n o  s e r v i r e  .  »  i v i
58 .  C r o s t o n i  d i  s a l m i  a l l a

p r i n c i p e s s a  .  »  i v i

C A P I T O L O  X V I .  0

5g M o d o  d i  c o n s e r v a r *

i  s a l m i  p e r  s e r v i r -

s e n e  i n  s t a g i o n e

c h e  n o n v i s o n o

S riv a l ic i .  .  p . 3 7 9
6 0 .  P e s c e  p u r i c i n e l l a  »  i v i

6 1 .  P i c c i o n i  a l  s o l e  .  »  i v i

6 a .  »  d i  c r e p i n e  .  »  i v i

>1 DOLCI I!f  CtNCRA LE.

I. Fangogli di pomi m e-
ringati . . p. 380

1.0. Pane giallo ad uso
di marzapane » ivi

3 . Gatteau a lla ted e sca » 3 81
5 . Pasta f ra n c e s e .  » i v i
4 . Torta j»er magiostre » ivi
5 . » gelata . . . » 383
6. » diverse . . » ivi
7. Scarlolla all’italiana » ivi
8 .  M a  r e n e  i n  c a m i c i a  »  i v i
9 .  A r m a n d o l a t .  a d  u s o

di ossi de’ morti » 38 3
1 0 .  P a s t a  d a n n a n d o l e  a l -

l'artecchm a .  » ivi
I I . Capanna a colori » 284
1 3 . Coppi leggieri . » ivi
i 5 . Canoni alla marmel-

l a t a . . . »  ivi
i 5 a. M a n t i g l i e  s e c c h e  »  i v i

i 4 S p u m é  d ’ a r m a n d o l e

amare . . . »  ivi
15 . Pasta meringata » a 85
16. Un bracciale d ’a r-

mandole . . » ivi
17. Biscottini all’ameri-

cana . . . »  ivi
18. Maringhe alla sem-

plice . . . »  386
19. Altra pignolata . » ivi
30. Schiume di pignoli » ivi
31. M arzapanialUgreca» 387
33. » alla reale . » ivi
33.0. Foelte di frutti » ivi
33. Baseni con rnarmcl-

l a t a  .  .  .  p .  3 8 7

3 4 . B i s c o t t i n i a l l a  r o c -
c o c ò  . .  .  »  3 8 8

35 . n g l a s s e a l l a  s a s -

s o n e s e .  »  i v i

3 6 . »  d ’  a n i c e  s e c c h i n i v i

3 7 .  M a r z a p a n e  a l l ’  i m -

p e r i a l e  .  .  »  i v i

3 7 . a. S c u m e t t e  s e m p l i c i »  3 8 9

3 8 .  G i a r d i n i e r a  d i  m a r -

z a p a n i *  .  .  »  i v i

38 .  a . C a s s e l l i n e d i  t o l o n e »  i v i

3 9 .  P a s t a  p e r  f a r  p a n a -

I o n i . . . »  3 9 0

3o  T o r t e l l i  a l l a  m i l a n e s e

d i  l i e v i t o  .  »  i v i

3 t .  F r u t t i  a l l a  g e l a d i n a  »  i v i

33 .  P e r i  c o n  g e l a d i n a  «  3 9 1

33 .  M a s c a r p o n e  a l l ’ a m e -

r i c a n a  .  .  »  i v i

54 -  »  a l l ’  i t a l i a n a  »  i v i

35 .  T o r t e l l e i t e  a l l a  P o -

la c c a . . » 3 p 3
36 .  L a t t e m i e l e  f o e t t é  »  i v i

3 7 .  C r è m e  g e l a t a  . o s g 3
38 .  B o d e n i  a l  s a n g u e  »  i v i

3 9 .  B o d e n o a l l ’ i m p e r i a l e »  i v i

4 0 .  »  a l l a  s p a g n u o l a  »  3 9 4

4 1 .  F l a n  s o u i l é  d i  p o m i

d i  t e r r a  .  .  »  i v i

4 3 .  »  a l l a  m o r i a c c a  »  i v i

43 .  B o d e n o  a l l ’  i n g l e s e

n e l  m a n t i n o  »  i v i

44.  »  n e l  b o n e t t o  »  2 ( j5

44- 0 .»  a  u s o  F r a n c o f o r t e »  i v i



45.  B o d e n o a l W r o c c o c ò p . ? q 5
< 6 .  »  a l l a  l e o n e s s a  d i

p o m i  d i  t e r r a  »  2 9 6

4 7 .  »  d i  s e m o l i n i  a l la

00 d a n e s e . . » i v i

43.  »  a l i ’  i t a l i a n a  » j i j j

4 9 .  »  a l l a  b o l o g n e s e  »  i v i

50.  »  alla  nobile  .  •>  ivi
5 1 .  »  a l l a  r u s s a  . n a g 8

5a .  M a s c a r p o n e  a l l '  i n -
g l e s e  .  .  »  i v i

53.  T a r l a r c t t e  d i  p a n -

n e r à  .  .  »  i v i
54-  »  a l  b a g n o m a r i a  »  2 9 9

55.  P a n e  f r a n c e s e  r i d u t l o

a l l ’  i n g l e s e  .  »  i v i

56 .  B i s c o t t i n i  a l  b u o n

g u s t o . . . »  i v i
5 7 .  B i g n è  d i  r i s o  a l l ’ i t a -

l i a n a  . . .  v 5o o

58 .  T o r t e l l i  d i  p a n e  »  i v i
5 9 . v d i  r i s o  .  .  »  iv i

