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AL B E N I G N O

L E T T O R E

■ !N o tì t ì  Faccia maraviglia alenila» o 
le ttore, se mi sono innoltrato a compor
re questo mio libro 41 cucina» mentre 
altra  mira» ed altro line non ho avuto» 
che di giovare a tanti servitori» e ser
v e , che pretendono» od almen credono 
di cucinare bene ai loro padroni, e tro- 
varisi quasi digiuni }n tal mestiere. Mi 
sono però preso i* arbitrio <T istruirli con 
una facilita assai grande e  con somma 
chiarezza» e spero» che se avranno la 
sofferenza di leggere questo mio libro» 
giugneranno a fare tu tte sorte di vivan
de secondo il nuovo gusto » e con econo
mìa di ogni sorte di commestibili» con
forme nei respettivi capitoli si troverà 
descritto. Il che certamente sarà ai pa
droni di risparmio non solo» ma di gran 
soddisfazione a motivo della pulizìa » che 
non lascio» nè lascierò-mai di racco
mandare» giacché la medesima nelle cu
cine è una delle cose piò importanti» e 
la quale se manca, può senza dubbio ol
tre il fastidio e nausea» che cagiona, 
precipitare eziandìo la salute degli uo-

mi-



mini. Si ricercati dunque per Fare bene 
l ’uffizio del cuoco due cose: la prima 
Tessei; bene e perfettamente istruito : 
la seconda -è di mettere in esecuzione la 
propria'abilità colla maggior pulizìa. Ta- 
li due prerogative sono troppo necessa
rie,  né possono giammai andar separate 
e’ disgiunte, senza pregiudizio dell* umana 
salute, come immagino/che-ognuno ab
bia in se stesso sperimentato. Sappia 
dunque chi vuol fare il mestiere di cuo
co servirsi della mia ingenuità , che 
grandissima ho usato nello scrivere ap
poggiato alia sperienza, 'ed al buon gu
sto , e spero che un giorno sar-à per es
sermene obbligato nella stessa maniera, 
che i padroni saran per fare applauso alle 
proprie fatiche, quando le troveranno di 
gusto, e pulitamente lavorate. Accogli 
di buon animo, o lettore, queste mie 
istruzioni, e vivi felice.
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$  Q J&  E  T  T  O .

J)onna  del Bei Piceno illustre e chiara , 
Che sovra P altre il  capo- ergi fastosa , 
Madre tP Eroi in lettre , o in armi rara , 
Che ’/  tw/o pensier d* annoverar non osa >

Anche a mirare un upm meschino impara 
Con quelle stesse luci y onde pietosa 
A ltri Mirasti y d i tue grazie avara 
A  me non s i i , nè m i guardar sdegnosa»

Insegno in questo libro la prinP arte , 
 Che P uomo apprese per condar sua v ita . 

Del tutto necessaria in questa pòrte :

E  questa affinchè a ognun sia più  gradita y 
Insegno i  vari modi a parte a parte y 
Onde P esca' delP uam sta ben condita■*.



S O  N E T  T  O.

. V jh i dice Y chy io non debba, aver ardire 
D i presenta* quest* meschina cosa 
j t  nobiltà cotanto, generosa 
lo  veggo che.e* non sa quel che si: dire *

Che m al fa  un servo * che avendo desire 
M ostrar la  sua grad'alm a rispettosa , 
U m ilia a l suo Signor o giglio  ,  o rosa , 
Perchè sua possa p tb  su  non pub gire j

Se io p ik  potessix p ili v i  donerei ::
M a  questo è del mio orto quel sol fiore, 
Onde fare apparir i  senti~ miei •

£  lo stesso d t lo t benigno cuore»
Chy ebber mie salse , al mìo libro vorrei , 
JVc altro agogno y che sì alto onore•



CELLE ZUPÉE, E MINESTRE.
\

R istretta generate per ogni sorta d i 
M inestra , e Zuppa •

p rendete della Carne la più fresca, e la 
più sana» affinchè dia più gusto al vostro bro
do; la più sugosa si è  la culatta, la punta 
della spalla » ed il sottolombolo del Manzo ; 
i pezzi più buoni per servire in tavola sono la 
culatta » ed il petto : conviene guardarsi però 
di metterie la vitella nei vostri brodi insieme 
Col Manzo , mentre la medestma'non può reg
gere nel bollire, a motivo che quando il Man
zo sarà arrivato alla sua cottura, la Vitella 
sarà trapassata j e non ne potrete ricavare 
verno profitto ,  e perciò sarà meglio (fi met
terla a parte, abbenchè questa non ad altro 
sia buona che per umidi, per succcbi, o coli r 
onde bene schiumata che sia la vostra carne, 
vi metterete pochissimo saie, e farete un ma
nipolo di erbe, cioè cipollette, un sellerò, un 
porro , una carota ,  e le farete bollire nella 
vostra marmitta , e che le suddette erbe siano 
benlegate per poi levarle a suo tempo; ed il vo
stro brodo lo làrete bollire lentamente sino 
a tanto che si conosca esser cotta la carne ; 
in seguito lo colerete in una stamigna, o in 
un pannolino, e di poi lasciatelo riposare pei? 
poi servirvene per i vostri succhi, e coli; con
viene guardarsi però, che il vostro allesso, a 
cui avete levato il brodo , non resti senza bro
do , perchè Vi diventerebbe nero e sporco, e 
perciò vi conviene tenere altro brodo, benché 
sia di giunte di carne, purché sia ben polito, 
e può darglist lo stesso gusto di quello d«l

man-



m anzo, a cui avrete levato il brodo, e questo» 
si fa , acciocché il m anzo, di cui dovete ser
virvi per la tavola, non diventi1 nè nero, nè- 
insipido ; se poi volesse fare una zuppa di buon 
cappone, o di piccione solo in una m arm itta 
con una fetta di prosciutto m agro, senza un* 
ómbra di grasso, e salato a giudizio, ma piut
tosto insipido, che salato ( e questa regola la  
raccomando in tutto  il corso .di questo m ia 
libretto ; imperocché l’insipido pub facilmente 
rimediarsi, che il salato no , e toglie a He vi
vande il gusto naturale ,  come anche alle zup
p e , agl’ intingoli, ed agli umidi ) in questa 
guisa si fanno i brodi di piccioni per fare le 
zuppe; e se qualcuno volesse dargli qualche 
altro gusto particolare, vi metta un cazzaro- 
lo di buon succo, ma secondo il mio parere, 
e per non togliere il buon, gusto al cappone, 
ed al piccione, bagnerete la zu]>pa con il sem
plice brodo di essi capponi, e piccioni.

Nel fare le zuppe conviene avvertire, cheti 
pane sia fresco, e ben levitato ; altrimenti non 
prenderà mai brodo, e la zuppa sarà non mol
to  buona, a motivo che il pane non pub im
beversi dei succo, e della sostanza del brodo. 
Al pane, che deve servire per far zuppe, con
viene levar via la superficie della crosta di so
pra , e di sotto con la grattugia, e poi levar
ne tu tta la mollica, e la crosta di so tto , e di 
sopra, ed il recinto della pagnotta si fa asciut
tare al fuoco ,  e con queste sì formano le zuppe.

A vvertite, che il pane, di cui dovete ser
virvi per esse zuppe, non va fatto tanto bol
lire con la loro sostanza, perchè in quel caso 
diventerebbe una colla, ma solamente quanto 
dia fuori un semplice bollore, e questo si fa 
acciocché la zuppa sappia, ed il pane si con
servi sodo, cpme anche il gusto del co li, che 
voi metterete dentro essa zuppa, e così le zup
pe avranno il loro gusto.



U na cosa, cara lettore ,, ho lasciato in que
sto Capitola, ed. è la. più essenziale, cioè te
nersi lontano dal grasso , perché questo grasso 
è  di.così gran pregiudizio alla nostra natura , 
che. non ve Io.so spiegare, ed anche per uo 
Offiziale,. mentre, questo solo sarebbe la cagio
ne di far perdere tu tto  il credito in una tavo
la.* e di acquistare il titolo di sporco. Perciò ,  
caro, le tto re , se mai foste geniale d’ un tal 
jmestiero * sgrassate bene ogni c o s a d i  cui voi 
dovete servirvi per far. zuppe, intingoli*, u»
midi x ed. a l t r o c h e  si richiede in una tavola».

CAPITOLO IL

Del. meda d i tirare ogni sorta d i succo* 
sì d i grasso, che d i magro con 

i  loro coli ...

P e r  imparare bene il modo di tirare ogni 
sorta di succo , si richiede principalmente at
tenzione sopra tu tto  ciò* che.io vi descrivo, 
altrimenti per una cosa, che voi sbagliate, van
no a malora tutti i. vostri succhi, e  coli».
Prendete dunque una cazzarola, che sia bene 
stagnata*, e vi farete delle fette di buon lar
do , che non sia rancido, perchè in questo ca
so sarebbe precipitato tutto il succo* e le im
marcherete nei fondo della cazzarola una ac
canto all* altra per sino che sarà coperto tutto, 
il fondo della medesima : poi prenderete una ,  
o  due cipolle secondo il succo , che vorrete 
tirare ; se ne volete tirar poco * prenderete li
na cazzarola piccola seconda il vostro biso
gno , e poi prenderete una, o due cipolle se
conda le cipolle* perchè si trovano cipolle 
grosse, e cipolle piccole, onde in tu tto  vi de
ve regalare il vostro giudizio, e queste le 
metterete sopra le fette del lardo ; poi sopra 
Alle cipolle vi metterete le fette di buon prò-'

sciut-



scìutto ; di poi prenderete un pezzo di v itella 
magra bene battuta con uno stenderello, tra» 
puntata con qualche garofano, ed una spica 
et* aglio fatto in sei quarti la metterete nella 
detta cazzarola, in cui avete, preparato le ci
polle, e tu tto  ciò che vi ho descritto} dopo 
di ciò la metterete al fornello a fuoco len to , 
per sino a tanto che vedete, che nella cazza
tola della composizione vi farà un brodo, cd 
allora potrete accrescergli il fuoco sino a tan
to  che sentirete ,  che resta senza brodo, e che 
voglia cominciarsi ad attaccare ,  ed il segno è 
questo : sentirete stridere ,  e fare certi scroc- 
chetti, allora vi metterete mezzo cazzarolo 
d* acqua bollita, che si chiama rinfrescare il 
succo, e questo do  farete sino a tre volte ; 1* 
ultima volta dopo d’ averla rinfrescata per ve
dere se è arrivata , ha un colore di occhio di 
gallo piuttosto acceso ,  lasciategli consumare 
tu tto  quell’ umido di acqua bollente ; qui poi 
Conviene avvertire, e stare attento ? che non. 
vi ritorni a fare li soliti scrocchettt, ma su
bito vi metterete il brodo di manzo, che avre
te  preparato nel Capitolo primo di questo L i
bretto , e lo farete bollire per lo spazio di un* 
Ora , e vedrete se il succo sarà di buon colo
re  , mentre il succo deve avere il color bion
d o , Uniforme al colare della cannella; ed av
vertite bene, che il colorito delle zuppe sia 
di questo bel colore, che allora sarete stima
to  tanto nelle zuppe, quanto nelli vostri u- 
miefi, e nelli vostri intingoli, perchè il bel co
lore rallegra l’ occhio, ed il gusto» ]

Ma in questo rirare di succhi,  cosa più im
portante , e rimarchevole della cucina, vale 
più la pratica, che la teorica,  perchè convie
ne avere una perfetta cognizione di sapere ,  cioè 
quando veramente sia arrivato a suo punto 
giusto , sia di colore, sia di sapere, e di buon 
gusto t perchè molti mettono le'crbe nel bolli*



t o ,  «  molti nel succo» m a questo fio» fa af 
proposito » perchè tu tta  sta nell* incontrare il  
colore » .

Per fare un buon coli di grassa si aggiusto 
una cazzarola secondo IL metodo della cazza» 
rola del succo» ma con questa differenza » che 
nel succo si deve mettere il brodo» che vi può- 
bagnale le zuppe» intingoli» ed a ltro »  ma il 
coll è di maggior sostanza » il quale serve per 
salse » e  per aiutarvi qualche zuppa per dargli 
m aggior gusto » e per altri, p ia tti» che da m e 
vi verranno descritti _

Per fare dunque i l  coll» farete nello stessa 
modo» con cui avrete immarcato. lacazzarola 
dei succo*» cioè il fondo, dellacazzarola; sopra 
vi metterete un buon tocco di vitella magra » 
o  di vitella roongana trapuntata di garofani ». 
e cannella spolverizzata di. spenderle dolci,« e 
poco sale sotto » e sopra ; getterete: il. vostro* 
pezzo di vitella nella cazzarola già preparata», 
e la farete andare a  fuoco . lento » come ave» 
te  fatto il succo di essa carne » e quando avrà 
cavato tu tto  il suo succo antecedentemente 
detto » potrete accrescere il fuoco pili gagiiar*- 
do nella stessa maniera del succo ; io  nnfre* 
scheretè sino a tre volte , e Io verrete toccan
do a volta volta con un forchettone» ma. leg
germente quanto per sollevarlo » acciocché 
non si attacchi, e che venga ben colorito, nello 
stesso modo dei succo e  qui parimente con» 
viene stare attento » primieramente acciò non 
si attacchi» mentre allora sarebbe male» nè 
che venga troppo colorito , che allora puz
zerebbe di abbruciato» sarebbe peggio assai; 
onde conviene risate tutta P attenzione di que
sti due capi, cioè socco, e co ll, perchè an
dando male o  P uro» o  altro» andrebbe male 
tu tto  il fondamento della cucina »

Inoltre quando voi metterete il vostro bro
do nel colf» che ria fatto di manzo» come

quel-
t



quello .che avete messo nel succo, conviene 
avvertire, che non sia abbondante.;-.ma soltan- 
to  arrivi al pezzo di carne., che avrete messo 
nella vostra cazzarola ; indi la farete bollire 
per lo spazio di tre quarti d’ o ra , ma che m ai 
non manchi il brodo nella medesima, con cui 
avrete messo il brodo già accennato di sopra ; 
poi stemperate una mezz* oncia di fior di farina 
con. un poco di acqua comune, e la getterete 
nel' vostro coll f ma prima bisogna sgrassarla 
dì tu tto  il sua grasso, che avrà prodotto nel» 
la cazzarola, e di tu tto  quello, che in essa sia 
stato messo, cioè lardo , prosciutto, cipolla, 
ed altre erbe, che in essa avrete messe; poli
ta che l’ avrete di derte robe, vi getterete la 
detta colletta , e mentre: andrete gettando givi 
la medesima,. andrete sempre colando la ca l
zatola con la mano, dritta ,. acciò non fàccia 
posa,, ma che il coll diventi denso ; Io farete 
boi(ir| per un altro quarto d’ora ,  e poi lo lascie
rete stare cosi fintantoché ve ne dovrete servire •

Se poi il vostro succo, o coll avrete tirato 
prim a,, ed avrete vantaggiato questo lavoro, 
non Io dovrete lasciare nelle cazzarole ma bensì 
in vasi di terra ben puliti, e vetrati di vernice»

I\J.odo d i tirare il succo d i pesce- 
di acque dolci .

Prenderete la cipolla,.e fa taglierete a fette 
dì larghezza di mezzo baiocco ; poi prenderete 
un’ oncia dì b u t i r r o l o  getterete nel fondo 
della cazzarola , e sopra vi metterete le fette , 
di cipolla già preparate ; poi la metterete nel 
fornello con fuoco lento ,  e la mescolerete spes
so sino a. tanto che la cipolla si va disfacen
do , e si va attaccando al detto fondo : quan
do vedrete, che la cipolla ha preso il colore 
di cannella, allora vi metterete il brodo di pe
sce, che adesso vi descrivo.



r f
I  brodi che possono servire per ii succo «R 

pesce d*acqua dolce sono lasche,, barbi, ra
nocchi, anguille, ciriole, e gamberi; questa 
sorte dunque di-pesce conviene fac lessare eoa 
acqua, saLê , prezzemolo, mai.orana, duer o  
tre garofani^ ed lino stecco di cannella . e fa
rete cuocere bene ogni cosa secondo la sua 
specie , prendendo piti corpo quando sono di
verse specie; m aqua ido si vorrà, una zoppa 
di soli gamberi, o di.sole ranocchie liscia, non 
deve tirarsi nessuna sorte di succo, affinché la 
zuppa venga maturale , e nel suo gusto naturale* 

- Avendo voi dunque questo brodo all*ordine, 
.prenderete la cazzarola delle cipolle già prepa
rata ,.e  tirata a color di cannella, vi gettere

t e  il brodo pesce v a l a  farete bollire una
mezz’ ó ra ; pigliando un cazzarolo vi porretp 
un. po’ di questa bollitura, e I* alzerete in a- 
ria facendo ritornare il succo - nello stesso caz- 
zarolo', ed osservare bene che il detto succo 
sia arrivato al colore di cannella v che così do* 
ve-venire, e questo, succo serve per bagnare 
la zuppa di magro, per intingoli, ed umidi, 
che da ine-vi saranno accennati in altre occa
sioni proseguendo questo mio libretto.

Modo di tirare t i  succo d i pèsco 
d i mare .

( P e r  fare i succhi di pesce di mare sono buo
ni i merluzzi, le fo g lie o g n i sorta d i . pesce 
bianco, il pesce rospo, e Rala della seppia, 
mentre le altre sorti di pesce hanno un certo- 
odore disgustevole al palato, non danno gusto- 
alle zuppe, é sono grevi allo stom aco, com e 
per esempio lo storione è greve allo stomaco 
i* arzilla e disgustevole al gusto per il suo o- 
dore, ed altri pesci, che a tutti non piaccio
n o ; e per questo 1* Offiziale conviens’ investa 
e sappia quello che in una tavola di molti

* con-



convitati possa a uualcttnò dispiacere, ad a p 
provare , cbe r  ofnziale sia di cattivo gusto ,  
di cattiva idea, e di debole ingegno»

Circa il succo di pesce di m are, si fa nello, 
stesso metodo, che quella delle acque dolci •

Per tirare il coll del pesce di acque dolci fc 
•buono il barbo, la lasca, le ceriole,. ranoc
chie, e gamberi.

Il coli di barbi, e lasche si fa in onesto 
m odo; prenderete una cazzarola con dentro 
due onde di butirro , quando non sia vigilia , 
ed essendo-vigilia, un'oncia di olio dolce, ufi 
•poco d i erbe odorose, còme maiorana, erbet
ta  ec. unpocadi spezierra dolce, e sale; ed in
d i vi si mette il pesce barbo, e la lasca, e se 
vi sono tu tte e due le specie di pesce, sarà di 
d i piU sostanza , e si fa andare a fuoco lento 
'sino a tanto che sìa asciutto e quasi inco
minci ad attaccarsi nella cazzarola ; di poi vi 
metterete il brodo di esso pesce, come addie
tro  vi avvisai del lesso di pesce d i acqua7 dol- 1 
x e , e v i metterete- tanto, brodo,, quanto. Vi 
possa uguagliare il pesce, e lo farete bollire 
per un quarto d* ora ; di poi Io passerete per 
una stamigna, ed IL pesce che resterà sopra 
la detta stam igna, raffreddato che siasi al
quanto, Io spremerete egualmente sopra il 
brodo, che sarà passato*con ogni polizìa d i 
m ano, e lo lascierete stare in un vaso di ter-, 
ra ben pulito, fintantoché se ne .dovrà servi
r e ,  cbe a suo tempo lo spiegherò.



Còli d i ranocchie *

'P e r  fare questo coll si levano le. coscìe, e  
1* corata delle ranocchie,, e si lascia solamen
te lo schinale * e di questi schinali si serve 
per fare il co ll; e questo si fa nello stesso modo 
che quello di tasca , e barb i, e non vi é altra 
d iffe ren zach e  la lasca si spreme nella sta
migna , e ia  ranocchia si deve pistare nel 
m orta io , e poi stemprar quel p isto , passarlo 
per m ettaceloe di poi. si spreme bene, acciò che 
passi bene tu tta  la sostanza di esse ranocchie».

Coli d i Granchi*.

Iiaverefe  bene i  medésimi granchi più vof-^ 
t e ,  acciocché siano bene spurgati dalla rena, 
dipoi gli scolerete io  un crivello, poi prenderete 
una c a z z a to la e  vi triterete un pezzo di ci
polla, e rbe tta , maio rana, e due fette dì caro
t a  ,  e farete tu tto  soffriggere nella medesima 
con olio , ò butirro in u n  fornello ; dopo v i 
m etterete i  vostri granchi, andandola spesso 
tivorgepdo sino a tanto y che s> incorpori bene 
ia  sostanza ; di poi vi metterete il brodo di 
pesce lesso » quante che cuopra i detti gran
chi y fasciando bollire sino a  tanto che siano 
diventati rossi; poi caverete dal suddetto bra
t ta  i  vostri granchi,  fateli scolare, pi sta teli iti 
ton mortaio y che siano bene affinati; dopo 
prenderete una stamigna % o canavaccio per pas
sare il suddetto coli y il quale stempererete con 
i l  brodo di essi granchi, che avran bollito in
siem e, dove torneretete a mescolare il p isto , 
e  maneggierete con un cucchiaio di legno; m et
terete tu tta  questa composizione nella medesi
m a stamigna , o  canavaccio ,  spremendo bene 
ogni cosa ^fintantoché sia uscita tu tta  la so
stan za ; poi farete le fette di pane, le farete 
abbrustolire ,  il meglio però sarebbe di frig

ger-



gerle^ nel butirrd a color di- cannella chiara „ 
accomodando poi ie medesime- in un piatto ,  
farete bollire il vostro col) , e gettatelo sopra
alle Suddette fette , e le manderete iir tavola 
ben» calde, e con pulizìa; nello stesso modo 
si. fa. il col) di granchi di fosso ,  di astriciv
gam beri, e cannocchìe, solamente, die dopo
averli, conviene cavarli dalla lo rò«Sorza , e 
si pestano le loro teste e. coscie, e capato
la  , ed avrete un ottim o coli' uniforme a quel
lo de*granchi. Circa poi il resto di questi per 
Sci mondati veli descriva -in . diversi modi « 

Cannocchìe fritte con pastella - 
Cannocchìe Indorate come ti cervelli 
Cannocchìe indorate, e poi fatte in um ido- 
Cannocchìe indorate, e poi involtate nei 

pane, grattato  con sale, pepe, e cipolla tri- 
tata , fatte arrosto nella, graticolla..

Gli astrici si friggono con salvia ad uso di 
granelli.

Gli astrici ». firmo in umide senza Indo* 
rarli..

G li astrici si menano nella zuppa di c o l ) -
I  gamberi si fanno nello stesso m o d o , la  

cui si fanno g li astrici, cioè si possono frig
gere con butirro, sa lv ia , e con fette di pro
sciutto -tagliate sottilm ente si mandano ia  
tavola caldi, e con fette di pane indorato m esr
so sopra ai detti gamberi fr it t i , lasciando 
però il prosciutto , e la salvia., che va. m essa  
sopra il pane indorato.



\
Per fare una zuppa detta alla  

prim avera .

p renderete  un piatto di piselli verdi con 
vma decina di torsi di lattuga ben mondati; 
p o i prenderete un cazzarolo con uri* oncia, di 
'b u tir ro , e lo metterete nel Tornello con fuo
co sufficiente : indi vi metterete una fettarel- 
Ta di prosciutto con una cipolla intiera^ e 
la  mescolerete di tanto in tanto con la-mesro- 
-la , fino che il piseHo principia a mutare il suo 
colore primiero ; quando poi avrà perduro il 
-detto colore, vi metterete il succo, tantoché 
copra li detti 'piselli, lasciandoli così andare 
per  sino a tanto che siano co tti, e lasciando
vi tanto succo ne’pisefli, -che basti a bagna» 
Te la zuppa, che dovrete mandare in tavola • 
In  questa zuppa, ed in tu tte  1e a ltre ,- che sa
rò  per descrivervi , vi conviene avvertire', che 

p rim a di porsi il pane nella terrina \ o piatto 
che sia , e sopra le sostanze ,• come questa di 
piselli, e torsi di la ttuga, mentre si deve le
vare dalli piselli il prosciutto, e la cipolla, 
prim a che gettiate -sopra il pane già bollito 
prima del brodo , come di sopra mi spiegai , 
che in ni rre le zuppe si seguita hostessostile; 
così conviene usare attenzione per non isbagiia- 
r e , imperocché il gusto delle zuppe si porta 
«dalla salsa, od altro intingolo, che si darà*

Per fare una zuppa detta
Cerfoglio «

^Prenderete il cerfoglio, quanto ne potrete
prendere in una m ano, poi io tran cierete  
gentilm ente, e ne farete la scelta ; i festuchi 
si gettano via-, ■ e le brande *si' pongono nell' 
acqua fresca; -favate che su n o , si*tritano fi
n issim e, tritate che siano-, si pongono den

tro



t r o  ima cazzarola con un pezzetto di b u tirro  ;  
indi al fuoco ; di poi vi porrete dentro il v o 
stro cerfoglio già trita to  finissimo, e bene sp re 
m u to , e menerete bene con ia mestola- di le
gno; quando sarà ben soffritto , vi g e tte re te  
dentro tanto brodo, tanto succo , e tanto la t
t e ,  che d’ ogni cosa deve essere la terza p a r
te  i e prima di metterla al fornello, vi d o v ete  
m ettere un pizzico di farina stemperata Con 1* 
acqua come una colletta alquanto liquida, e 
la  getterete nella vostra composizione ; poi si 
rim ette al fuoco piu gagliardo di prima , e s t 
dovrà maneggiate sino che avrà dato fuora il- 
suo bo llo re, e quando saranno cotti» te rre te  
all* ordine in una pignattina tre  rossi di uova 
sbattuti con un altro  pizzico di farina, e  con. 
un poco dì succo, acciocché non si addensino 
l i  rossi delle uova, e questi si devono m ettere 
nel cerfoglio, quando si deve mandare la zup
pa in tavo la . Per mettere questi rossi nella 
truppa ,  conviene, se mai il cerfoglio bollisse,  
lasciarlo alquanto riposare, e poi leggermente 
xpetter giù li rossi, senza mai lasciare di ma
neggiarli; e poi rim ettere al fuoco, fino a 
tan to  che-la mestola non si mostri , com e 
con una specie di vernice, ed allora sarà ar
rivata alla sua perfezione ; di poi subito la get
te re te , come quella della zuppa alla primavera »

Per fare urta zuppa alla  san t è .

^Prenderete lattuga , "e Sellerì ; triterete be
ne ogni cosa sottilissima m ente; poi si prende 
un’ on cia , e mezza di b u tirro , e si pone nel
la cazzarola, e questa in un fornello a fuoco 
g iu sto , sempre perb maneggiandola fino a tan
to  che la com posizione non attacchi nel fon
do ; si prende poi del succo ; la rinfrescherete 
sino a due volte ; dopo di ciò vi mettere
te uua foglietta di latte stemprandovi un piz*

zi-



zico d» farina, co rn e ra i cerfoglio,-e lasciere
te bollire sino a tanto che non sia arrivata a 
cottura, e poi la  darete in tavola con le al
tre  zuppe.

Arrendete un cavolo, che sìa ben po lito , ed 
intenerito lo farete bollire peli* acqua sino a  
tanto ebe sia quasi arrivato -a c o ttu ra , e le ,  
lascierete alquanto, raffreddare > di poi spretite
lo bene» e tr ita te , poi passatelo eoa il borir*: 
r o ,  ed,una fetta di prosciutto in tiero , e sem-/ 
pre maneggiatelo colla m estola, sino a tanto  
ché pigli buon corpo, dipoi vi m etterete ì% 
m eco , che possa restare assai galleggiante, e , 
quando mandate in tavola detta zuppa,  vi po
rre te m e t  ter® un cazzaToJo di coli con un po
co di formaggio parmigiano g ra tta to , e gli 
leverete il prosciutto , e gettatelo nella terrina 
sopra la zuppa del pane.

na cazzatola con un’ oncia di farina stempe
ra ta  insième con esso la tte , poi v i metterete*
m ezzo ramaiolo di co li, una ‘cipolla intiera
per dargli l’ odore, lina .lètta di prosciutto
m agro , un pezzetto di cannella, ed un poco
d’ erba di 5 . M aria , ed il tu tto  farete bollire
in  un fornello andando sempre m escolandolo,
acciocché non istracci, e non faccia posa, quan
do avrà cominciato a bollire, che dovrete far 
bollire per un quarto  d’ o ra , e poi passarla
nello staccio, indi la getterete come le altre
se lla  zuppa •

Zuppa d i cavoli *



S i  prenda una foglietta di. la tte , « la  fare
te ,  come quella alla renna, ma in vece dell* 
erba f>. Maria vi metterete selleri , e radiche 
*1* erbetta; levando la midolla * si lasseranno 
nell* acqua con un poco di sale ; cotte che'sa
ranno , le triterete ben fine, 'e  le passerete con . 
mezzoncia di butirro In una c a z z a ro la e  quan
do1-saranno ben soffritte, vi metterete i l  latte 
già preparato, e -sèmpre andrete mescolando 
sino a tanto che alzi il bollore: 'quando la do
vrete mandare incavo la ., vi metterete cinque 
rossi di uova sbattuti con un’ oncia di-parm i
giano grattato ; cosi la manderete 7in tavola 
come le altre sempre sopra-alfa zuppa di p a
rte, come addietro dissi.

Per. fa r  una zuppa verde detta  
alla Cloux .

prenderete  di spinaci tanta quantità, ‘quanta 
n’ entra in una mano, ben puliti dal loro ga- 
tn u g lio , e li scotterete con acqua bollente, 
e dopo spremuti bene, li passerete con butir
ro  in una cazzarola sopra fornello, con un po
co di -cipolletta , Uno stécco di cannella , una., 
o  due fette di tartu fo , un pezzo di zinna di 
vitella., ed un quarto di cervelld lessato p ri
ma nell’ acqua con sale; tu tto  farete cuocere 
con gli spinaci ; ‘quandociò sarà ben soffritto , 
vi metterete dentro una metà di 'brodo di cap
pone, ed una metà di sucdo, e lo. farete an
dare cosi finché sia arrivato a cottura : dopo 
di ciò lo passerete nello staccio, e quello 
che resta sopra lo staccio dopo di averlo 
sprem uto, Io pesrerete nel mortaio di mar
m o , e lo affinerete bene; e lo passerete nel
lo stesso staccio prima ben pulito , e con una' 
mestola di legno si va passando sino a tan to

che



d ie  sia-passata tutta la com posizione; e se 
mai della prima pestata non pub passare tu tta , 
si torna a pestare quello che non è passàto. 
Passato che sia tutto , si stempererà con il sue* 
co , che prima avete passato nelio staccio , che 
è il succo di essa com posizione, e.lo metterete 
nel fornello con un’ altra cazzaroìa per sino a 
tanto che ritorna a bollire, e quando sarà ora 
di mandarla in tavola, si getta come le altre 
nella terrina: conviene però avvertire, che 
tutte^ le altre zuppe vanno leggiere, e galleg
gianti nella terrina ,  non già di’ brodo, ma 
questa delie composizioni deve essere nè densa, 
nè brodosa 4 ma una cosa giusta*

Zuppa d i p iselli sola senza pane-,

Prenderete li piselli, che siano teneri, e Ti 
metterete nell’ acqua fresca ben p o liti. P o i' 
prenderete una cazzaroìa, dentro la quale por
rete un’ oncia di butirro con un Tetta di pro
sciutto , -e passerete tutto con i piselli in un 
fornello, e conviene mischiarli-spesso , acci
d ie non si attacchino, ed essendo ben soffrir
t i ,  -vi metterete il succo quanto che basti, 
dovendo essere la minestra nè brodosa , nè a- 
sciutta : e  quando sarà cotta la manderete in 
tavola , levando via il prosciutto, ricordando
v i di sgrassare‘bene il tu tto .

Zuppa d i rape bianche»

S i  prendono le rape bianche , e ad esse sì 
leva bene la superficie, si tagliano in fette 
quadre, le farete poi bollire in acqua con un 
poco di sale, quando che si alzi il bollore, 
poi le metterete nell’ acqua calda , accioc
ché non diventino nére, indi le menerete 
sella cazzaroìa con un poco di midolla, sof
fritte che- saranno ,  , vi metterete del succo se 



le volete rosse, se poi bianche, v i  m etterete 
una metà di buon brodo, ed una, di latte stem
perato con un pizzico di farina : dipoi si man
dano in -tavola con un poco di formagio par
migiano g ratta to  , ed il pane -sotto la  zuppa, 
che allora verrà la zuppa come in addietro 
vi ho d e tto , cioè, che ad ogni sorta di zup-- 
pa , in cui sopra anderanno erbe, e c o li, sem
pre si deve m ettere la zuppa.-di pane-

M inestra d i r iso , * cavoli..

S i  prende i l  r is o , è si m ette a molle nélP 
acqua calda per Io spazio d’ un’ ora , poi si 
prende il cavolo che sia ben p o lito , e si les
serà il medesimo nell’ acqua con poco sale ; 
dipoi si spremeranno bene, e si 'tr ita n o , si 
pongono nella cazzatola con un’ oncia, -e mez
za di b u tirro , un poco dì cipòlla trita  ; l i  
passerete al fornello , e v i m etterete un^poco 
eli spezierìa dolce , il sale pochino, m a  il suc
co abbondante, ~ranto che il cavolo galleggi 
con il succo ; dipoi -passerete al fornello un* 
altra cazzarola con entro altrettanto b u tirro , 
e vi porrete il riso bene scolaro , ed osserva* 
te che il riso non si a ttacch i, mentre a ttac
candosi, conviene essere diligente col mesco
larlo con la mestola di legno; poi rinfrescatelo 
con il succo sino a tan to  che diviene lungo} 
e grosso, ma che non sia passato di c o ttu ra , 
poi Io porterete a tavo la ,  avendo unito il r i
s o , ed il cavolo insieme ., con avere messo 
nella cazzarola tre onde di parmigiano g ra t
ta to  , acciocché s’ incorpori bene •

Xa minestra di riso , e se Neri 'si fa nell’ i- 
stesso modo del cavolo , e riso.



'Minestra d i riso l e pomi «Pere» ■,

I l  riso sì fa come di sopra , m a li  pomodE*. 
-oro si fa* così ; si prende il pomo d* o ro , 
e ri taglia per mezzo , r i  pone nella cazzarola 
ove metterete tm poco di butirro , una ^cipolla 
in fette, ed una fetta dì prosciutto ,  te la la
ncierete andare a fuoco lento nino â  tanto 'che’ 
comincia a fare il suo -succo: -dipoi' la farete 
andare a fuoco piti gagliardo, e quando co
mincierà ad attaccarsi, vi metterete il succo 
e lo farete andare così sino che non ^ tempo 
dì mandare in tavola ; allora prenderete il ri
so , quale avrete tirato conte quello del cavolo, 
ifnnesrrato il riso nel la terrina, passerete t pomi 
ri* oro nello staccio'ben brodosi, e li mischie
rete nel riso , e lo manderete in tavolar, quale- 
sarà di buon colore, e di ottimo 'sapore.

M inestre d i p isèlli <P Inverni) .

‘S i  prendono i ceci bianchi, r i  fanno cuo
cere nelPacqua; sr pestano nei mortaio, e  
poi si passano nello staccio , e si sciolgono 
con il brodo di carne, pot si prèndono due? 
O tre mazzi di spinaci ben p o liti, e lessati 
nell* acqua, e spremuti bene, di poi passati 
per una cazzarola con ìt bu tirro , cipolletta 
t r i t a , ed una fetta di prosciutto ; e dopo’ vi 
^netterete nn poco dì brodo buono, -e li la* 

scierete cuocere sino'tanto che sìa quasi asciut
ta j dopo passerete li spinaci nell* istesso mo
do che avrete passato li cèci, li unirete insie
me , e li maneggierete in un* altra cazzato
l a , e vedrete se li spi ri a ci avranno inverdito 
la minestra al naturale-del pisello; caso che 
p ò , vi potrete passare pili spinaci,  accioc
ché venghi pii» verde; poi fetterete il p-me 
•à dadi, t  lo friggerette-nel bu tirro , rio  che

ven-



venghi a colore d* oro , e quando dovete man- 
dare in tavola la m inestra , vi m etterete so
pra i dadi del pane f r i t to .

M inestra  d i pasta  d i P u g lia .

v /u a lu n q u e  sorta di pasta va messa a bolli
re nel brodo di o ttim a qualità , ma con

viene , che prima il brodo b o lla , ed allora si 
m etterà la pasta nel brodo ,  e cotta che sia , 
e che l’ abbiate da mandare in tavola,, convie
ne avvertire, che se vi volete m ettere il suc
c o , bisogna sìa asc iu tta , mentre nella Terri
na va messo il succo, e formaggio parmigia
no ; se poi l’avrete da mandare liscia , con
viene sia nè tanto s tre tta , nè^ tan to  liquida, 
m a una cosa di mezzo $ imperocché in tu tte  
le nostre operazioni si deve . avere una certa 
cognizione d istin ta , ma specialmente nell’ ar
te  di ben cucinate.

M inestra  , o sia  zuppa a lla  Tedesca , 
ed un allesso guarnito detto  

i l  Crasi.

S i  prenda un pezzo di culatta £  m an zo , e  
sì fàccia bo llire , com e in addietro già d is s i ,  
co tto  che sia , si sgrassi bene del suo grasso ,  
poi si prenda un cavolo lessato nell’ acqua  
con poco sale spremendolo bene con le m a n i ,  

fintantoché sia uscita tutta P acqua della le s 
satura , e  poi lo  m etterete nella cazzarola  
con entro un’ oncia e mezza di butirro, e  lo  
passerete al fornello con fuoco alquanto^ g a 
gliardo , ma che il cavolo sia bene sbranciato ,  
e in tal m aniera, che nemmeno vi sia una bran
d a  attaccata co ll’ altra: passati che saranno n e l  
butirro vi m etterete il succo con un c a z z a to 
lo  di c o l i ,  e che questo cavolo  vada bene g a l 
leggiando nel su cc o , acciocché questa so sta n za

s i
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si maotenghi v dovendo andare .nella zuppa 
chiamata del Graù . Il pane che deve servire 
per questa zuppa, va abbrustolito, e messo 
nella terrina senza averlo fatto bollire, ma so
lamente gittatogli sópra il coll del Craù . II 
cavolo poi che sarà restato nella cazzatola 
si metterà intorno alla culatta del m anzo, 
di cui dovrete servire per il lesso, interziate 
intorno il piatto con capperi, c itr io li, zuc- 
'chettini, sparagi , mandorlini, quali però siano 
stati prima sotto l’ aceto , e si aggiustano con 
bella simmetrìa intorno alla detta culatta* Io  
qui sotto  descriverei m olte zuppe lisce , ad 
ordinarie ma le tralascio perchè dà tutti si 
sanno fare.

Delle zuppe d i magre *

In c o r d a te v i, che in addietro vi ho descrit
to  il modo di fare i lessi, sughi, e coli di 
m agro; questi debbono servire per zuppe, u- 
midi y ed- intingoli secondo l’ occasione, che vi 
si darà.

Zuppa magra d i cipolle tagliate.