6 0 .  »  d i  r i s o  c o l  l i e v i t o »  i v i
6 1 .  »  d i  p a s t a  .  » 3 o i

6 2 .  »  d i  o s t i e  .  .  »  i v i

61. a. B i g n è  d i  p a s t a  r e a l e »  i v i

6 2 . 6 .  P a s t a  b i g n è  l e g g e r a
a n c h e  p e r  z u p p a  »  i v i

6 2 . c. B o d e n o  d i  p a s t a

bignè .  .  » 3o2
D E I  Z I T T I .

63 .  S a b a j o n e  f o a t é  .  »  i v i

64>  »  a l l ’  i n g l e s e  .  »  iv i
65 .  »  all*  o l a n d e s e  » 3o 3
6 6 .  »  a l l a  m i l a n e s e  »  i v i

6 6 a.» s o u f f lé . .  » i v i

6 6 . 6 .  »  S e m p l i c e  d o s e

p e r  s a b a j o n e  »  i v i

6 7 .  C r e m e  p a s t i c c i e r à  a l la

turca . . » ivi
6 8 .  C r e m e  a l l a  r e g i n a  » 3o £

6 9 .  L a t t e  r o v e r s è  .  »  i v i

6 9  a .  C r e m a  a l  p a n e  d i

Spagna soufflé » ivi
6 9 b, o f r i t t a  a l l ’  i n g l e s e  » 3o 5
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6 9 .  c .  C r e m a  a l  s u g o  d i

l i m o n e  .  .  p .  l o .3
6 9 . d. S o u f f l é  d i  v a n i g l i a  »  i v i

6 9 .  e . »  d i  p o m i  .  »  i v i

6 9 f .  S e m p l i c e  d o s e  p e r

c r e m e  .  .  »  i v i

7 0 .  C r e m e  s o u f f l é  a l l a

n e v e  .  .  .  » 3o (j

7 1 .  »  a l l ’ a m o r o s a  »  i v i

7 2 .  L i t t e  a l l a  n e v e  »  i v i

7 3 .  »  z i z è  o s s i a  v e l u t é  »  i v i

L a t t e m i e l e  g e l a t o  .  » Zcj
j 5 . »  a l l a  t u r c a  y  »  i v i

7 6 .  G a t t o  a l l a  p a r m i g i a n a »  i v i

7 7 .  C r e m e  a l la  m i l a u e s e

g e l a t o  a l  c i o c c o -

l a t o . . . » 3o S
7 7 .  a .  »  v e l u t é  a l  c a f f è  »  i v i

7 7 . 6 . »  v e l o  t é  a l  c i o c c o -

l a t o  b i a n c o  »  i v i

7 7 . C . »  v e l u t é  a l l ’ a r m a i »  •

d o t e  a m a r e  .  »  J 0 9
7 y.d.a  a l l a  v a n i g l i a  »  i v i

7 7 .  e . »  a l  c e d r a t o  .  »  i v i

a l  p o r t o g a l l o  o  al

l i i n o o e  .  .  »  i v i

7 7 .  g . »  v e l u t é  a l  c i o c c o -

l a t o . . . »  i v i

7 8 .  D o s e  p e r  f a r e  la  c r e -

m e  a l l a  m i l a n e s e » i v i

7 9  L a t t e m i e l e  a l l a  s u l -

t a n a . . . »  i v i

8 0 .  »  a l l e  m e r i n g h c  »  S i a
8 1 .  C r e m e  p a s t i c c i e r à  »  i v i

8 ì . U o v a a l  b L n - m a n g é »  i v i

83.  »  a r t e f a t t i  p e r  d o l c i » 3 1  1

8 4 .  G a t t e a u  a l l a  r u s s a  »  i v i

85.  S o u f f l é  a l l a  z e l B r a  »  i v i

8 6 .  G a t t e a u  a l l a  v i e n -

n ese .  .  .  »  3  r i
o c  L i  D I N E .

8 7 .  M o d o  d i  l i q u e f a r e  la

c o l l a  d i  p e s c e  p e r

l a  g e l a d m a  .  »  i v i

8 7  a .  P i c c o l a  g c l a d i n a
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fo e tè a l l a  r o c c o c ò  p . 3 i 2

ty.ò . A l t r a  g r l i d i n a  fo e u !
d i  U n io n e  .  » 3 i 3

8 j.c.  G e l a d i n a  i n g l e s e  »  i v i

8 j.d.  F o e l l é  d i  l i m o n e

a l l a  r o c c o c ò  .  »  i v i

8 8 .  C o l l a  d i  p i e d e  d ’ a -

g n e l l o d i  n u o v a  i n -

v e n z i o n e e c o n o m i *

c a  e  p i ù  s a n a  d i

q u e l l a  d i  p e s c e  » i t i
8 9 . C o l l a  d i  p i e d e  d i

m a n z o  .  .  » 3 i 4
9 0 . G e l a t i n a  d i  m a r a -

s c h i n o  .  .  » i v i

9 1 . »  d i  p e s c e  .  » 3 . 5

9 ’ - »  d i  r i b e s  .  » i v i

9 3 . »  d i  m a g i o s t r e  • i v i

P i - »  d i  f a i n b r o s  » 3 i 6
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38 .  M o d o  d i  c o n s e r v a r e

o c h e . . . »  i vi

C A P I T O L O  X X V . d e l l * c u c i n a m i g r a .

A r t i c o l o  l .  D e i  B r o d i  C o u l ì  e  C o r b o g l i o n i .

1 .  B r o d o  l i s c i o  d i  r a n e  p . 43o  6 .  C o r b o g l i o n e  p e r  t r u t e

2 .  S u g o  d o r a t o  .  .  » 4 3 i  a n  i t a l i a n a .  .  p .  4 3 2

3 .  C o u l ì  d o r a l o  .  .  »  i v i  7 .  A c q u a  p e r  s c a m p i  »  i v i

4. C o i  b u g l i o n e  a l  l i l e u  »  i v i  S . C o r l i o g l u m e p c r r o i n b o »  i v i

5 .  »  a l l a  m i l a n e s e  p e r  a r -  9 .  »  p e r  L  t o n n i n a  o  p e r

r a n g o s t e  e  s c a m p i »  i v i  i l  s a l m o n e  s a l a t o  »  i v i

A r t i c o l o  i l . Delle Zuppe e Minestre.

1. Zuppa a l l a  s a v o j a r d a p . 433
2 .  G n o c c h i  a l l a  t e d e a c a  «  i v i

3. Zuppa alla liroleao » ivi
4. » di pane alla du-

chessa . . » ivi
5- » alla vestale . » 434

6 .  Z u p p a  d i  c a n e f  a i

l u m i  .  . . .  p . 434
7 .  »  d i  c o u l ì  d ’a c c i u g h e »  i v i

8 .  L a s a g o e a l l a c i t t a d i n a »  i v i

g .  Pur«*  a l  n o i a g e ,  o s s i a

n o c i . . . » 435



IO. P u r è  d i  n av o ni 0 p o -
mi  di  te r r a  .  p. <35

1 1 . » di IrifTole . . » ivi
1 3 .Z u p p a alla  g e rma nica» ivi
i3 . »  alla  m onfrigò  » ivi
»4- »  di  ceci  f ran t i  » 436
i5 . »  di  segò  o d  o r s o

ge rm a n ico  .  » ivi
1 6 . »  ìli  spin icc i  .  » ivi

*7- n fri tta  alla  ted esca» ivi
1 8 . »  di  sbrofadelli  » ivi
*9 »  di  rossi  d ’  u ov a  » 4 3 7
30. » di piscili c p u n t e

di  spa ragi  .  .  » ivi
31 . » di  acetosa al  l iai -

son . . . » ivi
33. »  al  c icorè  d ’ ind i -

via . . . . » ivi
33. »  di  r ap e 0 n a v o n i  » 438
24- »  di  |M»lpe  ili  r a n c e

cod e d i  ganihar i  » ivi
33 . » di  lov ert is e .  » ivi
3Ô. »  d ' e r b e  a lla  f r a n -

cese . . . » ivi
2 7* »  alla  r o m an a  » 4 3 9
38. »  d i  p o m i  d ’o r o  » ivi
2 9 . » d i b u t i r r o alla

dama . . » ivi
A r t i c o l o  I H .

I. Salsiccia d’ uovi p. 444
3 . Frittura di falsa ad

uso cinivella » ivi
5. Risole di sfogliata » ivi
4. Cassettine di carta al

ragottino . » ivi
5. Frittura d’ indivia al-

l ' ascié . . » 445
6. Cocomeri falsiti e

fritti . . . » ivi
j . Cappelle di funghi

fritti . . . » ivi
8 . Frittura di funghi

cocchi . . . »  ivi
9 . » di funghi cocchi

545
30. Zuppa di maragondo-

le alla seringa p. 43$
31. » alla pista reale

alla seringa . » 4 4 °
3i. » di pasta reale al

forno . . . »  ivi
33. » di lattughe alla

spaglinola . » ivi
34. » di paparelle . » ivi
55. » di lenti alla pure » 4 4 '
36. Verse alla cuppuc-

cina . . . M IVI
Sv. Ravioli magri *• ivi
38- Pasta granulata alla

tedesca n ivi
39 . Riso ed ostriche »> 44*
4«. » e lumaghe té ivi
4i- » e trilfote » ivi
4 2 . »  e  rane 0 code di

gamhari . . pp ivi
43. » e piccoli cancf tp ivi
44- » c funghi fp 4 4 3
45. » alla cappuccina *9 ivi
46. » alla lodig<ana n ivi
47* » alla povalé ossia

in padella n ivi
48. Diverse qualità di

minestre w ivi
Delte Fritture.