S i  deve prendere una dozzina di cipolle 
m ezzane, e metterle in una cazzarola con un 
pezzo di butirro, la quale terrete ai fuoco 
volgendola di tanto in tanto , fintantoché sia
no cotte egualmente a colore ; poscia la bagne
rete con un poco di brodo di pesce, sale , e 
spezierìe dolce , facendole alzare un bollo ; di 
poi menerete il pane nella terrina nel medesi
m o  'modo della zuppa detta del Crai*»



 £uppa d i magro in varie*
maniere

I n  questazuppa. conviene avvertire, che nop 
4* erbe, che io v i  descrivo v debbono andare nel- 
Je zuppe» ma. bensì là sostanza delle medesime », 
onde attendete a formarla secondo vi descrivo • 

Prenderete l’ erbaggio- secondo la qualità del* 
la  zuppa che avete a fare ». conie per. esempio 
cipollette», radici», rape», cav o lise lle rt» . ed al
tro  ec. le quali robe prima vanno imbianchi* 
te  , cioè lessate», e quando, si lessano , sempffe 
m e tte re te  nell’acqua i l  sale», e s ie s te  servono 
per le zuppe . .. k

Intorno, poi. alla sostanza drqueste». si pren
da un. pezzo di b u tirro ,. con. acqua», sale» 
cipolla» una, carota». Il occhio del sellerò , iL 
tu tto  tagliato- in piccoli pezzi tino-, spicchio 
d ’ aglio», una foglia di lau ro , d i bassilico» tre  
garofani» e rb e tta»  e. cipolletta», guardatevi 
perb di n o a  mettere: nella cazzatola^ g li er
baggi» che vi ho  descritto di sopra,, perchè 
tu tte  vanno, fatte come nelle zuppe anteceden
tem ente descrittevi » solamente, che le cipol
le tte  vanno intiere nelle zuppe d i pane, per
chè tu tte  queste erbe » che bolliranno in que
s ta  cazzarcia » servono, per dar solamente i l  
gusto  alla zuppa. Dunque passate, tu tti questi 
erbaggi sopra il fuoco con la> cazzatola g ià  
detta ,  volgendoli, e rivolgendoli dii tan to  in
tan to  per Io spazio di un’ ora », e  m ezza, inst
ilo che saranno co tti»  e coloriti»  inoltre ag 
giungetevi dell’ acqua facendola bollire una 
xnezz’ ora con gli erbaggi » « cosi; avrete u n  
brodo di un colore di sugo, e di buon g u s to  
circa a quello ve ne dovete servire;-, di p o i  
passatelo in una stamigna ,. e mettetelo, n e lla  
cazzarola, ove avrete preparato qualunque 
sorta di erbe» colle quali secondo la v o s t r a

idea



Idea volete fare la zoppa ,  e metterete questo 
brodo passato nella stamigna nella cazzarola, 
« fateci cuocere ]e erbe che avete preparate 
per la zappa y e la farete bollire,. ed incorpora
re ; quando ciò sarà ben. c o t t o l o  getterete 
rulla terrina con sotto il pane abbrustolito 
senza feria bollire, ma alquanto stufata.

%uppa al formaggio di grasso,,
,. r  di magro ►

B  magro farete un brodo di erbaggi co
inè sopra, ma in questa zuppa son necessari 
piti cavoli, che altr^ sorta di erbaggi, e quan
do sarà- t e r m i n a t o e  passato per stamigna , 
v i metterete'un poco di sale; si netterà al 
fuoco quel p ia tto ,, di cui vi volete servire ; 
prenderete una libbra di formaggio parmigia
no , e ne gratterete la metà ,, e l’ altra metà 
tà taglierete, in piccole fette, metterete un po
co di formaggio' già grattato nel fondo del 
piatto con alcuni piccoli pezzi di butirro , e 
coperti con fette di pane tagliate fine, poi vi 
metterete un’ altra coperta ai formaggio sud
detto tagliato, e dopo un’ altra di pane da co^ 
prìrsi con-formaggio* parimente grattato ; di 
poi un’ altra coperta di pane, e finalmente il 
formaggio* tagliato con- pezzetti di butirro ; 
bagnerete questa zuppa con il brodo- d i pesce 
d? acqua, d o l c e e  l a  ferete cuocere* a fuoco 
lento sotto », e sopra ; quando questa avrà 
fetta la piccola crosta di sotto , e d i sopra ,  
« non vi sarà più brodo , prima dimandarla in 
tavola ,. et rimetterete un altro poco di bro
d o , e spezierìe dolci ; se polla volete di gras
so la farete nella medesima maniera, serven- 
dbvl perb del brodo grasso, o succo , o latte*.



Zuppa d i creste d i pana alle tenti, 
d i grasso , e d i magro ».

S i  prenderanno le lènti secondo là quanti t i  
dt zuppa, che vorrete fa re . M onderete, e la* 
verete bene queste len ti, e i e  farete cuocere 
nel buon brodo r e quando saranno cotte , le 
passerete per lo staccio, e le condirete con il 
succo di buon gusto-: poi si bagnerà il pane 
ahbrustoliro con brodo di pesce, e dopa get
terete le vostre lenti netta terrina , e le man
derete a tavo la , quali però non stano nè trop
po dense , nè troppo lìquide .

Zuppa a lta  leggiera»

I n  una cazzaroia contenente tre fogliette vi 
m etterete un quarto di cavolo , un quarto di ra
dice, due ca ro te , sei cipolle, un sellerò, ua 
poco dì erbette, due, o tre  rape, un m azzet
to  di acetosa, un altro di bieta, ed-un altro  
di cerfoglio ben legati insieme, una libbra dt 
p iselli, che invilupperete in un pannolino ben 
legato ; farete bollire tu tto  insieme per lo spa
zio di tre ore o nel brodo di pesce, e nel bro
do di carne ; di poi passerete tu tto  questo b ro 
do nella stam igna, e lo getterete nella zuppa 
di pane preparato nella terrina con la sua so 
stanza ; e sopra detta zuppa vi getterete anche 
x piselli,  che erano inviluppati nel pannolino 
con un mezzo cazzarolo o di succo, o  di co^ 
lì , e quésta zuppa st fa di grasso, e  di 
magro ^



M inestra d i sparagi con sacco d i piselli

rete con il butirro , cipolletta tr ita , maiora
s a ,  erbette^ e quando sarà passata bene-, la la
scierete stare cosi, finché non avrete all’ or
dine la seguente roba, cioè:

Eieta , cerfoglio, ed una carota, quali co* 
se farete come la zuppa all’ acqua,‘lasciandole 
bollire per tre ore; dopo di ciò le passerete 
nei modo sopraddetto, e la bollitura la met
terete nellt piselli, che di già avrete prepa
rati , e li lascierete bollire sino a tanto cne sia
no cotti; dopo prenderete li sparagi alquanto 
imbiancati nell’ acqua bollente con sale, ma 
conviene usare attenzione, acciocché non pas
sino molto* imperocché sarebbero scivolenti, 
e  perderebbero il ''gusto di poi si caveranno 
subito, é  còsi scottati, lì triterete alquanto , 
è li passerete con il butirro a giudizio pol
verizzati con un poco di cannella , e bagnati 
con il succo di pesce, e quando dovrete man- 

ila re  in tavola questa zuppa, unirete piselli, 
-e sparagi sopra il pane al solito nella ter
rina*

f a r e te  cuocere* in una cazzarola con un 
brodo magro, seilefri, porri , radiche di erbet
te  , e non trovandovi le radiche, sono buone 
le medesime erbette, uno spicchio d’ aglio, 
‘ed un poco di menra ; quando sarà tutto  ciò 
Scotto- bene, e che sìa macerato ben dal bro
do , lo passerete nella stamigna : dì poi si p ren 
derà una libbra di lente, e la farete cuocere 
in una pignatta, quale farete cuocere con quei 
brodo passato per stamigna, e quando sarà 
cotta t  la passerete- nello Staccio con una me* 

sto

ri» grasso t ed in magro.
t >

etè una libbra di piselli, e li pas»

■ 
Minestri re, e lente.



n
stola di legno ; io appresso prenderete una  
mezza libbra di rìso ben pulito , e tenuto per 
una buona mezz’ ora a molle nell’acqua c a ld a , 
« dopo passato con b u tirro , e quando comin
cia ad attaccarsi,, vi metterete il succo, o b ro 
do , e quando leva il primo bollo ,  lo leverete 
dal fuoco, e lo lascierete stare alquanto per 
fin che sarà cotta la composizione della le n te , 
quale unirete con il r iso , quando la dovrete 
mandare in tavola con la terrina; questa zup
pa fc buona di grasso, e di magro *.

Zuppe a latte dì mandorle«.

P ren d e te  una libbra di mandorle dolci, le  
quali metterete al fuoco con acqua calda per 
levarne la pelle, e quando son vicine a boi* 
lire per toglierne la pelle, sl ritirano^ sub ito , 
« pelate gettatele nell*acqua fresca ,  e fatele ar  
sciuttare con un panno * sfregandole alquan
t o ,  acciò siano bene asciutte dall’ acqua, e 
poi prenderete un mortaio di p ie tra , e le pe
sterete beq fine,  acciò possa uscire bene Ja 
la sua sostanza, e sempre si va bagnando con 
un poco di acqua, acciò non faccia l’ o lio ; 
mettete in una cazzarola un mezzo di acqua, 
un poco di zucchero, secondo che al vostro 
padrone piacerà di dolce, pochissimo sale, e 
un poco di canella, una scorza di candito* o 
di cedro, o di limone di cedrato tritato  finis
sim o , dopo passerete tu tto  il succo della 
mandorla per stamigna, e lo farete bollire al 
fuoco per un quarto , e mezzo di ora ; andate 
sempre maneggiando la vostra composizione 
con la mescola, acciocché non dia fuori dalla 
cazzarola bollendo ; prendete poscia la vostra 
terrina , e vi metterete dentro dei pane tagliato a 
dado, versando sopra il pane il latte ben bol
lente di mandorle, coprite la terrina, e man
datela in tavola : in questa guisa si fa il r iso ,



la fàrinella, il farro , e maccheroncini di Pn-

Jjlia, solo, che deve bollire il latte di mandor- 
e  colle sopraddette robe •

Zuppa liscia .

V i  servirete d’ un brodo ordinario, come 
è spiegato in principio di questo capitolo, e 
prenderete del più grasso di questo brodo un 
boccale in circa secondo le persóne ; che deb
bono* stare* in tavola, come già dissi in addie
tro  ; poi fatelo bollire nel fuoco- per mezzo 
quarto d’ora con mollica di pane della gros
sezza d* un. uovo, prendete il petto di pollo 
già arrostito, della midolla, e formaggio par
migiano grattato^: e lo passerete nel. mortaio 
di pietra bene affinato’ con. poche mandorle 
dolci, sei mandorle amare, sei rossi' d’ uovo 
duri : essendo ben pistato, ed affinato méttere
te  il tu tto  o nella stamigna, o in uno stac
cio^ fìnov passando ogni cosa con la mescola, 
aggiungendovi una mezza libbra di capo di 
la tte , ed: andate gettando a poco*a poco il 
brodo da me accennato di sopra, sino a tantoché 
sia passata tutta la sostanza, e tu tto  il bro
do poi vi metterete due cazzaroit di suv.co, 
e farete le fette di pane, quali metterete nella 
terrina asciuttate prima al fuoco, ed indi vi 
getterete nella terrina la composizione ; avvertite 
p e rò , che questa composizione non va bollen
t e ,  ma bene scottante..

CAPITOLO T E R Z O .

Sopra g li Allessi

P e r  far bene gli alessi , e che sian di buona 
veduta, e di buona pulizìa ci vuole grande 
attenzione, tanto nel manzo, quanto in o- 
gni sorta di pollame • Per fare dunque un

toz-



tozzo di m anzo, o di vitella lesso, convien

J>rima bastonarlo bene, dopo di ciò si deve 
avar bene coll'acqua calda, maneggiandolo, 

e .spremendolo bene, fintantoché divenga bian-. 
c o . e che dia fuori il suo sanguigno colore 
nell’ acqua, di poi tornerete di nuovo ammette* 
re laccarne nell* acqua tepida, e si torna a fa 
re come la prim a, e poi lavandola nell'acqua 
fresca, la metterete nella marmita con acqua 
fresca, al fornello già preparato di carboni, 
e qui sta la pulizia, di schiumar bene la mar
mila del lesso, mentre non basta di schiumar
la una sola v o lta , ma stare^attento, persino  
a tantoché la marmita ne dia fuori r  ultim a 
stilla , e in questa maniera il vostro lesso sa
rà bianco, e di ottim a qualità, e sempre te* 
serio coperto, e pieno di b rodo, perché se 
sta scoperto , sempre vi va calando la polvere, 
che in cucina non manca mai ; in questa gur- 
sa’sì fan gli allessi di pollami di qualunque 
sorta : attesoché vi vuole di saper bene aggiu
stare un pollo per mandarlo in tavola , o in 
altro modo : bisogna saperlo pulire dentro dal
li suoi in terio ri, quanto al di fuori dalle sue 
p ium e, o in linguaggio ordinario cbiamansi 
stolsoni di esse piume , e per pulirlo bene di 
c iò , bisogna accendere un fornello di carbone, 
e quando sia beri acceso, si prende uno stec
co di legno beri polito , si m ette nell'apertura 
della parte bassa , e si fa scampare nell'aper
tura del gozzo , aperta però di dietro il col
lo , tenendo colla punta dello stecco la punta 
delia pelle del collo del pollo, ed andando vol
tando , e rivoltando il pollo con diligenza, ac
ciocché si consumino quei peli, che oltre le 
piume si trovano, e oltre di cib gli si deve 
rimettere il petto con buona sim m etrìa, e le 
le coscie: gli si deve tagliar il collo con la 
sua te sta , e giunture dell' a le , e così ridurre 
il pollo , o altro animale volatile dom estico:

tu t-



tu tti vanno bene aggiustati, o sian per fessi., 
o sian per umidi,, o sian per arrostì, e si 
debbono aggiustare con buona simmetrìa, 
tu tti vanno pelati asciutti senz’ acqua bollen
te  ; questi lessi, quando si debbono mandare 
in tavola con una buòna, e perfetta pulizìa, 
bisogna che li cavate della m arm ita, gettiate 
loro un poco di brodo sopra, e dar ad essi 
una raschiata con il taglio del coltello, e 
tornando con il brodo a ribagnarlo di nuo
vo , e scolato che avrete il piatto dell’ alles
so , prenderete un asciuttatole bianco , e lo 
asciuttaretei diligentettìénte, e metterete in
torno dell’allesso delle erbette, e questo io 
qualunque sorta di allesso, o  sia di grasso, a  
sia di magro ^

 CAPITOLO* QUARTO.
Sopra Ì1 modo di fare qualunque sorta di 

fritti', o in bianco, o di colore, di 
magro;,  di- erbe ,  e di pesce.

Frìtto dì gratto d i cervelli►

S i  prende il cervello di manzo, di vitella, 
o qualunque altra so rta , e si professa con utt 
poco di sale, e secondo fa qualità della be* 
stia si deve far bollire per farlo arrivare 
alla sua cottura ; por ne farete le fette se
condo il vostro genio , poi sbatterete due 
uova secondo la quantità del cervello in una 
pignata, rosso, e chiara insieme, e vi met
terete un poco di sale, un pizzico di fari
na , e lo sbatterete per fa seconda volta, 
acciocché s’ incorpori bene ogni cosa; dipoi 
prenderete ri cervello, e lo metterete ih urt 
piatto alquanto cupo, e*che il detto cer
vello sia prima infarinato, e vi getterete so
pra gii uovi sbattuti, e li farete incorpora

re



re  insieme ; dopo di cfò prenderete una padeU- 
fa ben pulita in  cui porrete il distrutto a giu
d iz io , secondo la quantità dei cervello che 
dovrete friggere, e dovete stare attento di ri
voltare spesso, ed a suO'tempo il medesimo 
frìtto  con la m estola,-e quando & arrivato be
ne v deve il medesimo suonare,-come se fosse 
carta ; e questo metodo di friggere deve ser
vire per ogni sorta di fritture,, tanto di gras
so , quanto di m agro..

Per fare un fr itto  del? Istesso * 
cervello.

P renderete uno ,, o due uov i, li sbatterete' 
in una- cazzarola, dove metterete un buotr 
pizzico di farina, un poco di latte,- e ra f f i
nerete. bene insieme;, in- oltre, metterete ci
polla trita r  maggiorana trita , raspatura di li
m one, e tornerete ad incorporarle insieme , e 
dopo nella detta composizione yi metterete 
il cervella infarinato com e sopra.. Questa is tes
sa composizione serve' a friggere carote y- pa
stinache , persiche bericuocoli, fichi imma
turi ,, noci im m a tu re e d  altro , e per distin
guere bene tu tte  le sopraddette- robe,, com e 
si debbano cuocere prima di frìggerle,, io qui 
vi dirò la m aniera, che consiste prima nel 
fessagli, e farli arrivare alla sua cottura , se
condo le sue specie, perchè chi vorrà più. 
cottura y e chi ne vorrà meno ;. così bisogna , 
che regoli il giudizio di chi vuole esercitare 
il mestier dì cucinare; soloché in ogni’ sorta di 
lessatura di ogni sorta di erbe o frutti, sem
pre vi va un poco di sale: dopo lessata, che 
sia ogni sorta di erba di frutto , fuorché non 
si lessan m eloni, mela , bericuocoli, persiche 
e gli altri tu t t i ,  e dopo passati, e scolati be
ne dalla sua acqua , si passan al fornello con 
bu tirro , erbe di odore, spezierìe dolci, suc
co , sia di grasso, o sia di magro » dopo passate

così



cesi tu tte  le sopraddette robe » che Tarn» les
sate y e passate.» così nel modo suddetto le fa-- 
rete scolare dalia sua s o s ta n z a e  tagliate se
condo il vostro- gusto,. le  omettete te  in un for
m ilo di carbone,, che sia ben; acceso ^ e  quan
do la vostra padella comincia^ fum are, ma 
guardate che- questo fumo non sia tanto den
so , nè tanto; poco ,. e per questo dico che il 
friggere bene non sia di tutti y, mentre, biso
gna capire il suo punto ,, 6 quando vedete tal 
disposizione»: mettete le. vostre: fritelle, nella 
colletta',, e  poi nella padella* e «e sono'arriva
te  a  colore * levatele, e datele del zucchero ; 
state attento, che. non sobbogli r  o lio , o lo 
s tru tto  che sia », mentre dovete alzare la vo
stra padella, diligentemente » acciò-non vi dia 
fu o ri,. e quando voi sentite, con la ettechiara, 
che il calam aro , o< pesce, che sia,, dà segno, 
e suona di. essere asciutto , voi-cavatelo in una 
scolatura,, acciò sia bene scolato di. o lio ,. e  
dategli poco' sale» così* s ifad ’ ogni altra-sorta 
di pesce» e va servito «d’ intorno al piatto con 
delle erbette fritte o salvia fritta .. Con que
sto isresso metodo si frigge ogni .sorta di er
baggi»--radiche, ed altro come iu addietro a- 
vrete trovato descritto iu  grasso-, fuorché bi- 

■ sogna dargli la  sua sostanza, di magro ; onde, 
caro le tto re , bisogna che stiate attento ad o* 
grii capitolo , che in questo modo capirete it 
m odo , e la maniera di disporrei e ben cu
cinare . ,

Per fare ogni sorta di frittelle tanto in  
grasso % che in magro.