alla graticola p. 4 4 6
10. Perini di falsa . » ivi
11. Frittura di ostie alla

pastina  . . .  »  ivi
13. » di ragù alla roc-

cocò  . . . »  ivi
13. Perini di rane . » ivi
1 4 . » di pane alla du-

chessa  .  .  » 4 4 7
15. » di alette di pesce» ivi
1 6 . Anguillaallaroecocò» ivi
1 7 . Cassettine di carta

con ragottino di
uovi . . » 446

1 8 . Polpettine alla pe-
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s c a t o r a  .  .  P <48

1 9 .  F r i l l l i r a  d i  c a r c i o f -
f o l i . . . »  i v i

20-  C r o c i l e  d i  p e s c e  »  i v i

*ì i .  F r i l l u r a  d i  p o m i  d i

t e r r a  a l l a  s a v o -

i a r d a . . . » 4<9
2 2 .  B o m b e t t e  d i  r i s o  »  i v i

23 .  F r i t t u r a  d i  v e r m i c e l l i

a l l a  g i o c o s a  .  »  i v i

1 <•  C o s c i o  d i  r a o c  a l l a

s a l v i a  .  .  .  » 45o

23 .  V a l l i n o m i  d i  s f o -

g l i a t a . . . »  i v i

2 6 .  F r i t t u r a  d i  p e s c e  p e r -

s i c o . . . »  i v i

2 7 .  F i l e t t i  a l l a  p a s t i n a  »  i v i

2 8 .  ! \ l c r b i z z o a l l a p n s l i n a »  i v i

3 9 .  A n c l i i o d e  a l l a  m a r i -

n a r a  .  ,  .  p . 45 ,

3o »  a l l a  s f o g l i a t a  .  » i v i

5 i . F r i t t u r a  d i  l a c e l t i  d i

s t u r i o n e  .  .  » i v i

32 . »  d i  I n c e t t i  d i  p e -

s c e  p e r s i c o  0  d i
b o i  r i s a  .  .  » I VI

55. n ri i  p a n e  a l l a  v e -

s t a l e . . . » i vi

34 . U o v i  a l  m i r o i r  .  » i v i

35 F n n g h i a l l a  d u c l i e s s a »

56 .  P a s t i c c i n i  d i  v e r m i -
c e l l i  a l  r a g o t t m o  » i v i

3 ?- F r i t t u r a  d i  p o l e n t a

a l l a  l o d i g i a l l a  » iv i

58 . B u d i n i  d i  p a n n e r à

a l l a  m i l a n e s e  » 4 5 5

A urico LO Dei resci e suoi Corbofcliani per tessi.
V o g .  " H a  p a g . 4^ 5.

A r t i c o l o  I ’.  D e g l i  U o v i  p e r  E n t r è e s .

1 . T a r t a r e  d ’ u o v i . p. 454 5.p . A l t r a  f r i t t a t a a l l a

•>. U o v i  a l l a  r a v i g n l t a » i v i c r o m e .  . P* 458
5 .  T n r t c l l e l t e  S o u l i é  » i v i S.Ç . U o v i  r i p i e n i ») i v i

4 . U o v i  a l l a  s a l s a d i r i b e s  » 4 5 5 5 . r . A l t r o  p i e n o  0  f a l s a » i v i

5 .  F r i t t a l a  a  s o l .  (le i v i 5 s . U o \ i  broli«* . 99 i v i

5 . * .  A l t r a  I V i t t a l a  s o n i l e » i v i 5 .  f .  » «1  b u o n  g u s t o »* 45<>

5 .!>� U o v i  a l l e  r a s s e t t i n e 5 n . » a l i ’ f l u i i * . 99 i v i

<b  p a n o  f r i t t o  » i v i 6 . F r i t t a l a  a l l a c o r l o s i n a  » i\  i

5 . C .  C o i n j x t s t 0 v o v e t t e » h i 7 » a l l a  v e s t a l e .  » l ì i

5 -fi. U o v i  m o l l i .  . » i v i 8.  U o v i  a l l a  s a s s o u e s a  » i v i

5 . r . »  a l  g r a l e u o .  , » 4 6 6 9 »  a l l a  r o c c o c ò 99 4 (in

5 . / » a l l o  s p e c c h i o » i v i I O »  a l l a  t o l e t t a 99 i v i

b . g . »  a l l ' a g l a s s e  .  » i v i 1  1. »  a l l a  p i a c e n t i n a 99 i v i
5 .  A.  »  a l l a  g r a z i o s a  .  » i v i l i . »  a l l a  u o u e l t a 99 i \ i
5 . i . » g r a n m e r i : . . » i v i i l »•  a l l a  v e r g i n e 99 4 6 i
5 .  / .  »  i l i  e a p e l l e t l i  .  a < 3 7 « 4 - »  c a s c a l i  c o n  r l i v e r -
5 .  A.  »  i n  t r i l l a t a  c o n  p i e - s e  s a l s e  .  . 99 i v i

n o  d i  s p u i a c c i  » i v i 1 5 . »  a l l a  z o l l i l ' a 99 i v i

5 .  /  »  F r i t t a t a  a l i a  c r e m e  » i v i 1 6 . »  a l l a  s v i z z e r a  n e l l e

5  n i .  »  F r i t t a l e  d i  b u o n r a s s o d i n o 99 i v i

g u s t o . . . » i v i ■7 - »  c o n  s p i n a c c i a l l a

5 . n.  F r i t t a l a  a l  s a l p i c o n c » 4 5 8 c r e m e  .  . H i v i

S o . »  a l l ’ a c e t o s a  .  » i v i 1 8 . »  a l l a  s p a g n u o l a y> 4< ia



*9 U o v i  a U a  b o l o g n e s e  p . 462

2 0 . »  f r i t t i  i n  c l i i c r i -

c l u n i  c o n  d i v e r s i

r a g o t l i n i  .  .  » ivi
2 1 . »> a l l a  c r e m e  . » ivi
22 . »  a l  l a t t e  i t ila  c r e m e » ivi
j~ì. »  a l  s a l i a j o n c  .  » ivi
3 4 .  C o l t u r a  d e g l i  u o v i  a l

l a l l e  e  c o t t i  t e n e r i

p e r  g u a r n i r e  1 i n -

465s a l a t a  .  . »
35.  M o i e t t e  d i  u o v i  . a i v i

�itt  P o l p e t t i n e  d ’ u o v i  »

�in. U o v i  a  Ma  L a s c i a -

i v i

m t- l la  .  .  . n 464
2 8 .  >:  t  ri  I lo ta  1  i  . >9 i v i

2 9  »  l i r o L e 99 i v i

5o. »  a l l a  g i a z z n  . Vi i v i

5 i .  •> al i t i  v e s t a l e  . 99 i v i

“12 .  T r i p p a  d ’  u o v i  .

55. U o v i  c a s c a t i  c o n

»

d i *

465

v e r s e  s a l s e » i v i

54. »  id  m e l e  .  . 99 i v i

55. «  a l  v e r d e  . 99 i l i

5(5. >� a l l a  s v e d e s e  . 99 4 6 6
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0 7 .  U o v i  a l  s u g o  «li  s p i -

n a r c i  .  .  .  p .  4 6 ( i

j 8 .  »  a l l a  f i o c c a  .  »  i v i

5g. »  «llr.  t r i l f o l c  .  »  i v i

4<).  »  a l  le i  l o  d i  c a c c i o »  i v i

4 i .  »  a i  ( T o s l o u i  d i  f o r -

m a g g i o  .  .  »  4 G 7

43 .  »  a l l a  s a l s a  d i  c a p -

p e r i . . . »  i v i

45 .  »  i n  s o r t a n t  .  »  i v i

4 4 .  »  a l  g u s c i o  i n  c o m -

p o s t o . . . »  i v i

45 .  »  a l l a  c a p p u c c i n a  o  4 6 8

46.  »  «I la  r o l i c r l a  »  i v i

4 7 .  »  a d  u s o  c r n q u d  »  i v i

4 8 .  P r i l l a t a  a l l a  p i e m o n -

t e s e  .  .  »  i v i

4g .  U o v i  a l l ' t i g r o - d o l c e »  i v i

5o.  »  in  frile lle  .  »  46f)
5 ).  » a l  g i a c i u t o » i v i

5 a .  F r i t t a t a  c o n  a r i n -

g h e  . . . .  »  i v i

55 .  T r i p p a  a l l a  p i e m o n -

t i ' s r  . . � »  i v i

54 -  U o v i  a l la  c r o s t a  »  i v i

À n ncoto l 'I . Entrais di Pesci.

!M<idn  il i  l e v a r e  il  f a n g o

a l l a  Im lr i. sa  e d  a l l e

t u o i  ie  . 99 4 7 0

1 .  S t i l i  i o n e  a l  f r i c a l i d o 99 i v i

2 .  S t i l i l i m e a l l ’  e l i d è >9 ivi
5. »  a l l a  s v i z z e r a 99 4?»
4 . »  a l l a  t a r t a r a  . 99 ivi
d .  »  a l l ' i n g l e s e 99 i\ i

(i.  »  a l l a  m o s c o v i t a 99 ivi
7 .  »  a l l a  s p a g l i n o l a 99 ivi
7 . « »  a l l o  s p i e d o 99 4?a
n.b. T o n n o  f r e s c o  a l l a

m o d a  .  .  . 99 ivi
8. L u c c i o  a l l a  m i r e -

.sciali»  . . . 99 ivi
9 .  »  a l  s a l m o n e  , 99 ivi
1 0 .  »  a l l a  g e n d a r m e 99 4 7 5
i l .  »  i n  d i v e r s e ]  m a -

n u T f i  .  .  .  [>. 4»5
12. L u c r i t i iillri U ’d e a c a » IV I

: 5 . 99 ;* p i a r v n * . » i v i

<4- n a\ s; il i )K»nc  . 99 i v i

>4-f i . » ìli  «‘ Ulte«* . » i v i

1 4-b. O s t r i « b e  | - cr  g u a r -

d i r e  itol l.Mni 99 4s i
�4 C.  A r i n g h e  s a l a l e  a l l a

S a li l i: . . . » i vi

i 5 S a l m o n e  a l l e  s a l s e  » ì \ i

1  ( » . T r i g l i e  a l l a  s p u g n u o l u » i v i

’ 7- »  a l l a  d r l l i u a  .  » 4 7 5
1 8 . »  a l l a  l i o r g l i e s e  » i v i