# Prendete dell’ostie secondo la vostra quan
t i tà ,  che ne dovete fere, e le taglierete tonde, 
quanto è larga ,. e rotonda una grossa piastra j 
e ne farete tante, che vanno al di so ttq , quan
to ac vanno al di «opra che debbono andare



l o
due per due, e iti una, che va a) di sotto ,  ▼! 
metterete della marmellata in mezzo di essa er
tila  per la quantità di un mezzo baiocco , elle 
sia alquanto rilevata ; dopo di ciò bagnerete co IP 
acqua la strem ità di un d ito , e bagnerete in
torno intorno la rotondità dell* ostia , e subi
to  vi presenterete il suo coperchio , che già 
avrete preparato al di sopra ,  e 1’ andrete a t
taccando d’ intorno in to rno ; dopo finite tu tte  
le sopraddette frittelle , farete una pastella in 
questa forma. Prendete un pocodifarina , stem
peratela con Un cucchiaio di v ino, un.cucchia
io di olio' dolce , e- poco sale , e scioglietela 
eoo delP acqua, tantoché venga una colla li» 
quida , e quando sarà ora di andare in tavo
la ,  vi metterete a friggere le dette frittelle 
in questa form a. Prenderete Postia da me ac
cennata ,  e, la m etterete nella pastella sino a 
tanto sia -alquanto m ollata, e rimenandola 
so tto  sopra quando si sia a ttaccata . la detta 
pastella , e quando lo  s t ru t to ,  o olio sia ar
rivato al suo p u n to , getterete le-frittelle nel
la padella, e ri menando la padella, vedrete, 
che cominciano a gonfiare, allora le voltere
te  sotto so p ra , che quando saranno a colore 
di o ro , le levarere dalla padella ; e polveriz
zate di zucchero, le manderete in tavola ; dr 
questa pastella si deve servire p er qualunque 
radiche, o siano di caro te , o  di pastinache, 
gobbi , sederi , la ttu th e , persiche , "mela , be- 
ricuocoii,  ma le radiche sempre vanno pre
lessate , e passate nelle sue s o s ta n z e c o m e  
già descrissi cfi sopra,

. . _ P asta  a Ufi gè  .•

Prendete  una caz'zarola con del b ro d o , tf 
la t te ,  e la farete bollire con quattro onere 
di buon bu tirro , e poco sale , e quando bol
le ,  vi metterete della farii» , e la maneggere-

te



te  cor una mestola di, legno r  tantoché non 
vi siano grani di farina , e 1* andrete sempre 
maneggiando presto ; sinché sta bene affinata 
neh fuoco , starete attento che non si attacchi 
al fondo della cazzatola, e quando sarà ben 
maneggiata prenderete un* oncia di butirro-» 
e lo metterete nella medesima ,  dove andrete 
distaccando la pasta dal fondo di essa ,, e quan
do la pasta sarà bene distaccata ,  la mettere» 
te  nella tavola della pasticcieri*, dandole una 
vera spianata eolia palma della mano; poi la 
lascierete bene raffreddate, e raffreddata che 
s ì a 1» maneggierete, come la pasta delle la» 
sagne; dopo di averla così rimenata per un 
quarto d* ora vi metterete quattro rossi d* 
nova ,  andandola rimenando nella medesima mal* 
niera peraltro mezzo quarto d* ora v tornando 
così a metterci altri quattro rossi d*uova, ai> 
dando per altro mezzo quarto d’eira , dopo tor
nando a metterci' altri quattro rossi d* uova , 
c tornando a maneggiare come prima; dopa 
prenderete un piatto di tortiera , e vi mette
rete la pasta, spianandola in esso piatto come 
una pizza, e quando la vorrete friggere , la 
taglierete con il rampino- d’ una cucchiara bu- 
gata, o un fèrro fatto a posta.. Conviene però 
avvertire, che l'ogK o, o s tru tto , o butirro 
non sia tanto gagliardo di fu o c o m a  convie
ne che vadt a fuoco lente,, mentre questa pa
sta deve alzare assai-, e trovandosi con fuoco 
impetuoso, si farebbe rossa,.e  non alzerebbe. 
P er conoscere quando saranno co tte , devono 
le^ medesime suonare, ed aver il color d 'o ro  
chiaro . Si regoli nel mettere i rossi delle uo
v a , perche-se la pasta è meno, ci vuole me
no de* rossi d’ uova e va mandata in tavola 
calda assai, e polverizzata di zucchero *



Prendete un. pugno di farina < che stempe
rerete con tre uovi intieri,, o sei rossi, quat
tro  marzapani in f r a n t iu n  poco di scorza di 
cedro- candito ,  e  tr ita ta  f in o u n » 'q u a r ta  di 
foglietta di la tte , altrettan to  di capo di lat
te  , e tre onde, di zucchero ; fate cuocere il 
tu tto  a fuoco in. una cazzarola per un  quar
to  di o ra , tantoché Ja crema divenga ben den
tea j* mettetela a raffreddare versandola sopra 
ad un piatto infarinato, flettendole anche so
pra delia farina,, dopo aVerfa distesa dell’ al
tezza di un diro ; quando essa è fredda, ta
gliatela' in piccioli pezzi per renderli rotondi 
nelle manj con farina,, fatela friggere beh 
calda ,  ed inzuccheratela, e servitela calda im 
tavola

Frittelle Souflestr.o P e tti,  e peticoux*.

. M  ettete in una cazzarola un* pezzo di bu
tirro  grosso come un uovo, un poco di cedr^v 

t condito,, e grattato fino,, un poco di caffè

auanto ne vada in un c u c c h ia io e  si prende 
etto caffè, che sia passato per staccio del
la regina, tre onde di zucchero,, un poco di 

sale, tre terzi di foglietta di acqua,, lasdate  
bollire tu tto  insieme per un momento,, e poi 
mettete dentro tanto, di farina quanto ner 
porta per fare una pasta alquanto densa, e 
spesso rivolgetela bene sopra il fuoco con li
na mestola' di legno, finché s i attacchi al
la cazzarola ; allora versatela prontamente in 
un’ altra cazzarola ,. stemperandovi due rossi 
d1 uova per volta ; rivolgendo bene la det
ta pasta con là mestola e metterete due al
tri rossi d* u o v a , finché diventi molle la pa
sta i indi mettetela sopra un p ia tto , e di
stendetela con un coltello all’ altezza di um

di-



d ito y farete scaldare dello s tru tto , o butirro*, 
a  olio dolce, perchè quesre frittelle di qua
lunque sorta possono servire tanto di grasso* 
quanto di magro fuorché le. vigilie; basta 0 
friggere, secondo lyordine che. vi. si darà: che 
questa frìtta  non. sia nè- tanto* scottante, nè 
tan to  freddo; e acciò vi venghi bene, immer
gete il manico di una cucchiara sbucata nella 
padella, dove sarà il grasso ,, e prenderete della 
pasta con. P attaccatilo di essa, cucchiara ,  e la 
getterete nella, padella; della grossezza di una 
noce , e  fatela! cadere nella padella ; fatele frig
gere tu tte  così a piccolo fuoco, rivolgendole 
continuamente; quando sono bene elevate, e 
di bei colore, servitele..calde,, dopo di averle 
bene polverizzate, di zucchero ;. se . sono ben 
fatte ,, debbono essere leggiere, e vuote di den
aro .. Potete ancora agiustarle in unyaltra ma
niera, cioè per friggere la suddetta pasta, fa
te  de* pìccoli muccmetti della grossezza dì una. 
noce, , gli: uni vicino agli a ltri, attaccandoli in
sieme m un. pezzo-dL carta bianca,, e quan
do sarà la padella al t iro , vi metterete con 
rdiligenza la carta , in cui avrete formato le 
frittelle,, e quando la carta si distaccherà da 
esse resteràn le frittelle attaccate in quella for
n i»  in cui 1* avrete attaccate ; rivoltatele con at
tenzione,. •  quando saran dì buon colore, ca
c a te le , polverizzatele col zucchero, e mette

tele in tavole calde..
Frittelle d i piccioli pom i.

Prendete» quattro oncie di bu tirro , mette
telo in una cazzarota con mezza foglietta di 
la t te , e fate bollire insieme ogni cosa : quan
do bolle ,  metterete- un poco a i  farina, e sa
le , e le farete- così bollire: per lo spazio di un- 

.quarto , sempre maneggiate ,  acciò non. si a t
tacchino al fondo della cazzarola ; dopo prende
te  un pugno di spinaci prima lessati in acqua



ê  tritati^ f i n i e  passati con bu tirro , e spezie-^ 
rie dolci, e ciò fa tto , li getterete nella caz
zatola dove avrete fatto la composizione, e 
maneggiando insieme ogni cosa,, vi potere ag
giungere quattro uova, un*oncia é mezza di 
formaggio parmigiano, e tornate a menarla 
nella cazzaroia al fornello, acciocché si uni
sca bene la pasta, e la minestrerete nella te
g lia , o tortiera, che sia per fino che non sia 
fredda; la taglierete o a m ustacchio, o in 
qualunque altro modo ,  che a voi piacerà , e 
poi', immergetela nella pastella fatta come quefc* 
la deir ostia, friggetela come sopra.

Frittelle d i pom i, pere , 
e persiche

^ [o n d a te li  qualunque che siano, se sono 
n o m i, tagliateli in quattro p arti, e il simile 
fe pera, e levate i semi, aggiustateli con pro
p rie tà , e* metteteli in infusione in acqua v ita , 
zucchero, in. giulèbbe , scorza di limone , e 
un poco di raschiatura di limone, quando a- 
vrà preso il buon gusto , lasciateli scolare in 
un crivello, poscia metteteli con farina, e in
farinati che saranno , fateli friggere di buon 
colore, ed aggiacciateli con zucchero, e pa
letta infocata. Le persiche si fanno nell’ ostes
sa maniera, e parimente le mela solo che 
queste s’ immergono nella pasta delle frittelle 
dell* ostia j  cesi si fa il melone, ma prima si 
deve mettere io infusione nell* acquavite „

Frittelle d i Melangolo dè 
Portogallo .

P rendete  fl Portogallo ,  e levategli fa s ti-

{►erficie della scorza attorno con un- piccto- 
o coltello, e tagliato in quarti per levar

li



l i  tu tti i grani, e metteteli a cuocere con al
quanto di zucchero, e acqua, da poi levate! 
quarti dèi Portogallo, e farete scolare, come 
le altre frittelle di frutti ; dopo di ciò le im
mergerete nella pasta ; come quella delle frit
telle dell7 o stia , e la friggerete che sia di bel 
colore , agghiacciandola con I) zucchero e con 
la  paletta infocata passata al di sopra alla frit
te lla . Per dare ad intendere, che cosa sia il 
ghiacciare if zucchero , si è questo, che get
tando li  zucchero sopra cadauna frittella, dopo . 
prendendo una paletta infuocata si tocca sopra 
la frittella ; mentre toccando la paletta il zuc
chero , lo fa ghiacciare, e in lingua comune 
si chiama dì darli il brulé, e in questo modo 
il dare il ghiaccio con il fuoco alle frittelle, 
bisogna avere la diligenza di darlo ad una ad 
«ina, acciò sieno di buon gusto egualmente tu tte .

Frittelle al iianco ■mangiare •

 ̂ IV Iettete in una cazzarola tre oncie di fa
rina di riso , due uova, ed un boccale di lat
t e ,  avvertite, che prima si mette ia farina di 
rìso nel fondo della cazzarola, e con una 
stola sì va girando, e mettendo il la tte , 
quando sarà diventato come una colla liqui
d a , vi si sbattono o tto  rossi d* uova, e tre 
oncie di zucchero : dopo finirete di mettere 
il latte , che vi resta, mescolando f  così fate
lo cuocere sopra il fornello, e bollendo ri
volgete sempre per una a due o re , finché 
sia bene stre tta , e poi levatela dal fuoco, 
mettendovi del cedro candito tritato  , una 
raspatura di limone per dargli l’ odore , un 
poco di sale, un poco di anisi crudi ; es
sendo tu tto  bene mischiato , stendete so
pra un piatto infarinato la crema , spargen
dovi sopra dell* altra farina ; quando sarà 
fredda, tagliatela in piccoli pezzi secondo

la



la vostra idea. Poi rotondandoli con le  ura
ni della grossezza che a voi piacérà, fateli 
friggere alla padella in òna frittura •ben cal
da ; allorché sono ben co lo riti, ritirateli p ron
tamente per rivolgerli -nei .zucchero polveriz
z a to  fino*

fr i t te lle  d ì foglie d i v i t i  »

X^ate immergere per un’ ora le foglie d i '  
vviti nell* acquavite, poi fatele scolare rrtefteii- • 
dovi dentro -un poco di crem a, qualunque sì 
sia ^di queste, che io ho già accennato , che 
invilupperete bene con le 'vostre foglie * im - ’ 
tergendole in una pasta com e le frittelle <dr 
o stia .

Fitfelle alla bolognese*

IV le tte te  In una cazzarola due buoni cuc
chiai di farina, che stempererete con quattro 
uova intiere , e un poco di sale ,  due onde 
di zucchero del candito di cedro ̂ verde, e scor
za di limone ra sp a to , una foglietta di la tte  
ed altrettanto di fior di la tte , che si chiama 
panna ; fatela ^cuocere a fuoco len to , rivolgen
do sempre ; quando sarà cotta u  bene stretta  
stendetela sopra un p ia tto , che sia infarina
to  ; subitto che sarà fredda, tagliatela in pic
coli pezzi à guisa di pasticoetti nella pasta fat
ta  , come siegue. M ettete in una scazzatola 
due cucchiai di farina, un cucchiaio di acqua
v ite , e  un poco di sale stemperato con dué 
u o v a , fateli friggere, e  serviteli giacciati di 
zucchero, facendo passate la  paletta infuoca* 
*a sopra dette frittelle *



f l e t t e t e  sopra alla tavola nella pascicele- 
TÌa mezza libbra di farina, butirro oncie tre-, 
un poco d i sale, incirca mezzo bicchiero -d* 
acqua, impastate bene la pasta, poi stendetela 
m olto sottile, tagliandola con il coltello, con 
coi si taglia la pasta dei pasticcii, -mettete sa  

-di chiascneduna un pezzo di crema dì qualun
que so rta , soprammettendovi un pezzo di 
pasta , come so tto , "bagnando i bordi, incol
landoli insieme, premendoli all’ in torno, ac
ciò non si possino aprire con il friggere; fa
teli-friggere di bel co lo re , ghiacciateli con i l  
■zucchero, e ia pa le tta- 

Frittelle alla [Milanese •

jF a te  bollire una foglietta di la tte , che 
ridurrete a metà con un poco di zucchero* 
u n  pizzico di farina, un poco -di sale, un 
mezzo cucchiaio di acqua di cedro, ed un  
poco di cedro candito tritato ; prendete della 
mollica di pane tagliata della grandezza dì un 
baloccone ,  mettetela -nel latte per farla ba
gnare, e quando saranno inzuppate le fette di 
pane , mettetele a scolare, poi infarinatele, « 
friggetele, agghiacciandole, com e sopra con 
la paletta infuocata ; in queste frittelle bisogna 
capire, che quando voi vorrete mettere il pa
ne grande, quanto-un 'baiocco , prima bisogna 
stringere la composizione al fuoco, e poi attac
carla al pane dopo scolato dal latte ; di poi s? 
infarinano , e si friggono , mandandole in ta*. 
wola calde con zucchero polverizzato-



^M ettete ih una cazzarola u»a foglietta di 
crema fa tta , una foglietta di latte , un poco 
di -sale-, quattro oncie di cedro candito tr ito  
finissimo : fate bollire, e ridurre il tu tto  a 
m età , e poi aggiungete tre grandi cucchiai 
di farina , che stempererete diligentemente-nel 
fuoco eon la composizione'detta di sopra, e 
mescolerete sino ,cbe\ sia bene sussistente } la 
leverete dal fuoco per metterla su la tavola., 
dove la stenderete bene con -un legno, finché 
sta sortile più di nn baloccone ; poi la taglie
rete in quadrelli, i quali friggerete 9 e li la
ncierete raffreddare Come sopra-*



C A P X T O L I
D I OGNI SORTE D I S A L S E ,

L e quali sono per numerazione « acciocché 
<egn* uno con facilità possa imparare le sue 
composizioni si di grasso , che di m agro, av
vertendo , che quelle salse-, che debbono ser
vire di m agro,. in Vece di brodo , sugo , e c o -  
li di carne, si adopera b rodo , coli di pesce , 
come avrete trovato al suo Capitolo di get
ta r succp, e coli di pesce.

Queste salse si debbono per lo piìt méttere sot- 
. to g li umidi , -e negli arrosti sì di carne,
 Hthe d i «pesce, solo che in qualche piatto d i 

erba , in cui van gettate sopra j  e certamen
te  dalla prima sino all* ultima sa lsa , secon
do i l  buon gusto d i chi lavora , e la sua buo
na idea , non potrà mai accadere, che la  
salsa non accompagni il  suo -piatto-.

CAPITOLO Q U IN T O .

•Salsa i»

^Prendete una Cazzar o la , dove métterete un 
bicchiere di buon brodo , un cucchiaio di caf
fè  ,  con un cucchiaio e mez^o di aceto che 
sta gagliardo, sale, [>epe dolce, e butirro due 
«mele ; stempererete il tu tto  con latina, con 
due pugni di pimpinella, o pure cerfòglio, o 
indivia.rìccia: farete bollite ógni-cosa insieme 
nell’ acqua un momento, poi spremerete bene 
queste erbe, e le triterete fine, mettendole 
nella salsa con un pizzico di farina, facendole 
unire insieme sopra il fuoco, e quando questa 
salsa sarà.ben co tta , la passerete per lo stac- 

 ciò,



c iò , e dì questa potete servirvi p«f porre so
pra gli arròsti .

Sa lsa  2.

C ju es ta  sì fa mettendo del succo Colato in 
^  una cazzaroia con un buon bicchiere di 

vino bianco, ed altrettan to  di buon b rodo , 
con mazzetto di e rb e tte , cipolletta * due spi
ghi d’ aglio , due garofani ,  una foglia di lau
r o ,  quattro coriandoli, due cucchiai «f oglio * 
una cipolla in fette , una radice,^ ed una pa
stinaca ; farete bollire tu tto  quasi due ore a 
fuoco len to ; indi la sgrasserete, e-po i la 
passerete nella stam igna, o staccio, e la condi
rete con un poco di pepe; questa salsa fe buo
na per Piccioni in um ido, Bracatole, Polla
stre , e Quaglie .

Salsa  3*

f l e t t e r e t e  in una cazzaroia un boccale di 
brodo con un bicchiere di vino bianco, due 
fette di limone , due garofani, un spico d* a- 
glio , una foglia di lauro , erbette , cipollette - 
una cipolla vecchia, ed una ̂  radice ; farete il  
tu tto  bollire per lo spazio di un’ ora e m ez
za , riducendo a una salsa, che vuol dire far
la calar tanto  che resti e sia bastante per 
servirsene per quel servizio che voi volete man
dare in tavo la. Arrivata che sia la detta com 
posizione , la passerete per lo staccio , premen
dola con la cuccbiara di legno , per fìntanto 
che sia passata^ tu tta  , dopo di ciò vi m ette
rete un poco dì sale, pepe dolce, un rosso d* 
uovo tosto tr ito la to , un poco di erbette t r i 
ta te fine ; questa salsa serve per i petti di ca
p re tto , dì agnello, di m ongana, e dei to c 
chini , galline, ed altri petti •



Salsa 4 *
_ ' >  

f l e t t e t e  in una cazzaroia un poco di sue* 
co , altrettanto di brodo, un mazzo di erbet
te  tr i te , due legati di Agnello, o altro fega
to  in mancanza di esso ; fatelo cuocere prima 
di metterlo nella composizione con un poco 
di cipolletta, e butirro , e  due alici pulite, e 
cappati, il tu tto  ben tritolato ; tu tto  late 
friggere in un* altra cazzaroia ; dopo mescola
to  tu tto  , e fa tto  bollire insieme conditelo eoa 
speziarle dolci, conforme dissi di sopra •

Salsa  5.

^Prendete una cazzaroia 9 e vi metterete un 
bicchiero di buon brodo, un cucchiaio di caf
fè , un cucchiaio, e mezzo di aceto , che sia 
gagliardo., sale, pepe dolce, e butirro due 
oncie ; stemperate U tu tto  con la farina, con 
due pugni di pimpinella, o pure cerfòglio , o  
indivia riccia : fate bollire ogni cosa insieme 
nell*acqua un m om ento, dopo spremetele be
n e , e poscia tritatele fine , e mettetele nella 
salsa con un buon pizzico (fi farina facendole 
unire insieme sopra il fuoco , e quando sarà 
ben cotta questa salsa, la passerete per lo stac
cio , e ve ne potete servire per gli arrosti •

Salsa  C>.

w u e s ta  si fa mettendo del succo colato in 
 ̂ ■ una cazzaroia con un bicchiero divino

b ianco , ed  ̂ altrettanto di buon brodo, un 
m azzetto di erbette , cipolletta, due spleni di 
aglio , due garofani , una foglia di lau ro , 
q u a ttro  coriandoli, due cucchiai d* oglio, una 
cipolla in fette , una radice, ed una pastinaca ;



V ,

fatela bollire quasi due ore a fuoco lento ; In
di disgrassatela, per poi passarla alla stami
g n a , o ‘staccio, conditela con un poco di pe
pe; questa salsa sarà buona per piccioni in u - 
mido , brachiole, quaglie, e pollastri, e fate
la unire alla salsa sopra H fuoco ,  la  servire
t e ,  dove a voi più piacerà.

Salsa  7.

C iu es ta  salsa si fa mentendo a l fondo <fi 
una cazzarola quattro fette di la rdo , 

un poco di vitella magra fettata a dad i, se 
non si trova il carpio vi metterete due qua
glie , e se fòsse a tempo de’ storni , o pure 
porciglioni, vi servirete di e ss i, che questi 
animali hanno del salvatico, mentre questa 
salsa deve avere il gusto del salvatico ; dunque 
m ettete nella cazzarola uno di questi animali 
volatili, una cipolla vecchia, due cipolle tr i
te , ed una radice ; passerete rutto  sopra ad un 
fuoco lento per lo spazio di una mezz’ ora ; 
quando sarà alquanto attaccato alla cazzaro
la ,  bagnatela con un bicchiero di vino bian
c o , un cucchiaie di succo colato , ed a ltre t
tanto  di buon brodo , e una foglia di lauro ; 
fate bollire ogni cosa insieme', e la ridurrete  
in una salsa, e disgrassatela bene, dopo pas
satela allo staccio con m estola, conditela con 
sale ^ e pepe dolce; questa serve per il p o r
co cignale > e altri animali salvatici fatti in 
um ido.