•<> »  a l l e  e r i » '  l i n e  » i v i

2 0 . C a r p a n t i  a l l a  t e d e s c a  » i v i

2 1 . »  a l l a  g e n e v r i n a  » i v i

23 . »  a l la  r i c h e l i e u  » i v i

23. »  a l l a  s u l l a u u  .  » i v i
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34 Antesini all’asciò p . 476 i >e l u e r u t i z o .

3 5 .  T r u t a  a l l a g e n e v r i n a »  i v i 44-  M e r l u z z o  a l l a  p r ò *

36. Carpione al buon vincale .  . » i v i

gusto . n i v i 4 5 . » alla roberla » i v i

3 7 . » alle erbe fine » i v i 46. » alla creme .  » i v i

3 8 . » al ragò .  . n <77 47- » alla pure di noce» 481

*9- Tinca falsila .  . tt i v i 48. » alla milanese » i v i

3o. » all’ eiolTò . f> i v i 49- » alla vergine » i v i

3 f » agro-dolce . n i v i 5o » agro-dolce . »» i v i

33 . » in fricassò . n i v i 5 o <j . Aringhe alla tuillerie» i v i

33. » alla vestale . n 47 8 5 i . Pesce persico in dif-
34. » alla ravigolta » i v i ferenti maniere » 483

35. » alla favorita >9 i v i 5i. » calamaro falsilo » i v i

56 .  B o t r i s a  a l l a  s p a g n u o -

la . . . .  »
3 j .  P e s c e  p e r s i c o  a l  s a u -

c l o u  .  .  . m ^ 7 0 55 .  L u m a c h e  a l l ’ a s c i ò  «

38 .  »  p e r s i c o  a l  b l e u  »  i v i 55  a . »  i n  f r i c a s s ò  .  »

3g .  T u r b a n t e  d i  f i l e t t i  d i

[»esce  p e r s i c o  o  d i

t i n c a  o  d i l u c c i o  »

40 .  A n g u i l l a  a l l a  s v i z -
z e r a . . . »

4 1. »  a l l ’ a s c i ò  .  .  »

4 1 .  »  a l l e  e r b e  f i n e  »  4 ^ o  6 0

45 .  »  a  v a r i e  s a l s e  »  i v i  6 1

A r t i c o l o P i i . Dei Pasticci caldi.

53 .  R a n e  a l l ’ a s c i ò  .  »  i v i

54-  O s t r i c h e  a l l a  p a r n -

p a < l» r a .  .  »  i v i

.......................... 483
i v i

56.  F o l i g h c a l l a  g e n o v e s e »  i v i

5 7 .  »  i n  v a r i e  m a n i e r e

i v i  c o n  d i v e r s e  g u a r -

n i z i o n i  .  .  »  i v i

i v i 58 .  »  n i  s a l m i  .  .  •>  4 8 4

»  a l l a  m i n u t a  .  »  i v i

»  a l  v i n o  a l l ’ e t u f ò  »  i v i

» a l l ’ e n t r ò  d e b r o s c »  i v i

i v i  5 9

1 .  B o r d i  d i  p a s t a  c o n  m a l - 4-  R a g o t t i n o  d i  f u n g h i  p .  4 8 6

f a l l i  a l l a  r o m a - 5 .  » d i t r i l i o l o . .  » i v i

n a  .  .  p . 485 6 .  »  d i  l u m a c h e  .  »  i v i

‘i .  P o l e n t a  p a s t i c c i a t a  c o n  7 .  »  d ’ a n g u i l l a  .  .  »  i v i

d i v e r s i  r a g o t t i n i »  i v i  8 .  »  d i  [»e sce  p e r s i c o  o

3. R a g o t t i n o  d i  s p o n g < o l e  d i  t i n c a  .  .  » 48 7
p e r  p a s t i c c i o  d i  9 .  P e r  f a r e  g e l a t i n a  d i

p o l e n t a  .  .  »  i v i  p e s c e  .  .  »  i v i

A r t i c o l o  P i t i .  D e l le  P e r d u r e . Veg. «Ila pag. 487.
A r t i c o l o IX. Degli Enlrèmett magri.

1 . Ludria al pasticcio o
al bordo di [»asta p. 488

a. » all’ etufò . . » ivi
3. Gambali falsiti w ivi
4* » al cicoria« . » ivi

5.  A r a n g o s t e  a l l a  g r a m o -

l a t a  .  .  .  p  4 8 9

6 -  S c a m p i  a l l ’ o l i o  »  »  i v i

7 .  T i n c a  a l l a  g e l a d i n a  »  i v i

8 .  P e s c h e r i a  a l l a  s a l s a  d i



e a u t a l e  D e l l a  g r o t -

t a  d i  c e r n i t o n e  p .  4 8 9

9 .  G a l a n t i n a  d i  p e s c e  »  iv i

1 0 .  C a p p o n e  d i  g a l e -

r a  . . .  .  »  4 p o

1 1  S a l s i c c i a  d i  (>csce  »  i v i

549
1?. Salame di pesce p. 49'
13.  I n s a l a t a  a l l a  g i a r d i -

n i e r a  .  .  »  i v i

1 4 .  A s p i d i  d i  p e s c e  »  i v i

1 5 .  M o d o  d i  m o n t a r e  g l i

aspidi .  .  » 49?

1 .  T r o t a  a l l e  c e n e r i

a .  »  a l l a  g r a t i c o l a

3 .  »  a r r o s t o  .  .  . » i v i

4-  T o n n o  a l la  g r a t i c o l a  » 49Î

5 .  P e s c e  s p a d a  in  d i v e r s e

m a n i e r e  .  . rt IVI

6 .  A n g u i l l a  a r r o s t o  . » i v i

7 .  »  a l l a  g r a t i c o l a » i v i

8 .  »  a l l a  p e r e r a d v 9i i v i

9 .  »  s l ' a  c i t t a d i u a n 4p 4
1 0 .  »  a l i ’  i t a l i a n a  . » i v i

1 1 .  C o t e l l r l t e  d i  t i n c a » i v i

1 2 .  P o l p e t t i n e  d i  t i n c a

a l l o  s p i e d e » i v i

i 5 .  T i n c a  d i  c a r p i o n e » i v i

1 4 .  A l i c e  a l l a  n a n o l e -
t a n a 79 4$5

1 3 . M a c l i e r e l l e  a l l ’ i n g l e s e »  i v i

i t i .  O s t r i c h e  a l l a  g r a t i -

c o l a . . . »  i v i

1 7 .  L u m a c h e  a l  g u s c i o  »  i v i

1 8 .  »  a l l a  s v i i z e r a  »  i v i

1 9 .  C o p i e t l e  d i  b a c c a l à  p .  4 9 6

20. Merluzzo alla grati-
c o la  .  .  .  .  »  i v i

2 1 .  »  a l la  n e v e  .  »  i v i

2 2 . »  a l l a  g r e m o l a t a  »  i v i

23 .  T r u t a  a l l a  g r a t i c o l a  »  4 9 7

24 -  P o l p e t t i n e  d i  p e s c e
p e r s i c o  i m p a n a t e  » i v i

25 .  C ô t e l e t t e  a l l a  p a p i -

g h o t t e  d i  d i v e r s e

q u a l i t à  d i  p e s c e  »  i v i

2 6  S t u n o o e a l l a  g r a t i c o l a »  i ' i

2 7 .  »  a l l a  p a p i g l i o t t a  »  4 9 ^

2 8 .  B o t r i s a  f r i t t a  .  »  i v i

2 9 .  T i n c a  f r i t t a  .  .  »  i n

30 .  T r u t a  a l l ’ i t a l i a n a  »  i v i

5 t .  A r r o s t o  d i  f o i i g h e  »  i v i

3 2 .  »  n a t u r a l i  .  .  »  i v i

33 .  P e s c i  a l l a  g r a t i c o l a  » 499
34 .  G n o c c h i  a l l a  r o c -

cocò  . . . »  ivi
35 .  P e s c e  p u r ì c i n e l l a  »  i v i

A r t i c o l o X. Degli Arrosti magri.

P - 49*
»  i v i

C A P I T O L O X X V I - DELLA C U C I N A d ’ o i i o .
A r t i c o l o l. Dei

t .  B r o d o  l i s c i o  d i  r a n e  p 499
2 .  S u g o d ’ o l i o  .  .  » 5o o

3 .  S o s t a o z a o c o u l i  d ’ o l i o

d o r a t o  .  .  »  i v i

4 -  C e c i  I r a o t i  .  .  »  i v i

5 .  O r t o  d i  g e r m a n i «  »  i v i

6 .  Z u p p a  d i  s a g ù  .  »  i v i

7 .  »  d i  f a r a  .  .  » 5o i

8 .  »  d i  l e n t i  i n t i e r e  «  i v i

9 . » purè di lenti . » ivi
1 0 .  »  d i  C a g i u o l i  d i  d i -

Brodi e Zuppe.

v e r > e  q u a l i t à  p . 5 o i

1 1 .  Z u p p a  d i  c i p o l l e t t e  »  i v i

1 2 .  »  il i  s o s t a n z a  .  »  i v i

i 5.  »  a l l a  g i a t « l i n i e r a  » 50 2

1 4 . n il i  p o r i  .  .  »  i v i

15 .  »  d i  v e r z e  a l l a  c a p -

p u c c i n a  .  .  »  i v i

1 6 .  »  d i  tr i f T o le  a l l a  v i -

s i e r a . . . »  i v i .