Salsa  8.

^M ettete in una cazzarola due cucchiai dì 
olio dolce, quattro funghi t r i t i ,  con e rb e tte , 
cipollette,  ed una foglia di lauro , uno spico 
di aglio, due garofani: passate rutto sopra il 
fuoco, e fate unire la salsa sopra il fu o c o , 
e ve ne servirete , «dove vi piacerà,



s s

Salsa  Q.

TTriterete due rossi d’ uova tosti mettendo* 
ne la metà nella cazzarola con an anice , e 
capperi tritati , un bicchiero di b rodo, al
quanto di pepe dolce, un poco di sa le , un 
poco di butirro quanto un? oncia ,e  m ezza, stem
perandovi dentro un buon pizzico di farina ; 
fate stringere la salsa sopra il fuoco, quando 
sarà s tre tta , - la metterete sopra di un pezzo 
di carne fatta alla Genovese, e vi potete met
tere sopra alla detta salsa 1* altra metà delle 
uova dure, che vi saranno restate, tr ita te , 
conforme vi dissi di sopra'; questa salsa è buo
na per mascherare degli Entrée*,  che fanno 
bella comparsa*

Salsa  io.

JVIettfcte nella cazzarola un’ onda , e mez
za di butirro , e vi metterete un pizzico di 
farina stemperata con un bicchiero di buon 
brodo, un* alice tr i ta , de’ capperi fini, che 
siano intieri, sale, pepe dolce, e due cipollet
te  intiere : fate stringere questa salsa sopra il 
fuoco , e levatene la cipolla avanti di mandar
la in tavola^

Salsa  r i .

f a t e  bollire a fuoco lento per una mezz* 
ora un bicchiero di vino bianco, con altret
tan to  succo , due fette di mollica di pane tri
ta to  fino , un’ oncia di butirro , due cipolle, 
ed erbetta : mettetevi sale,  spezierà dolce, e 
crucco di agresto; passatela con- la stamigna 
con una cucchiara di legno ; questa salsa ser
ve per agnello in um ido.



"Prendete la m en ta , ag li» , e rb e tta , pista- 
tele bene in un m ortaio di metallo > ed affina- 
tele-bene: dopo di cib prenderete una m ollica 
«fi pane fresco, la m etterete in  molle in ace
t o ,  di poi la spremerete da esso ace to , e la 
m etterete nel m ortaio ,  dove avrete la com
posizione, e tornerete a pista re ,  e affinare sino 
ehe diventi una pasta verde; dopo vi m ette
re te  il zucchero adattato  al gusto , e lo stem 
pererete con aceto , e la passerete per lo stac
elo ,  avvertite , che questa salsa non deve esse
re  nfe troppo densa , nfe troppo liquida,  nfc 
troppo  piccante, nfe troppo dólce ;  questa sal
sa serve per i f ru tt i , per g li allessi,  e per gfi 
a rro s ti .

15*

P re n d e te  del prosciutto tagliato » dadi ,  e  
passatelo con un poco di butirro ;  fatelo pas
sare sopra il fpoco in una cazzatola, tenete 

- della salvia fresca ,  e trita ta fina ; quando sarà 
alquanto soffritta ,  vi metterete la salvia t r i 
ta  , e la tornerete (fi nuovo e  soffriggere: do
po  £  ciò vi metterete 1* aceto , « la farete b o l
lire per un m inu to , e dopo v i  m etterete i l  
zucchero adattato al g u sto ,  che non sia nb 
troppo dolce, n i troppo piccante: stem perate 
un pizzico di farina, con un poco di succo 
senza sale , e lo getterete nella composizio
n e :  (^sgrassatela bene, e mandatela in tav o la ; 
questa salsa serve per piccioni in umido , per 
crostini serviti a m ustacciolo, pagnottine alla 
spagnola, alla lingua portoghese» a* petti d i 
cappone, tocchini » e petti- di altri polli d o 
mestici .

\



JVIettete in una cazzarola un bicehicro di 
buon brodo con alquanto di aceto * sàie , spe
z ie rà  dolce, tre rossi d’ uova duri tritati ,  
del butirro quanto un* oncia stemprato con un 
pizzico di farina } fate stringere la salsa al fuo
co  ; questa salsa serve per uova infrittellate 
a l bianco, se si voglian fare alla parmigiana.

Salsa  i 5.

P rendete il butirro per la grossezza di un* 
a n c ia , che stempererete con erbetta tr i ta , ci
polletta  tr ita , un" poco di pane grattato ben 
fino ; mettete il tu tto  in una cazzarola con 
un bicchiere di brpdo > altrettanto di vino 
b ianco, facendolo alquanto bollire, conditelo 
con sale , spezierla dolce, e succo d iaggre- 
sta , e grattatura di limone ; servitela sopra i 
p e tti di agnello, e pollastri in um ido.

Regola per chi vuol dilettarsi 
d i cucina .

S u  già che mi spiegai nella regola, ch
ve tenere il Cuoco circa 1* economìa , tanto 
nello spendere, quanto nel cucinare: tanto pili 
io debbo avvisare i dilettanti di tal profes
sione, mentre non essendo ancora capaci, ben
ché in altre pagine io abbia scritto , che ne! 
m estier della cucina vi vuole il discernimento 
di considerar bene quetlo, che pub bastare per 

tona tavola di dodici persone , e sarebbe uno 
sproposito di farlo bastare per persone venti; 
così quello, che basta per una sola persona, 
non pub bastare per due ; onde in questo di
scorso vengo a spiegarvi, che volendo dilettar
vi di cucinare , bisogna, che abbiate discer
nimento di considerare,  che in questo libro

da



da me dato alla luce , dóve troverete una com
posizione, un boccale di la tte , dove tre: onde 
«fi b u tirro ,.e  dove troverete altre sorte di ro
be > voi che dovete sapere quante persone deb
bono essere in vostra tavola ,. e che dovete 
servirla,  dovete regolarvi : e secondò le per
sone crescere* e sminuire, che cosi non sarà 
di aggravio al padróne, e non rim etterete di 
vostra coscienza, e lavorerete con eco n o m ia ,, 
perchè in tu tto  questo mio libro non vi sarà 
sprechia nè di carne , nè di altro cojnmesti- 
bile;, so la metto io le sue dose giuste, ma-.&on

Iiosso però entrare nè al piò ,n è  al meno del- 
e persone, che voi dovete servire in tavo la , 

onde a voi tocca di regolarvi »

 Salsa  16.

 ̂f l e t t e t e  in una cazzarola un* oncia di Bu
tir ro , alcuni funghi,, una cipolla , una caro
t a ,  una pastinaca, uno spico d* aglio : passate 
il tu tto  al fuoco, mettendo un buon pizzico 
di farina, Bagnata con un bicchier© di b rodo ,  
ed altrettanto di' vino d i Sciampagna ; fate 
bollire il tu tto  per lo spazio di un* ora;, di 
poi disgrassatela e passatela alta stamigna ; 
late bollire una mezza foglietta di latte con 
un paco di mollica di pane e allorché il pa
ne sarà bene imbevuto di tu tto  i l  la tte , pas
satelo in una stamigna , premendolo con un 
cucchiaio dì legno quindi metettelo nella sal
sa con sa le , spezierìla dolce, e la salsa e là 
composizione, che vi ho descritta di sopra $. 
questa salsa serve sotto  alte costollette di a- 
gnello fatte fritte , O pure arrosto ..

Salsa  17..

M  ettete in una cazzarola un mezzo bic- 
chlero di brodo , con altrettanto di succo, ed

aU



coti» fottecfi limone il suo acido , r u n ' oncia 
<K butirro.; stemperate il tu tte  con un pizzico 
di farina, sale, un poco di pépe forte ; fate
li tu tta  strìngere affuoco-, e dopo stretto spre
meteci un m ezza limone. TaJ salsa la met
terete sopra a cavoli fiori, o bastardoni » ' la 
m andarne iti tavola calda,- e tan ta  i cavoli, 
quanto i- bastardoni.

Salsa  18.

JVfettetu. in una cazzaroia una mezz* oncia 
(fi bu tirro , che stempererete caldo con u a  piz
zico- di farina, due alici-, o. sardelle tr i te , pe
p e , capperi fini intieri ,- due cipollette intie
re', bagnata a poco- a  poco con un poco di' 
succo dt buon colore, la qual salsa farete an
dare stringendo al fuoco, e se mai la salsa 
fosse-troppa stretta ,  metteteci altro poco di 
brodo, e quando la dovete mandare in tavo
la , levatene le cipollette ; questa salsa può ser
vire per allesso-di pésce, e sopra uu pollo 
lesso  ̂

Salsa  19*

JVIettete in una cazzaroia erbette, uno spi- 
co di aglio-, un’ alice , quattro cappari ; il tu t
to ben trita to  con poco di pepe dolce: sterna 
perate il tu t ta  con u à  poco di senape , o lio , 
e d  aceto ̂

Salsa  no.

M e .;ttete in una cazzaroia mezz’ oncia di 
butirro , due cipolle infrante con il piano di 
un coltello , una caro ta , ed una pastinaca; 
tagliate in fotte uno spico di aglio , due garo
fani, una foglia di lauro T un poco di rim a, 
che sia del fino, un poco di bassilico; passate 
il tu tto  al fuoco, fiachò comincia a colorire, 
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mettendovi un buon pizzico <fi ferina, bagftSK 
tela con un bicchiero di vino rosso, eo u s  
bicchiero di acqua ,  un buon cuccBaio di a - 
ceto , facendo bollire il tu tto  per una mezz* 
o r a ; disgrassatela bene, poi passatela a llo  
staccio mettendovi del sale, e pepe. Servo 
questa salsa per un turbante di cavolo ,  e u »  
umido di vitella in braciuoloni •

Sais*  2 1 .
P rendete  maioraoa , bassilico ,  un ram etto  

di timo fino, e insalata bianca riccia, dopo di 
averla ben m ondata, e ben lavata , prendere
te  una cazzarola , dove* vi metterete un ' oncia 
di butirro , o se di m agro , un’ oncia d i olio 
dolce ; dopo di cib triterete due, o  tre cipol
le tte  fedendole soffriggere per un momento ,  
o le ritirerete dal fpoco ,. per sino a tanto che 
avrete messo in ordine la detta insalata , alla 
quale fere te dare un bollo in acqua, dopo £  
«iò mettetela in acqua* fresca, e spremuta la 
pesterete con il coltello, e la passerete 3I for
nello , dove metterete il butirro con la cipol- 
.i^tta tritata e conservata, e vi metterete tu tto  
ciò che avrete imbandito di erbe odorose ,  con 
feassilico, rimo ,m aiorana ; passato ben tu tto  
a l fuoco, lo ritirerete,  lo pisterete in un 
m o rta io ,  e pistato che sia lo passerete per 
■no staccio; dopo tornerete a passar in un* 
a ltra  cazzaruola con un* altra mezz* oncia dì 
b u tirro , e un mezzo bicchiero di buon bro
d o , e un mezzo bicchiero di succo ; stempe
ra te  tu tto , fategli dare due bolliture ,  e met
tendo nella salsa sale, cannella pista , noce 
moscata g ra ta ta , ed un cucchiaio di senape, 
facendola incorporare insiem e, la manderete 
in tavola calda, dopo averla sgrassata bene , 
in un pezzo di cosciotto di castrato di mon
tagna alia Genovese.



]M ette te  in una cazzarola, se di gras
so ? del brodo grasso y se di itìagro del oro*- 
do m agro, della mollica di pane, un mazzet- 
to  di erbette ,  e di cipollete, e una cipolla in* 
riera ,  ano T o due spichi di aglio , tim o ,  lau-* 
r o , e due o  tre garofani, un poco di gratta
tu ra  di noce moscata , quattro funghi intieri» 
un bicchiere dì vino bianco, sale, e pepe ; fa
te bollire il tu tto  insieme, e lo ridurrete a 
m età* passerete questa salsa per la stamigna 
per estrarne come un succo colato , e quando 
sarete per servir ve ne, metterete insieme tre 
Fossi di uova con un poco di latte , tornando
la a farla unire con la salsa ; avvertite che non 
vi feccia de 's tracci, 'che deve essere come il 
brodetto ; questa salsa serve per agnello in fra
cassi, e piccioni, pollastri, e pesce in um ido.

Salsa  25*

I& e tte te  in una cazzarola due cucchiai dì 
agresta, altrettanto di succo colato , sale» 
pepe , delia cipolletta trita fina, fate che que
sta salsa sia ben chiara, facendola scaldare; 
questa salsa serve per l'a rrosto  alla graticola, 
•  pesce arrosto.

Salsa

IV lettete in una cazzarola due cucchiai di 
olio dolce, cipolla, e funghi t r i ta t i , due spi- 
cbi di aglio intieri ; passare il tu tto  sopra il 
fooco méttendovi un pizzico di farina, bagna
tela con cazzatolo di brodo ,  ed un bicchiero 
di vino bianco, spèzierìedólci, ed un mazzet
to  di erbette; fate bollire bene ogni cosa a 
fuoco lento per mezz* o ra , digrassatela bene, 
non vi lascierete olio» acciò venghi pulita, e

leg*



leggera, levatene il mazzeto d* e rb e tte , e a~ 
glio , servendo in ciò che voi giudicherete a 
p roposito*

Salsa  a5.

ISXettete in una cazzarola un’ onda di bu
tirro  con. un cucchiaio di buon brodo , e un 
poco di farina, fate arrossire la farina sopra il 
fuoco  ̂ ma che vadi a fuoco len to , quando 
sarà cn bel colore ; ma bisogna avvertire di 
sempre maneggiare la farina , ed il b u tirro , 
che avrete messo nella cazzarola con un cuc
chiaio di legno e quando vedrete, che la fa
rina sarà arrivata a lco lo rd i cannetta, vi met
terete tre cipolle trita te fine; soffritte che sa
ranno le dette cipolle , dopo bagnatele con bro
do disgrassando bene la salsa, e quando sarà 
vicino per darla in tavola , metteteci nella 
salsa sa le ,1 spezierìe , un poco di aceto , un 
cucchiaio, e mezzo di senape, ma il cucchia
io sia di quelli, con cui si prende il caflfh ; 
questa salsa serve per braciuote di maiafe*, e 
polli d’ india, o animali selvatici-

iSalsa 36.

|]Vf etterete in una cazzaroht due buoni pu
gni di pane grattato  fino, e passato per lo 
staccio grande, dei butirro grosso quanto un 

 xnezz* uovo  » un cucchiaio di olio dolce * della 
cipolla tr i ta , sale, e pepe dolce, un poco di 
succo di agresta a sufficienza per chiarificare 
la salsa, la farete scaldare al fuoco per farla 
alquanto densa, mescolatela sempre con la me
stola di legno : questa salsa pub servire di gras
so , e di magro per ogni sorte di vivande, che 
voi considerate, che voglia il piccante •



^M ^ttete in una cazzarola un biccbieto di» 
buon  vino hianco, la metà di un limone ta
g lia to  in lètte , un pugno ,di pane, grattato  
lino ,. due cucchiai di olio dolce y un m azzetto -
di erba v cipolletta, e due spicbi d.’ aglio , un  
poco di erbe, chiamate serpentine,, e due garo
fan i, un poco di-brodo, sale, e pepe ; fare
te  bollire i l  tu tto  insieme a fuoco lento as
sa i per un quarto d’ o ra , disgrassandolo be
ne questa salsa serve {per tu tta  la cacciagione 
saivatica r passata però prima alla stamigna*.

S v isa  28.

P rendete  delle olive conce verdi, e tom i- 
tele vicina all’ osso, con il coltello levato 
che avete Posso* ne pisterete più; della m età 
o con il coltello r o al m ortaio , che in tu tte  
due le maniere si^possono servire; dopo pren
derete un’ oncia di butirro ,, e una- mezza sca
logna y o pure cipolla ben tr i ta ta , spremuta 
la passerete in una cazzarola , dopo dt averla 
ben soffritta, vi m etterete te  olive tritate fi- 
nissime, e le farete bollire in una cazzarola 
di buon succo , pepe garofolata: e quando co
mincierà a bollire la salsa, vi metterete le al* 
tre olive sena’ osso che vi- saranno restate ; 
questa salsa serve per anitre , lingua* polla
stri , piccioni x e braciuolette.

Salsa  29.

f^luesta salsa benché sia antica ho stimato 
(ti sc riv e rla a tte so  che ha in se stessa 

un buon gusto . Prenderete un? oncia dì pignoli 
abbrustoliti di colore di cannella r li piscerete 
in un m ortaio; ma fate eoa diligenza nell’

ag-
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aggiustarti f  mentre il  pignoro tiene in se stes
so molto o lio , bisogna andar sempre s tr ig o -  
bindoli con il pistello, e bagnando con il suc
c o , e quando saranno bene mischiati , li pas
serete per l a  staccio , dopo di ciò prenderete 
Una mezz* oncia di butirro in una cazzarola r  
la m etterete al fuoco , quando sarà alquanto* 
calda, v i metterete un pizzico di farina ,  e 1» 
maneggiarne con il  cucchiaio di legno per sino- 
a tanto che venga colorita simile al pignolo 
abbrustolito ; dopo vi metterete un cazzaruo— 
lo di succo , ed il pignolo passato per lo stac
c io , lasciandola bollire per un buon quarto 
d’ ora ; sgrassatela bene , e spremeteci un suc
co di limone -r questa salsa serve per più sorte 
di umidi ~ ,

Salsa  30.

# A le t t e  in una cazzarola un cucchiaio <f o* 
lio fino, una foglietta di b rodo , un bacchierò 
di vitìo bianco ; farete bollire il tu tto  insieme r 
e lo ridurrete quasi a metà j metterete dentro 
alla detta composizione la pimpinella , erba 
serpentaria, cerfoglio, erbetta , scalogna, due 
a  tre spicchi di ag lio , il tu tto  ben t i f a to  in - 

 sterne, sale speziarle dolci : fate bollire il tu t-  
to  per un momento r e vi metterete una caz- 
zarola di succo co lato , che darà maggior gu
sto  alla salsa ; questa salsa vi può servire pèr 
una salsa verde bastarda, e piccantej e qui 
terminano le salse.

CAPITOLO SESTO

Spiegazione della qualità del M anzo r

P e r  spiegar bene le parti principali del man* 
zo non voglio contrastare, e raccontare mi
nutamente i pezzi di beccheria usati dal basso 
popolo , per aggiustare i quali si serve di m ol

to



s» safe, pcpe>. ace to , «gli*-» e  cipolle, p e r  
togliere al manzo il suo gusto. Ecco ciò che 
più t  in uso appresso le. persone civili, che 
tengono buoni ufficiali di cucina, in primis deb 
manzo sono buone le cervella,, la lingua, i l  
palato fa segnatura, •  la culatta: vi è la ro
sa , la racchetta di dentro alla coscia/, il lom
bo r H fianco,.e le coste m a le s e ;  queste so
no le parti più servibili per la cucina, si fan
no  buoni lessi, ma bisogna ammaccarle he ne 
con il bastone,, come già dissi nel Capitolo de
gli a lle ss id o v e  troverete il modo £  battere 
& carne. v

Lingua d i manzo alla Praia*.

In to rn o  a questa lingua di manzo fatta alla 
Braia molti ufficiali di cucina tengono diversi 
modi nel cucinarla;, molti sono di parere di' 
m etterla alla Braia dopo di averla pulita al 
fuoco del carbone per levarne la pelle * e lava
ta  r o col vino, o co ir a c q u a e  dopo la met
tono alla Braia ; ma io sono di diverso genio,  
mentre tengo per ce rto , che la suddetta lin
gua possa esser sempre dura , mentre per se 
stessa è dura , tanto più vorrà.prim a piu cot
tura , e non avrà mai il gusto di esser pasto
sa , come quelle lingue n che prima si professa
no , e dopo professate si mettono alla Braia •

I l  mode d i fare questa Braia .

Prenderete la cazzarela, e metterete le fet
te  di lardo, un*' oncia di butirro nei fondo 
della cazzarola, sopra le fette di una cipolla, 
secondo la roba, che dovete mettere nella 
cazzarola, così troverete la cazzarola, o sia 
grande, o pure picciela adattata alla roba, 
che dovrete mettervi dentro; dopo di aver 
coperto il suo fondo di fétte di lardo , sopra 
vi metterete fette di cipolla, e fette di pro-

sciut-



sd u tto , così farete , dopo di averci messo E» 
lìngua dopo lessata, e pelata, e spolverizzata 
di sa le , e spezie rie dolci r le darete il simile., 
del fondo della cazzarola, con tre piedi d t 
mattone il fiioco so tto , e sopra al coperchio j, 
la* farete andare a fuoco lento per fino che 
va a colorirsi ; quando saranno alquanto at
taccate, e arrivate a colore di cannella le ci
polle , vi metterete pochissimo brodo, e vol
terete la lingua sottosopra, per farle maggior- 
meote pigliare il suo gustò , e quando la do
vete mandare in tavola, la caverete dalla bra- 
ia , e  la  metterete in un p ia tto , sgrasserete 
bene quel poco di brodo, che sarà rimasto af- 
la vostra braia, e vr metterete un succo d t 
lim one, e lo passerete nella stam igna, « lo 
m etterete sopra la suddetta lingua, alla quale 
può servire la salsa de* capperi, e alice: vt 
può servire la salsa ai prosciutto , salvia, e 
vi può servire la salsa ai olive verdi. Ricor- 
darevi di metter sopra alle fette di lardq alta 
cazzarola un mazzetto di erbette-, cipolletta-, 
tim o , bassiìico, e quattro garofani, e si fa- 
cuoceTe così con un poco di brodo , come dis
si di sopra, e la potete mandare in tavola in
tie ra , e te tta ta , come vi piace , e con quella- 
salsa, che piò vi piacerà ; questo piatro vi 
può servire per un E ntrée. Nella lingua di'man- 
zo in braciuole, lasciandola cuocere nell* ac
qua ; quando* sia quasi arrivata alla cottura ; 
levatele Iq sua pelle , e tagliatela a filoni, 
se mai non capirete che sia questo filone., qui 
lo capirete: pigliate la detta lingua, trucca
tela in m ezzo, dopo rivoltatela per la sua 
lunghezza , e fatene le strisce quanto è lunga-, 
e tornate a farne della larghezza di un m ez
zo dito , e lunghe quanto porta la lunghez
z a , e questo si chiama al filone, l’ aggiusta- 
rete in una cazzarola con erbette , cipollet
te ,  cardarello, il tu tto  b en tritta to , sale, pe

pe
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pe gaso/oìirto, olio dolce, e fatelo soffrigge
re a fuoco lento; quando sarà ben ;s offri i t a , 
mettetevi nn buon oiccbieeo di vino bianco , 
e quando sarà asciutta di detto vino, levate*- 
le if grasso » metteteci un cazzando di succo 
c o la te , e servendo se nou è abbastanza pic
cante » vi potrete mettere un succo di limo
ne ; questa lingua pub servire con pi£t salse 
di di vessi gusti , mentre io giàrho scruto mol
te salse, e queste-salse non si mandano in ta* 
vola se non con- il loro accompagnamento-. 
iDonque a voi tocca- di aver giudizio di metr 
te r  la  sua salsa, che pub accompagnare il gu
s to ,  e non mai perdersi di spirita » perchè A* 
a r te  di ben. cucinare consiste, come io giàdo-- 
scrìssi » e sta tutta nell* avere un buon gusto ed 
una buona idea ; sicché voi ,  che Volete eser
citarvi ili questo mestiere , non vi perdete mai 
eoi vostro spirito, che vkriuscirà tu tto  » men
tre  a quelli, che lavorano,con freddezza, e con 
poco spirito , non riuscirà mai il lavoro», « 
non saranno mai stimati in questo mestiere •

Lingua d i manzo in polpette*.

Prendete una lingua di manzo » o  di vitella*» 
fatela bollire in acqua sin tanto che si possa 
levare la sua pelle-, dopo che P avrete pellata» 
la farete- raffreddare , e poi tagliatela in pezzi 
lunghi,. e grandi quanto porta fa lingua ; la co
prirete con una farza, che sia Una di questa 
maniera; prenderete un. p.zzo di vitella , una 
fetta di prosciutto, a>i pezzo dicervella; tb tto  
ridurrete io pasta foia con il coltello , dopo la 
passerete al m ortaio, e mentre raffinare in 
detto mortaio, vi metterete.due rossi d'uovo, 
una fetta di mollica di pane am m ollata, e 
poi spremuta » e gettata in, cktto mortaio 
con maioraiu . e un- pezzetto di cipolla tutta 
prima tritata bene ton. il co ltello , e. messa

«tei-



netta, composizione ; affinata che sari , la eavo* 
rete ,  e metterete in un piatto ,  dove dopo pren
derete le fette della lingua, e le m etterete so
pra la  tavola della pasticcierìa, la stangherete 
quanto porta la sua- lunghezza', e  sopra vi 
m etterete la farza alta quanto è un grosso 
baloccone , passandogli sopra il coltello ,  acciò 
venghi uguale ; dopo prenderete 1* altra fétta 
di lingua com pagna, e la metterete sopra la 
farza , e attaccandola insieme la'indorerete con 
deli*uovo sbattu to , così anderete facendo a 
■tatto il rimanente della lingua, prenderete una 
fortiera ,  e  1* ugnerete di butirro , o  s t r u t to , e 
vi metterete le polpette bene asciutte, ed il 
■fuoco so tto  e sopra ; quando sarà colorito il 
di so tto  la volterete, e dofK> che sarà colori* 
Va da’ tu tte  le due p a r t i , vi potrete m ettere 
u n  pocò di succo co lato , e quando la dovrete 
mandare in tavola vi metterete sopra una sal
ta  p iccante, che troverete nel Capitolo delle 
•atte per E n trée.

Lingua d i manzo alta gratin  •

Prenderete una lingua di m anzo, e la fare* 
Ve lessare con sale ; quando sarà arrivata , la 
pelerete , e taglierete in fette ,t triterete dell* 
erbette , cipolla ,  c i n q u e o  set foglie di sec- 
pentaria, due, o tre scalogne, carpio tr i to 
la to , ed un’ alice, o sardella di buona quali
tà  , un pugno di pane grattato  mescolate*co» 
butirro , d£Ì-~tirtta ne facete un mescuglio j 
dopo di ciò preciderete una cazzatola eo a  dei 
butirro  al fondo bene un ta ta , dove m etterete 
la m età dell* erbe,  cipolla trita  eoa sale „ e 
spezierìe dolci ; dopo vi m etterete un solare 
di fétte di lingua, e un solare-di erbe sino a 
tan to  che sia finita la lingua ,  e  sopra di det
ta  lingua m etterete fétte di la rd o , che sia bea 
coperta ,  e la  m etterete al fuoco s o tto , e so
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p r a ,  nei! tanto gagliarda,  e  qeande sarìstrefc* 
t a  ,  a che sàrà ora di mandarla in tavola 1* 
leverete dalla cazzatola adagia mente » e la met» 
tere te  in buona forma in un piatto con buona 
salsa all’ Alemanna , come a  carte 5i*.

h i tigna d i manzo in g rig li è .

prenderete  una lingua di manzo , fatela coi
rne quella alla gratin, solo che dopo di aver* 
la  indorata, la immergerete nel pane grattato* 
poco prima di mandarla in tavola, la mette* 
re te  nella graticola con lina fetta di lardo so* 
pra alle dette fette di lingua, e  quando sarà, 
eolorira la rivolterete sotto sopra, rimetten*- 
dovi le suddette fette di lardo ; che sravan di 
sopra sino a tanto che arrivi al colore,  che 
avrà preso il primo-; dopo aggiusterete la sal
sa in agresta.

*

Lingua d i manzo alla Bologne** .

F a te la  lessare, come solito co lg a le , e„ 
pelatela ; dopo prenderete il lardo vicino alla 
cotica, e farete i vostri lardoni grossi ,  secon* 
do la qualità della lingua ; prenderete la lar
datola ,  e vi metterete un poco di sale pepe
diverso nelli lardoni, erbe secche di_ odore ,  
cioè maiorana, timo ,  e un pizzico di rosma
rin o , involgendolo nelli lardoni, •  poi attar
derete bene la lingua, dopo farete un buon bat
tu to  di lardo h o o n o ,co n  e rb e tte , cipollette,, 
maiorana, bas ilico , dopo mettete, tu tto  in» 
una cazzarola, fate soffrigger bene ogni cosa 
a fuoco lento per un* o ra , e mezza, dopo di 
ciò. vi metterete un buon cazzatolo di succo ,  
lasciandolo bollire per un altro quarto d’ ora * 
Sgrassatelo bene, fate una colletta con acqua, 
e farina ,  e ne farete cader dentro alla lingua 
aino a tan ta  che si densi la salsa ,  ma legger

meli-



mente * dovendo- esser lìquida, e  non densa i v i
m etterete un succo di limone , e la m anderete
in tavola calda, e vi servirà per un p ia tto  di
Andriè.

F a r e te  la Hngua lessare , come sopra ; spur
gata  che 1' avrete dalla sua pelle, prendere u- 
na cazzarola-con due cazzatoli di succo , e 
uno di brodo, cinque, o sei foglie di lauro *
un bicchiero di aceto* e lo farete bollire in
sieme, per una rnezz* ora ; dopo vi m etterete 
il zuccnero, secondo 1* aòeto;, mentre deve, a- 
vere il gusto uguale; dopo vi“metterete la Ut> 
gua ,  o in fétte ,  o intiera * come più vi pia
cerà , e la farete bollire per altra inezz* ora , 
v i metterete du,e, o  tre onde di candito tr i
ta to  , e-la raspatura di un limone , e farete uo 
poco di colletta insieme a  quella della lingua 
alla Bolognese* e questa lingua é buona cal
da , e fredda.

to  , dopo tagliatela in fette , e la passerete iu 
una cazzarola con un poco di bu tirro , sale. * 
pepe dolce * e dopo la farete freddare ; indi la 
infarinerete, e la' indorerete coll* uova sbattu
t e ,  e la friggerete, che venga come il pane.ia- 
doraro ; dopo ciò prenderete- qnattr’ onde dì 
p rosciu tto , le feterete come L dadi della salsa 
di prosciutto , la passerete in una cazzarola al 
fornello con un1 oncia di bu tirro ,- salvia t r i ta ,  
•  maneggierete con una cucchiaia di legno ri
volgendola spesso con un pizzico di farina , do
po di ciò metterete due oncie di zucchero , e 
un poco di aceto * lasciandola bollire per mez
zo quarto d’ora*- la sgrasserete, bene, e la

Lingua a l Porco Cignale.

Lingua alt* ora

l i  lingua, che lesserete a l  sofi-

tuasv
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manderete in tavola con le fette della lingua 
in d o ra ta . La salsa deve andar sopra la lingua 
in d o ra ta , e può servir»! in ta'vola calda-, a 
fredda-

Lingua alta Persili amie.

F a te la  imbianchire al so lita , come in ad*. 
•dietro, e lardatela conforme faces'te la lingua 
alla  Bolognese , e la taglierete in mezzo alla 
sua lunghezza senza dividerla, servitela intor
no alla detta lingua con brodo d’ erbette tri
ta te  , pepe, aceto , ed un poco di suggo sopra 
la lingua, e intorno al piatto vi metterete le 
suddette erbette ; ve ne servirete per ua piafr 
to  di Entrée-

Cervello d i manzo in 'varie maniere-,

f j u e s t i  cervelli si fanno in varie maniere ; si 
^  fanno cuocere alla braisè. La braisè già 

1* ho descritta a carte‘65. Sicché vt regolerei 
te  nell’ (stesso m odo, e con un intingolo di 
cipollette , bassìlico , maiorana, e un pezzette 
dì radice ; questa roba si fa soffriggere in una 
cazzarola con due onde di “b u tirro , sa le , spe- 
zierle dolci; quando sarà ben fritto , vi met
terete un cazzarolo di succo, e lo farete bol
lire per mezzo quarto d’ ora; dopo di ciò le
verete la cazzarola dal fuoco per sino a can
to  che metterete in ordine il cervello fatto 
nella seguente maniera ; prenderete il cervello 
prima lessato in acqua, e sale, ko scolerete 
bene, dopo l’ infarinerete e l’ indorerete con 
uova sbattute, ccn dentro di esse sale, maio- 
rana , bassilico , un pizzico< di farina, sbatte
rete bene ogni cosa; dopo immergerete il det
to  cervello nell’ uovo, e lo friggerete, o con 
b u tirro , o strutto  che sia, fatelo ben colo
rire di color d’ oro ; dopo di ciò lo m ette

rete



rete nella salsa già. preparata, e gli farete d a re  
dee o tre bolliture, •quando la dovete m anda
le  in tavola, v i metterete due_ rossi d’ uovo  
per stringere la salsa, che sia prima bene 
sgrassata, e questi piatti possono servire p er 
O rdovers, dove questo cervello vi può serviy 
re in piò m odi, servendovi delle salse, che v i 
««ranno di genio*

Palato d i manzo in mentis d r i t t i .

«*n piatto $ secondo però le persone, che voi 
dovete servire in tavola dovrete regolarvi. D o
vete prima lessarlo, e levargli, la pelle , to 
gliendogli il nervo, che si trova per la pelle ; 
dopo taglierete il palato in filoni, e li passe
rete in una cazzaroia con un* oncia e friz za  
di butirro con cipolletta t r i ta , e trita ta che 
sia la getterete nella cazzaroia con detto bu
t i r ro ,  farete friggere tu tta  la cipollai soffrit
ta  che.sarà, v fgette re te  i,filoni del p a la to , 
tornandola a soffriggere ,  vi metterete dentro 
alla detta cazzaroia sale, pepe forre, e un caz
zando di succo con un pizzico di farina pri
m a stemperata con acqua ; per stringere la  
sa lsa, la sgrasserete bene, dopo di averla fat
ta  bollire per un quarto d’ ora , la manderete 
in tavola calda, e ve ne servirete per un piat
to  di Ordovers»

Palato d i manzo alla marinara.

di sopra, farete ad essi una .marinata in que
sta forma . Tagliate i palati della larghez- 
za , e grossezza d’ un d ito , m etteteli in un  
vaso di terra ben v e tra to , vi metterete in 
questo vaso il palato già tagliato con pe
p e ,  sale, un limone tagliato a q u a rti, prU

manzo non può bastare per

i palati di manzo , come dissi

ma
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m a di tagliarlo lo spremerete in questa com
posizione , e poi lo taglierete, e getterete in 
d e tto  vaso,^ con cipolletta tr i ta , ed erbette', 
lasciandolo in infusione per due, o tre ore in
circa ; dopo scolate, e fare una pastella in 
questa forma : Prendete una cazzatola, vi met
te re te  due buoni pugni di farina, un cucchiaio 
di olio dolce, un poco di sale ; stemperata 
bene ogni cosa, vi metterete un poco di acqua
v ite  , la ridurrete in una pastella, come ^nel
la  dell’ ostia , immergendo dentro i palati fa
cendoli friggere, serviteli caldi in tavola pet 
Un piatto di ordovers.

Palato d i manzo alla Fiorentina • -

P rendete  il palato di m anzo, o di vitella 
che s ia , fatelo cuocere in acqua, come gli 
a ltri pa la ti, tagliateli a traverso ad uso di 
spighette, fateli marinati, come in addietro a 
caste 70. facendoli cuocere in una cazzarola 
sopra un picciolo fuoco con brodo, aglio , e 
due garofani, un poco di tim o , due foglie di 
là u ro , bassihco, sale, pepe, e scalogne, che 
sono certe cipollette piccole, come le piccola 
teste d’ aglio, e dopo passati che li avrete io- 
co ttu ra , li metterete a scolare, e scolati che 
saranno metterete a ciascheduna fetta di pa
la to  un poco di farza, come quella della lin
gua di manzo, e ne metterete sopra ad ognun 
pezzo di palato alto quanto l’ altezza a meno 
di mezzo d ito , e dappoi immergeteli in una 
pasta come quella detta di sopra: friggetela, 
servitela calda, e intorno al piatto mettete 
erbette fritte .

Zinna d i F ìttila  alla Bolognese.

P rendete della zinna vi vitella cotta nell’ 
acqua, dopo di averla pulita bene del suo gras

so,



«o > e pelle-, d ie porta intorno a detta  z in n a ,
la taglierete ad uso di fette di pane do ta to  ,  la
infarinerete, indorerete, dopo di ciò g ra tte re te
il pane , e immergetela nel pane g ra tta to  , e
quando la dovete mandare in tavola , friggetela a
color d* ot-On, e vi metterete la  -salsa verde*

Zinna alia salsa»

HPagliate una cipolla in forma de*dadi, pas
satela ai 'fuoco con una cazzarola con un1 on
cia ;dl butirro ; quando sarà-mezza co tta  met
te te  nella zinna o in pezzi , - o mezza , o  pu
re  in tiera , come vi parerà, un poco di ace-
to  , e un poco, di brodo , la lascierete bollire
per mezz’ ora; dopo vi metterete sale, spezie-
r ie ,  dopo prenderete un’ altra cazzarola con
un poco di butirro ,  e la metterete al fuoco;
quando sarà disfatto il b u tirro , vi m etterete
un pizzico di farina, e la maneggierete con 
una cucchiaia di legno, fin -tanto che la fafi
na sia di color di cannella chiara ,  e v i met
terete subito cipoljetta, maio rana , e bassilt-
co ; dopo subito vi getterete il -brodo, in cui 
ha bollito la ^zinna , lasciandola così bollire 
per meno di mezzo quarto d* o ra , levando la 
salsa dal fuoco ; quando sarà ora di mandare 
in tavo la , la sgrasserete bene , e la mandere
te  in tavola calda-.

Rognone d i Manzo* e d ì V itella  a lla  
Scozzese.

T a g lia te  in filoni il rognone, passatelo al'
fuoco in una cazzarola con un’ oncia di butir
ro  , sale, pepe, e rbette , cipolletta , e ag lio , 
il tu tto  ben trita to  ; quando sarà c o t to , met
tetevi un poco di aceto , e di succo ; non lo 
lascierete pii» bollire, acciocché non vi diven
ti du ro , e mandatelo in tavola caldo.

Ce-



Coda dì manzo cotta d ì buon, gusto .

P rendete una coda di manzo, tagliatela in 
le t te ,  fatele cuocere con sa le , e acqua, quan
do sarà mezza cotta^ metterete in una cazza
tola^ un'oncia di butirro ; quando sarà disfat
to  vi metterete un pizzico di farina , e la fa
rete arrossire, mescolandola con la cucchiaia 
di legno»; bagnate questa farina con il brodo, 
in -cui ha bollito la coda ; dopo mettetevi le 
fette della coda con due., o tre cipolle ; pri
m a però hi tele lessare con sale nell7 acqua , 
che siati mezze cotte-, e .poi le metterete nel
la-salsa della coda., metteteci una mezza fo
g lietta di vino bianco., un pizzico di erbetta , 
sei, e set£e scalogne, .o due spicchi d 'a g l io ,
una foglia di lauro , un pòco di «timo, un po
co di bassihco, due, o rre garofani, sale, pe
pe dplqe ; fate cuocere questa composizione a 
fuoco len to , sino *a tanto che la coda sia ar
rivata a ;co rtu ra , dopo di ciò la sgrasserete 
bene; prenderete un' alice, o sardelle ben pu
lite dalle sue spine, e scaglia , la passerete con 
un poco di butirro in un' altra cazzaróia, do
po vi m etterete-un poco di capperi., e soffrit
to che sarà il tu tto  vi metterete il brodo che 
avrete della coda, e quando sarà cotta la sal
sa , prenderete le fette della coda, e le cipol
le ,  le farete bollire nella salsa de'capperi per 
un quarto d 'o r a ,  Raggiusterete in un p ia tto , 
•e la manderete in tavola calda . La salsa va 
sotto le fette della coda , e sopra intorno le 
cipolle • bene - aggiustate .

i  

,Code di manza-, o d ì vitella  
alla sane .