1 7 .  »  P u r è  d i  tr i f T o le  »  i v i

1 8 .  »  d i  p i s e l l i  .  » 5 o 3
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1 9 .  Z u p p a  a l l a  p i c c a r -  ? t .  L a s a g n e  a l l a  c i t i a d i -

d i g h a  .  .  p . 5o 3 n a  .  .  .  p . 5o 3
io. »  a l  c o u l i  il*  a n c h i o - 11.  R i s o  a l l a  c a p p u c c i n a »  i v i

d e ................................ . i v i 1 3.  »  i n  c a g u o n e  .  »  5 o $

A r t i c o l o II. Delle Fritture.

1.  C a s s e t t i  n e  d i  r a g ù  p . 5 u 4
1. P a s t i n a  d ' o l i o  .  »  i v i

5 O s t i e  a l l a  p a s t i n a  »  i v i

4-  F i l e t t i  a l l«  p a s t i n a  » 5o 5
5 .  C a p p e l l e t t i  f u n g h i  f r i t t i »  i v i

6 .  F r i t t u r a  ( li  c a p p e l l e

d i f u o g h i c o c c h i  »  i v i

7 .  C a p p e l l e  d i  f u n g h i  c o c -

c h i  a l l a  g r a t i c o l a  »  i v i

8 .  F r i t t u r a  d i  p e s c e  j * r -

s i c o . . . »  i v i

i).  L a c e t t i  d i  p e s c e  p e r -

s i c o  f r i t t o  .  p .  5 o 5

1 0 .  L a c e t t i  d i  s t u r i o n e  »  i v i

t i .  F r i t t u r a  d i  c a r c i o l f ì

i t n b o r a g g i a t i  »  i v i

11. »  d i  c a r c i o U ì  a l l a

p a s t i n a  .  .  » 5 06
i 3 .  P o m i  d i  t e r r a  f r i t t o  »  i v i

i 4 -  »  d i l e r r a a l l a s a l v i a  »  i v i
i ó . F r i t t u r a  d i  b a n d i r o l i  »  i v i

1 6 .  R a n e  f r i t t e  .  .  »  i v i

1 7 .  P o l e n t a  a l l a  s a l v i a  »  i v i

1 8 .  B o a t t c  f r i t t e  .  .  » 5oj

A r t i c o l o Ili. D e i Lessi. Y r g .  a l l a  p a g .  5 0 7 .

A r t i c o l o IV. Degli Entrées.

1.  S t u r i o n e  i n  f r i c a n d ò p .  5 0 7  d i  v a r i e  q u a l i t à  d i

1. »  a l l ’  e t u f f e  .  » . i v i p e s c e .  p . 5og
3.  »  a l l a  s v i z z e r a  .  » i v i i o .  R a n e  a l l '  a s c i ò • «  i v i

4.  L u c c i o  a l  s a l m o n e  » 5 o 8 1 1 .  A n g u i l l a  a l l a c i t t a  *

3 .  T r i g l i e  a l l a  d e l f i n a  » i v i a m a  i.  . . » i v i

ti.  C a r p a n a  a l l a  s u l t a n a  » i v i 1 2 .  L u m a c h e  a l l a s v i z *

7 .  T i n c a  a l l a  v e s t a l e  » i v i z e r a .  99  i v i

8  B o t r i s a a l l a s p a g n u o l a  »

9 .  C ô t e l e t t e  d i  s a n c l a u

i v i i 5 .  F o l i g l i e  a l l ’ e t u f é  »  i v i

l 4 F o l i g a  a l  s a l i n i  .  » 3 IO

A r t i c o l o V. Degli Entrèmes.

t .  C a p p o n e  d i  g a l e r a  p. 5 i o 7 .  A r a n g o s t e  a l c o r b o -
�j.  G a l a n t i n a  d i  p e s c e  » i v i g i t o n e .  p . 5 1 1

5.  S a l s i c c i a  d i  p e s c e  » i v i 8 .  S c a m p i  a l l a  s a l i i l  d ’ a n -

4 .  I n s a l a t a  a l l a  g i a r d i - c n i o d e .  »  i v i

n i e r a  .  .  » i v i 9 .  V a r j  p e s c i  g r o s s i  $ e r -

5.  T i n c a  a l  c a r p i o n e  » 5 11 v i b i l i  p e r e n t r e *

ti  G a i n b a r i a l l a b e r t a n i c a » i v i m e t s  . •  »  i v i

A r t i c o l o  V I . Delie Venture.

1 .  T r i f F o l e  a l l ’ a s c i ò  p . 5 n  4 .  Z u c c h e  b e r e t t o n e  t r i f -

.  »  b i a n c h e i n i n s a l a t a » 5 12 f o l a t e . . . p . 5 n

. S p i o a c c i  a l l ’ a s c i ò  »  i v i 5 .  B r o c c o l e  t r i f o l a t e  »  i v i
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