T a g lia te  una coda, come a "voi pili pia
c e ; fatela cuocere, come l’antecedente, e quan- 
>4© sarà co tta , la farete raffreddare, e la met- 

Cuqco Mac, P. L  D  te*



terete la salsa in questa maniera: pigliate nnm 
tiella di te r ra , in cui m etterete la coda ^ d o -

f>o metrereté o lio , pepe, sale, -erbette, ci po l
ena , fette di limone col suo succo, -lascian

dola così -per sino a due o re , e m ezza , do
po levatela dalla salsa, e prendete il pane g ra t
tato  , onde involgerete la coda, e la m e tte 
rete -nella graticola a fuoco alquanto lento , 
e quando sarà ben colorita la manderete in 
tavola senza salsa , e con il crescione -sorto 
alla coda condito in questa maniera : prendete 
un poco di coli di buon gusto con un poco 
di aceto , e pochissimo sale , e lo getterete so 
pra il crescione , e lo metterete intorno la co* 
da , e so tto .

La coda di sopra , notate quando si -cuòce 
nella graticola, si bagna con quella salsa, d ie  
si è messa in infusione , mentre si va cuocen
do nella graticola, che a poco a poco "si de
ve consumar tutta-.

C ulatta  d ì manzo in varie 
maniere

X ja  culatta di manzo fc il pezzo più ’buo- 
« o , che in esso si tro v a , e con esso si lati^ 
no « piti eccellenti p ia t t i , e la onore a chi li 
sa hén cucinare, e fa onore ad una -tavola, 
che sia ben guernita da un bravo offiziale di 
cucina, quanto negli allessi, tanto in altre ma
niere, m en tre , secondo il buon gusto di dettò  
officiale, pub fare esaltare-una lode al padro
n e , che invita al p ran zo , e l’ onore all’ offizia- 
le*, che lavora il pranzo, mentre il lesso^ non 
h da ogni persona a  farlo bene, volendoci uri* 
esatta diligenza , -come già ne-scrissi in addie
tro  circa il modo di ben fare gli allessi ; que-, 
ta  culatta serve per far il bue alla m oda-



11 bue alla moda',

prenderete un pezzo di culatta , o pure un 
pezzo di buona racchetta 'magra , ma di un 
manzo g ra sso ,‘e la 1>astonerete con ìH eg n o , 
-che vi descrissi in detto capitolo deilì lessi, 
' t  bastonato che avrete bene o cu la tta , o  ra- 
chetta , la trapunterete con un quarto di spic
chio d* aglio *m qua^ e in l à ,  con qualche ga
rofanò messo in qtia , è in : là ; krótne avete fat- 
Vo dell* aglio sfarete deiJ lardoni 'grossi quan
to  un mezzo d ito  , lunghi la metà de! dito , 
e lo spolverizzerete con Sale, a  pepe mìschio, 
■e maiora na sécca * e timo secco ; dopo dì ciò r  
immergerete nei lardoni ? che andrete traman
dando in q u a , e in là , com e avrete Tatto, dell* 
aglio ; dopo prenderete un canavaccio p u lito , 
c  farete un solarti sopra il canavàccio di lar
d ò ,  prescìutto ; e fette di la rdo1, e vì m ette
re te  il sale a sofKcietfea, e sopra vi metterete 
la cu la tta , *o.racchetta che sia, le tornerete 
u  fare sopra élla suddetta 'altrettanto per co
prire il di sopra; dopo chiuderete il pezzo del
la culatta con il canavaccio, e lo legarere be
ne strétto ,• con  fargli prendere una t>uòna fi
gura 5 dopò di' ciò prenderete una 'cazzatola 
o rame iti Cut; possa stare il Vostro bne al
la mòda^ dentri» v i metterete una foglietta 
di vino di Sciampagna , e chi non può far ta 
le spesa', Il Vino bianco toh  un piatic'o* di fie
no , cinque foglie di la u ro , due cipolle , un 
poco di sale , e si finisce di empire II vostro 
rame con  acqua-comune'; Yatela bollire per 
quarttt’ drésentite la^prim a di levarla dal fuo
co con un forchettone ì se. sia arrivata , che
quando il'forchettone andrà dofcilé, è'segnò 
che > arrivato’, se stenta ad entrare, à segno 
Che non sia arrivato; quando lo'dovrete man
dare in tavola ; : abbiate tu tta  la'diligenza di 
^Voltarlo dal canavaccio, acciò0 non perda i!

suo



,  3 6suo buon gusto, e simmetria; mandate in  Ta
vola questo piatto per un entree con erbette 
dentro ni piatto ..

•Culatta d i  manzo -con le cipolle .

P renderete  un pezzo di culatta di manzo 
senz* o sso , fatela cuocere in una buona bresà 
come troverete a carte 65. mettete una fo
glietta di vino bianco, altrettan to  di buon bro
d o , un pugno di erbette , maiorana , bassilico, 
«àie, spezierìa dolce, e due garofani; tu tta  
questa rdba dovete mettere nella bresà, e do
po tornarla a far bollire sino a tanto che re
sti una salsa, che vi basti per mandare la -cu- 
ia tta  in tavola ; dopo d i avere sgrassata bene 
la salsa, la passerete per la stamigna , e la get
terete sopra calda ; dovete servire intorno a 
questo piatto  delle cipollette bene aggiustate, 
e le farete in. questa fonone prendete delle ci
p o lle tte , che vi bastino a contornare il piatto 
dalla cu la tta , gli farete dare,un boti© in acqua, 
e sa le , quanto perdan il forte di cipolle, e-do
po averle scolate, le passerete in una cazzato^ 
la  x o n ù n p o co  di b u tir ro , o s tru tto ; dove vi 

- m etterete un cazzarolo di succo , te Capete cuo
cere , ma non passare ; le m etterete intorno 

-al p ia tto , e le manderete in tavola calde.

Culatta di manzo a l Jotno,  ft sia 
d i -vitella .

P ren d e te  un spezzo di -culatta,  levatele P 
osso, la bastonerete bene, e le farete dare un 
bollo in -acqua con sale ; la farete dopo di ciò 
raffreddare, « la larderete, come il bue alla mo- 
na : cóndifela di sale, a  pepe dolce, mettetela 
di una p ignattaben  coperchiata con-dentro un 
mezzo di vino bianco, a ltre ttan to  di acqua, 
una foglia-, o d u e  di -lauro, una cipolla, uno

-aree-



stecco (fi cannella, dbè o tre garofani, nna 
lè tta  di prosciutto ; turate bene il vostro vaso 
con u h  coperchio, e d’ intorno con la pasta ,

1 acciò non svapori, mandatela al forno, e la 
farete caocere-'per lo spaccio (fi set ore, secon
do però la sua- grossezza ; dopo che sarà corta, 
la caverete, e ve ne servirete, con una salsa 
al succo di limone sotto alfa culatta calda.

Descrizione delle parti più servibili alia ta
vola de’Nobiliv li vitello è d* on grande uso , 
e vantaggioso per la cucina, provvede di che 
diversificare una tavola'; ecco te parti di cut 
sr servono , la testa ,  i cervelli, gli occhi, e 
le orecchie, la lingua, la coratella, e  li  sue 
animelle, le spuntature ,  che servono per una 
bianchétta al fracassè ; è famosa la rognona
t a ,  li cosciotti, che servono per um idi, e la 
rognonata per gli arrosti „ e la spalla per i 
succhi, e co ll- '

' Cerne s i deve accomodar» fa resta d i  v ite lla  
mangana per fa r la  f r i t t a , o in g r il lò .

D o p o  di averla fatta- pelare pulitamente,  
la disosserete, e qui in appresso troverete il 
modo di disossare la testa di "vitella tnonga- 
tia , e  di capretto* Dunque dopo averla fatta 
ben pelare, la disosserete in- questa maniera c 
avrete un c o l te l la to  trinciante che tagli per
fettam ente, rovescierete la testa sottosopra in 
un canavaccio pulito-, e con il vostro-coltello 
fa spaccherete sino al m ento, lontano tre  dita 
dalli suoi denti, o bocca-, che -vogliam dire ? 
e poi diligentemente la scorticherete, come st 
scortica la pelle della carne, così si deve fare 
la  te s ta . Si deve scorticare la pelle dall* osso, 
e tirare di sotto la goda per sino al cuore; 
dopo di ciò rivolterete la testa, e principiere
te  dal fa par te d i  sopra, rivoltando fa te s ta , 
e  la principierete a scorticare da'fabbri di s o

pra>



pra , e -tirandoli tosino agli o cch i. Qui biso
gna avere una grandissima diligenza di non 
strappare la pelle con il coltello * tan ta  ci vuo
le attenzione nell’ occhio ,  quanta nella, sua. pel
l e ,  mentre toccate che siano- con il coltello* 
difficilmente si possono aggiustare,, quando si 
devono fare ripiene, mentre là  pelle si. t i r a ,  e 
la roccatura dei coltello si slarga assai , e la 
empitura esce fuori della testa,, e poi fa una 
b ru tta  figura in mandarla in tavola;, onde bi
sogna stare hene attento di non tagliarla in 
veruif m oda, se volete* che da vostra testa 
sesti di buona f ig u ra q u a n d o  voi. la. dovete- 
fare ripiena» e di buona figura : ma se la  vo
lete disossare per farla fritta , o io. a ltra  ma
niera , non ci vuole questa attenzione, nè cosi 
esatta ; basta disossarla- con una bnona atten
zione, mentre-le cose fatte conattenzione sem
pre avranno il suo merito onde tornando a 
 finire di disossare questa testa di mongana av
e r t i t e ,  che quando sarete vicino-agli occhi,-, 
cercate di entrare dentro a l  fosso degli: occhi 
diligente mente colla punta del coltello,, e an
dando cF intorno In torno , fintantoché- trovere
te  con la punta del coltejlo.di troncare la. cor
da della cornua dell’ occhio, che.allora cominc
elerà a stolzar fuori della sua fossa,. e col dito 
della m ano sinistra lo  caverete fuori, e segui
rete sempre colla punta del coltello a tagliare 
le corde dell’ occhio, finiamo che non è stol- 
za to  fuori in  vostro- potere , e a llo ra  andrete 
-scorticando fino alla carne.. Jn  questo pure <£. 
vuole una huona attenzione, mentre, dopo ar
rivato  all’ intorno- della carne», avvertite: bene 
di non intaccarla,  perchè sta. alla pili, bella 
veduta della te s ta , giacché intaccata che s ia , 
subito farà squarcio alla testa » e- diventerà 
mostruosa alla veduta de* Convitati ; cosi ab
biate giudizio di disporre le teste 91 v ite lla , 
e le teste (fi capretto , o di a ltre  che v i si

pos-



possa dare». M i compatirete, o benigno Let
to re se io  questo modo di disossare le teste 
di vitella- mongana, o sia d i capretto mi sono 
dilungato di dicerìa ta le, tna sappiate, cheta
le progetto-di sapere disossare è difficile a chi 
è  del mestiere nella; pratica, e  molto più diffi
cile nella- teorica,, e perciò h o  stimato bene d* 
insegnarlo- minutamente,, e quasi io spefo, che 
un fanciullo possa- disossare una te sta , avendo 
descritto minutamente il modo di disossare». 
O ra insegnerò di empirle, in piò. modi»

Modo di fare le teste d ì v ite lla , e d i 
, capretto ripiene.

D o p o  di aver disossata la- testa di monga
n a , e di capretto ,  prenderete, se è in tempo 
di carne fresca r  cotiche ,  prosciutto magro di 
porco ,  prosciutto vecchio,, qualche salsiccia 
«esca , e  farete te fette lunghe quanto un d ito ; 
dopo taglierete ueiristessaUungbezza- quattro 
parti di essa. lunghezza di ciascuna spezie, do
p a  le metterete m un p ia tto ,  finito che avete 
tu tta  la carne, e cotiche farete intostare sei 
uova, ne caverete il r o s s o e  strigolato lo met
terete nell! filoni, vi metterete anche una lib
bra di formaggio parmigiano g ra ta to , mezza 
libbra di. candito, o di l im o n e o  cedra; e ci
p o lle tta , erbette trita te , mezza mollica di una 
pagnotta;-di mezzo baiocco- ammollata prima 
neUbrodo, e sfrigolata la getterete nella com
posizione, un pugno di capperi, sale, spezierìe 
dolci, e quattro rossi dvuova crude,, e disos
serete tutta la carne,, che voi potrete levare 
dagli ossidi essa testa , ed il cervello, e la.lin
g u a , che taglierete in filoni,, come avrete fatto 
della carne fresca, e anche il cervello tr ita to , 
e  mescolato nella composizione, dove dòpo- 
ciò compita detta composizione la mescole- 
sete.- con una cucebiara di legno, sino a tanto

che



che sia incorporaro ta tto  insieme; dopo preir* 
derete la pelle della testa ; e hi spanderete co
pra una'tavola ben pulita, e vi aggiusterete 
dentro di essa la composizione già preparata ,  
che aggiusterete bene per lungo della testa*  
sino a tanto che l’ avrete compita bene, xng 
non tan ta , che divenga to sta , e che possa cre
pare nel cuocersi; fa cucirete da auelta p a rte , 
in cui l’ avrete aperta con quadrello,  che ado- 
prano i calzolari, e poi che l’ avrete finita di 
cucire fa metterete in un crobuglione , che 
vuol dire in una marmita grande, che possa 
ricever la te s ta , mentre prima di m etterla al 
crobngiione, va messa la detta testa in un 
canavaccio pulito,, e ben involtata; per invol
tarla  bisogna descrivere la maniera. Si prende 
un canavaccio, si spande in una tavola con 
fette di fardo, prosciutto , cipolla, spezierie, 
e sale, dopo sopra vi si mette la testa , e si 
fa così al di sopra dèlia testa ; dopo di ciò si 
deve piegare il canavaccio, che deve stare per 
Jungo , e fa resta per traverso-, e vi si mette la 
parte del canavaccio da capo ? e da piedi, del
la bocca, e dalle corna, rrvoltata la testa 
eoo le due ale del canavaccio, ci vogliono due 
persone, una che stringa la lunghezza , e jtada 
allentando il detto canavaccio, è l’ altra che 
va involtando la testa , acciò sia bene stret
ta , a poco a poco vada legando sino a tanto  
che -sia finito if detto canavaccio; dopo sia be
ne spagato , e latto come una mortatella di 
Bologna, ma però non bisogna farle perdere 
fa sua figura di testa dì mongana ; chi la lega, 
bisogna, che abbia 1* avvertenza dr non* farle 
perdere la sua prima figura ; dopo di ciò la 
m etterete, come dissi, nella marmita con tu t
ti i suoi ossi, cipolla , garofani, una c a ro ta , 
sale, un mazzetto di e rb e tte , uno stecco di 
cannella , e la farete bollire con acqua per sino 
cinque ore; dopo di ciò la caverete, e non la

lo-



a*
leverete dal canavaccio, sino a tantoché non 1*
av re te  da'mandare in tavola; questa va mes
sa  in un piatto con erbette intorno a questo 
p ia tto  ; porta con le molte circostanze, sì di 
ìm  ma rea tu re , o sia di diverse maniere nel man
dare in tavola con una buona simmetrìa, men
tr e  questa «nmarcatura non riesce neppure a 
lu t t i  gli officiali di cucina, attesoché ci vuole 
«ina buona idea, e  di aver veduto immarcare 
d a  un* officiale y che sia eccèllente in quest* af
fa re , e di questi se ne trovano pochissimi.

Testa d i -vitella , o d i caprette. 
al forno ripiena »

S i  fa nell’ isressa maniera , ma dopa di a - '
verla lessata in un canavaccio, e raffreddata, 
la caverete dal canavaccio, e 1* aggiusterete ite 
.quel p ia tta , che dovete mandare iti tavola in 
questa forma* Prènderete due uova, le sbat
terete bene con un mazzetto di piume dì co
da di gallina, e  andrete indorando tu tta la te
sta , e terrete in ordine pane grattato , for
maggio parmigiano, e mischierete insieme o- 
gni cosa, e spolverizzerete Ur testa- già indora
ta ;  dopo di ciò la metterete in fornello di 
campagna, o forno, in cui vi si cuoce il-pa
ne, per vintanto che faccia la superficie dì co
lor a* oro ; dopo tornerete a far io stesso dell** 
indorare la sopraddetta te s ta , e dopo il pane 
grattato con il fo rm aggiotornandola di nuo
vo al- forno , la  caverete, e la farete- raffred
dare r  e pulito perfèttamente il brodo del piat
to T to manderete in tavola col brodo del piat
to  guarnito di rossi d* uova t r i t i , e chiare d* 
uova divise con erbette trite e melagranati 
sgranati ad- uso di mosaico, aggiustando ii 
piatto attorno il suo brodo.



Sa
Occhi di vitella  y come si debbom 

servire,

D o p o  di aver to lto  il nero dell' occhio ,  e  
dopo dt avergli dato un bollo nell* acqua, con 
sale, cavateli, e fateli, raffreddare, dopo m et
teteli in una bresà fatta come quella che fc 
stata suggerita : dopo dì ciò le caverete dalla 
bresà, e il .metterete nel p iatto  bea p u lito , c 
sgrasserete bene gli occh i, e vi m etterete so
pra il piatto una salsa al succo- di lim one, e 
sopra vi m etterete gli occhi di vitella > e li 
manderete in tavola caldi. '*

Testa d i v ite lla  disossata dopo cotta ,  e im 
bianchita , e dopo disossata fa tta  in  

, varie maniere »

P rendete  la testa di v ite lla , o di cap re tto , 
fatela imbianchire, che quasi sia arrivata alia 
sua c o ttu ra , fatela raffreddare, dopo disossa
te la ; le guanciole le potrete fare come la lin
gua di manzo alla Bolognese a carte 71.

Testa d i v ite lla ,  o d i capretto in  
Fracassè •

P ren d ete  un poco di lardo raschiato , che 
3>on sia rancido, lo m etterete in una cazza- 
rola con un  poco di cipolletta trita  fin a , e 
quando sarà distrutto il detto lardo nel u>r* 
nello , taglierete la testa in q u a rti, quanto la 
palma della m ano, e la getterete nella cazza
to la ;  dopo soffrìtta, vi metterete un ramaiolo 
di brodo ,  e farete un mazzetto di m aiorana, 
e scorza di lim one, e lo getterete in detta 
composizione: la lascerete cuocere giustamen
te ,  e che non sia passata, la sgrasserete bene, 
c terrete in ordine un pugno di erbette trite  
fine, due, o tre rossi cr uova sbattuti bene, e

un



hit limone tagliato pel* spremere nel fracassi,. 
m a prima di tagliare il detto- limone, gratte
rete la superfìcie della scorza nelli rossi d’uovo 
jgià preparati,- e quando sarà ora di mandarli 
in tavola^. metterete un poco di brodo della 
testa nelli ro ssi,.e  li maneggierete,.acciò siati 
bene scio lti,  metterete la cazzarola al fornel
l o ,  che vada gagliardo ; mettete i rossi dentro 
maneggiandoli in fre tta , acciocché non strac
cino,^ mettendovi i*erbette,, e il succo- di li
mone ,- mandatela in tavola calda, e la salsa 
deve essere- lattagiosa ; nell’ istesso. modo si 
fanno i p ia tti di agnello- spezzato,, i pollastri, 
ed i piccioni.

Ureecbre d i v ite lla , o d i maiale ire- 
diverse maniere

w u e s te  si* servono fn diverse maniere ; pri- 
, qja le lesserete col g a le , un mazzetto 

di erbette,.cipolletta , malorana, ed una fetta 
della superficie di limone , quando sarà arriva
ta a cottura.,, ma che non sia passata,, la cave
rete,-, e ia farete scolare bene dui suo brodo; 
bisogna* avvertire, che prima-di mettervi a far 
tale operazione,, bisogna pulir bene 1’ orecchie, 
o sian d l v i t e l l a o  sian di maiale, e questo 
vuole grande attenzione ; dopo prenderete il 
ia rd e ;e  farete un battuto con erbette,- maio- 
rana , cipolla ,. o  pure-aglio, lo farete soffrig
gere in una cazzarola ,. dopo vi metterete le 
orecchie-, o in fette ^ o  sp acca teco m e a voi 
più piacerà, e l’andrete mescolando sotto so
pra per sina che sia ben soffritto con. sale , e 
ppezierìe dolci: metterete ivi un cazzaroio di 
succo: sgranerete bene, e quando dovrete man
dare in tavola , vi sbatterete due rossi di uovo 
con uqa presa di farina stemperata- col brodo 
dell’ orecchio, e un poco’ di succo di limone, 
e la farete stringere ,con composizione, e la 
manderete iq tavpla calda ; questa orecchia

può



u
pub servire in pili modi rifredda tagliata a fo
toni con sopra erbette ,  pepe, ed aceto , e olio 
dolce ; può servire fritta indorata con uova 
calde ; può servire anche arrosta, prima indora
ta  , e' poi con il pane grattato  involtata in 
esso pane, e messa nella graticola ungendola a 
volta a volta con il bu tirro , o s tru tto , e va 
mandata in tavola calda ; in questa maniera 
van fatti i zambetri di porco , prima però di
sossati, e poi fatti nella graticola: neH’istessa 
maniera si manda 1* orecchia, o testa di vitel
la , o capretto con la salsa verde fatta come 
la detta testa ; in somma la testa di vitella di
sossata , e fatta lessare nel modo suddetto si può 
lare in più modi colla salsa in agresto a car
te  60. con salsa in oliva verde a carte 6 ( . ,  la 
salsa di prosciutto colla salvia a  .carte 6*.

iOrecchie d i v ite lla , o d i capretto, e sia  
testa col formaggio parmigiano .

P rendete P orecchie di vitella, fatele imbian
chire nell*acqua, come addietro vi descrissi, 
e fatele scolare bene ; dopo di ciò prenderete 
una cazzaroia con un* oncia di bu tirro , o  di 
Strutto ; la farete soffriggere con erbetta ,  ti
mo , maiorana-, cipolletta t r i ta ;  soffritta che 
sa rà , vi metterete un mezzo bicchiere di vi
no bianco , sale , spezierìe dolci ; quando sarà 
consumato il detto vino, prenderete un caz
z a r lo  dì succo stemperato con un pizzico di 
farina, lo getterete nella cazzaroia, P andrete 
mescolando per sino che si sia alquanto den- 
sa ta , sgrassatela bene, e mandatela in tavola 
con succo di lim one, o aranci, calda.

Cervello d i vitella  alla M archigiana .

P rendete un cervello di v ite lla , e m ettete
lo nelP acqua fresca, fatelo stare per un* ora

buo-



buona nell’ acqua -r di poi: gli lederete la pelle 
diligentemente, e quando sarà bene pelato, lo 
laverete con altra acqjia fresca, e Io lesserete 
in una cazzarola con un buòn bicchiere di' 
vino bianco', con altrettanto di brodo, sale, 
e  pepe ammaccato ; farete un mazzetto di er
bette , maiorana T t im o , e una cipolletta, e 
tu t to  farete* bollire insieme*: cotto che sarà ,  
leverete il cervello, e farete un trito  di agirò, 
e rb e tte , maiorana, e un poco dì bu tirro , o. 
s tru tto , quando sarà ben soffritto , ma state* 
a tten to , che non* sr colorisca 1’ aglio, mentre* 
prenderebbe un cattivo gusto ì dopo vi- mette
rete giù-il cervello: soffritto che sarà*, aggiun
gete un pizzico* di farina , e andate rivolgen
do il cervello diligentemente* per la cazzaro
la , ma che non si disfaccia il cervello:- dopo 
metteteci un cazzarolo* di brodo con succo d i 
limone, sale, e spezterìe dolcir  sgrassatelo be
ne , e mandatelo ih tavola caldo con la salsa
asciutta , e  intorno erbette fritte ;* bisogna ba
dare che vi sia* poco sale, mentre la sai&a va 
quasi asciutta r questo piatto* vi può servirò 
per un entrfc, e- se in vece di farlo-con* la sali 
sa , fo frìggerete con la pastella r colla quale 
si friggono le frittelle di ostia, in tal caso 
può -servire per un piatto di A ntrem et.

Corvetto d i v i te l ì  a al sote ..

Farete* cuocere il' cervello con un poca di 
b r o d o t r e  cucchiai di aceto bianco, un maz
zetto di erbe, come qnello della m attelotta ; 
cotto  che sarà tagliateloin due parti per mez- 
z o , e immergetelo nella sopra accennata sal
sa i fatelo friggere di buon colore, manda
telo in tavola con la salsa aliar provinciale a 
carte 56.



CAPITOLO SET T IM O

DE ogni' sorte di coste di vitella mongana r e ' 
d i agnello fatte in varie maniere, e 

nominate Cutolette

- Coste d i-v ite lla , a lla  polè

. T  agliate (a costa della schiena di vitella*, 
levatele 1*osso di sotto alla costa, e la pelle 
che. sta: distaccata , lasciate la costai attacca
ta  alla carne: lunga quanto porta il taglio di 
essa „ tirate via la pelle, che. sta attaccata 
alla costa v facendole restare: asciutto 1’ osso 
lungo r  quanto^ potete-; dopo con'- un bastone ,, 
che terrete per. bastonare la. carne: per gli al
lessi , che vi descrissi nel: capitolo dellì lessi ,, 
batterete- il m a g ro c h e  sta attaccato alia co
sta ben : fatto K che diventi piana ; dopo di ciò 
prenderete una cazzarola- con. fette, di- lardo 
nel fondo v erbette,. cipolletta r  qualche tar
tufo ,, sale, e pepe 'dolce , tu tto  bene: tri taro- 
fino,, una- fetta di limone senza scorza j  copri
te  le fette, di lardo con le coste: e parte del 
t r i to , e sopra'le: coste vi me trere te il: resi
duo del detto trito con altre fette di lardo ,, 
prima sale,, pepe dolce, e poi-le fette di lar
do , fatele cuocere a tentò' fuoco sotto e so
pra; quando saranno cotte r  levatele dalla caz
zarola v scolerete dal suo succo, e levare il 
grasso, che vi sarà, e aggiustatele nel p ia tto , 
mettete alquanto' di succo dentro alla cazza
rola , e lasciategli dare un bollo , e dopo sgras
satelo bene, e getterete- la salsa nel p ia tto , 
in cui avrete aggiustato le coste ,, e nella sal
sa vi metterete un poco di succo di limone, 
e leverete con diligenza le fette di limone, 
che avran bollito nella salsa , e la manderete 
in tavola calda.



Cutolette di vitella , o  agnello, o capretto*■ 
mentre tu tte vanito nell* istesso m odo, e  si 
aggiustano nell* istessa maniera * così vi rego
lerete in tu tte  le qualità: di cutolette ,, o sia. 
di vitella m o n g a n a o  sia< di: agnello ', °  ca
pretto  ,  Te quali vanno aggiustate # nellMstesso 
modo e  dt cocitura, e di salsa: pigliatele co
s te , mettete nel fondo- di una. cazzarola quat
t i  oncie di butirro , altrettanto* butirro alle 
coste di. sopra ; fatele cuocere e  fuoco lento , 
voltatele di: quando in  quando nel ,suo succo j  
quando saranno co tte  aggiustatele nel piatto « 
com e se  doveste: mandarle in tavola :: sgrasse
rete la salsa>. stempererete tre. rossi, d* uovo in 
un’ altra  cazzarola. con erbette,, un cazzando 
di b rodo r  una carota tagliata fina; staccate 
bene quello,. che sarà attaccato' neUa- cazzaro
la :  fate unire nell’ altra seconda cazzarola. tu t
to  il b ro d o se  succo delle cutolette ,*e prima 
di metterci li rossi- d’ uovo v i farete cuocere 
la carota,, e 1’ erbette,, un poco* d i aceto-, e 
pepe j quando saranno cotte le suddette robe ,. 
e che la salsa sia un brodo , che possa* strin
gere li tre rossi d’ uova, e che vengano tanto 
densi, m etteteli g iù , e maneggiateli in fretta 
acciocché non stracci, dopo gettatela nelle cu
to lette , e mandatela in tavola: calda ..

Cutolette d i agnello , o capretto, o 
mangana.-

Prendete Io schinale di agnello , o capret
to , o mongana, tagliatelo nell’ istessa manie
ra , che avete fatto in addietro delie coste di 
m ongana. Prendete una cazzarola con lardo 
b a ttu to , con aglio, e maiorana, mettetelo in 
essa cazzarola ,  sopra vi metterete le cutoler- 
te con solo pepe dolce: e le farete soffriggere 

per sino a tanto che si fermano, e che resta
no sode} dopo le anderete mescolando sino a

tan-
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tanto che pigliano il gusto i dopo vi m etf*- 
rete un caz?arolo-di brodo , e ie lasserete cuo
cere alquanto , mentre non bisogna farle pas
sare di co ttu ra , attesoché Si disfarebbero, e  
non porrebbero servire per farle fritte ; onde 
dopo averci messo il brodo, lasciandolo bol
lire , vi metterete un poco di farina stempe
rata cpn acqua, in appresso. vi metterete i? 
pane g ra tta to , e lo farete condensare* quan
do sarà s tre tto , le caverete, e le m etterete 
in un piatto pezzo per pezzo, con la sua sal
sa in ogni» pezzo ; aggiustandola sopra ben fat
ta r la lascerete raffreddare, ci porrete le uovar 
secondo la quantità delle cotolette, e le sbat
terete con sale ,  e un pizzico di farina : pren
derete le cu tele tte , e  le immergerete nell* uo
va-,- e tenete il pane grattato in abbondanza * 
per poi involgerle nel pane grattato : le la
scierete stare così per sino chic non sarà P o n e  
di servire in tavola . Fatele friggere di bei 
colore d? oro ? e le manderete in tavola con 
la salsa so tto  verde ̂

 Gut alette d i capretto, o d i agnello , r  
mangana fa tta  -in- g rig lie .

S i  fa nell* istesso m odo, so lo , che dopo di 
averle impanate, si mettono nella graticola- 
con sopra lardo di prosciu tto , o altro lardo- 
di buona qualità con fuoco lento* servite con 
salsa di pignoli »



COITOLO OTTAVO.
FXi ogni sorte d i f r a t t i c o m e  fave.* piselli 

carciofi , fichi im m aturi, noci immature r 
pom i (P oro, marignani, v i sci ole , zacchete 
te  j cetroli detti mer angoli ,  cipolle fresche r 
e fa g io le tti. £ /  prim i fr u t t i ,  che trovanti
ner nostri paesi della Marca nella prima
ve ra y sono ip ise lli , e fa v e , e* carciofi; dun
que per i l  primo fr u t to , ré? sono ' piselli y 
questi sono buoni fa t t i  in zuppa , come avre
te veduto nelle Trippe, e sono buoni nelli 
ragli di v ite lla , nel fracassè d i pollastri >  
e negli agnelli y  e bar ac hi g li e-..

passateli in una cazzarola con m ea* oncia di 
b u tirro , cipolla trita , e malorana , erbette t  
fatele alquanto soffriggere ; dappoi mettete t 
vostri piselli nella cazzarola, e andateli rivol
gendo a volta a volta per sino- a tanto ché s* 
incorpora-, e piglia il gusto dèf pisello, dap
poi vi metterete una buona cazzarola di bro— 
d b , o s u g o ,*  cotti che saranno con la détta 
composizione, vi aggiungerete un a ltro  cazza** 
rolo di celi-, e- questa co mposìzione^ serve pet 
ragù-, per pollastri', piccioni tirati a colore 
nella cazzarola, onde bisogna essere avvertite 
che tn questo rag ù , pollastri, o piccioni, che 
dopo cotti , come avrete veduto nel1 capitole 
degli umidi r. disgrassati éhe saranno, vanne 
mischiati insieme, e mandati in tavola , o sot>- 
to-, o sopra , dove più piacerà di metterli nel 
p ia t te ,  carne, o po llastri, che siano.

no tenere, levate il fila che porta, in m ezza

i piselli teneri r staccati che siano

Fave tenere' con la scorza..

rfe della fava con le teghe, che sta-

eoo-



con> ir  suo spuntone, che tiene in c i m a c o 
me si farebbe a* fagioletti ; dappoi fate- bollire 
l’ acqua in una cazzarola, e lessatele con sale,. 
e quando saranno alquanto arrivate di cortu- 
r a le v a te le  r  e fatele scoiare- in un. crivello ; 
queste si possono friggere di grasso,. e di ma* 
grò infarinate come il pesce,, e mandatele in 
tavola calde: si fanno in umido per utr p ia tto  
di antrem et, prendendo una- cazzarola con bu
tirro  di lardo ,, che non sia rancido ; mettete 
fn esso butirro m aiorana, erbetta,, uno spic
chio di aglio ,, mettetelo in una. cazzato la , 
quale metterete al fornello , e quando sarà di
s tru tto  metteteci le scafe di fava, che avre
te ; lessate fatele bene incorporare : di poi vi 
m etterete un buon ramaiolo di succo, o pure 
di. buon brodo di tegam e, e fategli prendere 
buon gusto , con pepe dolce, e che sia salato

fioco, e quando lo dovete mandare in tavo- 
a , vi metterete formaggio parmigiano g ra t

ta to , e. due rossi d’ uova sbattu ti..

M andolini alla cremonese ».

A v v e rtite  sem pre, che il Mandolino sia te
n e ro , o pure se è grosso, fatelo in fe tte ; le
vategli la mandola bianca fate una colletta 
di farina,, cioè prendete un buon pugno di fa
rina secondo la quan tità , che dovete servi
re , un cucchiaio di olio dolce, un cucchiaio- 
d i  vino bianco ,. e sale; mescolate bene ogni 
cosa con un poco di acqua,, fate la pastella ,, 
che non sia tanto liquida nè tosta >  m ettete 
dentro i mandolini,. friggeteli con butirro  ,  o 
d is tru tto , o in o lio , se di magro ; m anda
teli in tavola eo a  succbero sopra ed erbette; 
fritte -



I l

Torta d ì P iselli-

Prendete I piselli,  e regolatevi, come m 
addietro nel lavare iL pisello , e tenerlo in am
mollo nell'acqua, fresca,, prendete butirro , o 
raschiatura di lardo- vicino alla, cotica ,  fatelo 
passare in una ^azzarda con.cipolletta e pro
sciutto, trito  fino, tagliato a dadi,, e malora- 
na trita  tu tto  insieme soffritto ; dopo- di ciò 
m ettete IL vostri piselli: nella, cazzarola, Tate
li soffriggere bene. con. la  detta composizione , 
sino a  tanto'che. si comincia, asciugare ; subi
to  vi metterete un buon, ramaiuolo, di. sucgo 
co la to ,, lasciando: cuocere, il pisello a sua cot
tura ,  vi metterete una mezza foglietta di lat
te stemprato- con. un pizzico di farina ,  accioc?.
chè non. v i stracci ;  dopo di ciò stemprerete, 
quattro  rossi tP uova maneggiandoli diligen
temente con. la cucchiaia, di. legno sino a tanto 
che sia stretta la detta composizione,  lascian
dola stare a> raffreddare per sino, tanto non a- 
vrete in ordine là pasta a foglia o a vento, che 
in  ordine vi sLdar£la.manierada manipolarla*.

Turbante d i piselli ,, o t  impai le che sia

Prendete i' piselli*, che vi bastino per empi
re il vostro turbante,, o timpalle, metteteli 
in  ammollo^in acqua fresca; dopo.fate un tri
to  di cipolla*, erbette, maiorana ;  dopo pren
dete una cazzarola cou. butirro o n d e .tre , se
condo la quantità, che dovete fare per com
pire il turbante ,  o timpalle ^ M ettete al fuo
co la cazzarola con il detto bu tirro ,, fatelo 
scaldare, e metteteci, giù. i l  tr ito  con una fetta 
di prosciutto, lasciandolo,andàre così per fino 
che sia ben soffritto ; mettete in essa cazzaro
la i piselli, fatelia soffriggere ; dopo di ciò ter
re te  in ordine animelle Den soffritte eoa butir-



r o ,  e dòpo ben- soffrìtte, vi metterete un caz-  
 zarolo di buon succo ; lasciando prendere il suo 

gusto : dopo mischierete le animelle con tapi- 
seti! , e farete prendere il suo gusto insieme ì 
con aggiungere pifrsucco. Prenderete sei rossr 
d’ uova sbattuti bene insieme , metteteli nelli 
piselli, mischiateli, e tenete il1 vostra  turban
te unto col b u tirro , e spolverizzato con pane 
grattato ; gettate in esso la composizione, e 
mettetelo m cenere sbogiietata, sotto , e so
pra con un coperchio con P isressa cenere, fa* 
telo msodare , mandatelo in tavola caldo, e 
rovesciatelo rn un piatto con pulizìa.

■$fafr d i fa va  in scorza tonerà,

Prendete la fava tenera, levatele il suo at
ta cca g li y la punta e il-filo che porta giti per 
il* suo sd rn a ie , fatela lessare ne II* acqua con 
salfe, mettela a scolare-; dopo di ciò prendete 
una cazzatola con un*oncia di butirro , passa
tela al fornello con un poco di timo , e ma» 
iorana , spezierìe doler,. e un poco di coli j  
asciuttato che sfa, mettetelb a raffreddare, 
sbatterete uno , 6- due uova con sale, infari
nate le teghe della fava, e immergetele ne IP 
uova , friggetele di buon colore ; mandatele in 
tavola calde; serve per un piatto di antreniet j 
nell’ isressa maniera, dopo d: averla f r it ta , st 
ritorna a mettere nella sressa salsa, con cui 
si è stata c o tta , solo che vi metterete un ros
so d’ uovo sbattuto per fare che la salsa di
venga dènsa, aggiustatela con simmetrìa nei 
p iatto  , e sopra vi getterete la salsa *.

"Carciofi fa t t i  in  vari modi-.

P ren d ete  i carciofi, levategli le brande du
re per sino-che arriva 'al tenero, spaccateli in 
q u a rti, $ se sono passati levategli il p e lo ,

m et-



m etteteli subito nelR acqua fresca , accioccchè 
non divengano -neri, lessateli con acqua , e  sa
le ; non li fate passare di-cottura, xbe si stac
cherebbero tutte le foglie ; dopo scoiateli e 
subito scolati, -tenete un mezzo limone in or* 
d in e , e spremetelo sopra ai carciofi»! un pas
sabrodo, o  crivello, dove li avrete messi a 
«colare ; andateli rivolgendo sotto  , e sopra ,  
acciocché il succo di limone vada per ru tto  
a colpire le parti del carciofo, acciò non di
venti n e ro , e  così v i resrerà sempre bianco , 
e lascierete stare così, per sino che non sarà 
bene scolato dell’ agro di limone; quando li 
dovrete frìggere I* infarinerete ; e li friggerete 
con H. s tru tto , o olio che sia ; avvertite pe
rò  , che sia arrivato al suo punto di colore, 
altrimenti vi s* imbeveranno di strutto ; e se 
li friggerete con olio , saranno inzuppati d* 
olio , e ciò sarà un gran disonore per quelli, 
che debbono mandare in tavola un piatto co
s ì buono , e. va mandato in tavola caldo eoa 
salvia -frescate fritta «con i carciofi.

In questa istessa maniera si friggono i carciofi 
indorati ad uso di cervèlli, prima s* infarina
n o , e dopo s’ indorano , come si fa il cervello-*

'Carciofi ripieni, e naturati fa t t i  in umido .

T e n d e te  i carciofi, e inteneriteli, e dopo 
■levate il mezzo del carciofo con un coltelli
no fino, tagliateli sino al fondo, lasciando
gli un buco grande quanto un d ito , dopo les
sateli, come in addietro con sale, e poi sco
lati pene, prendete un poco di prosciutto , un* 
-oncia -dt lardo buono, una mezza libbra di zin
na di vitella, pestate bene ogni cosa, cipol
lette , e rbette , e maiorana ; affinata che sia met
icci uno , o due rossid5 uovo, sale,, spezierìa 
£ un poco di formaggio parmigiano ; empire 
ro stri carciofi, indorateli-, friggeteli di buon co

lo-



tare ; in appresso prendete una cazzatola , dove 
metterete un ramaiolo di buon succo, ed un 
altro mezzo di coll: li farete bollire per mez- 
10 quarto d’o ra> e quando!i dtfvetedare in ta 
vola , sgrassate bene la -salsa, metteteci un rosso 
«F uovo sbattu to , e  mandateli in  tavola caldi.

do lessarli, e inteneriti , ed em piti, dopo in- 
dorati gettatevi il pane rivolgendoli in esso}

Jquando li dovete mandare in tavola friggete- 
1, e mandateli in. tavola caldi ; se li volete 

di m agro, si fa con il brodo di pesce, o con 
il succo di pesce, per la farza per empirli 
disfarete un merluzzo, in vece della zinna-, 
sa le , mollica di pane m olle, erbette, maio* 
rana, ed un’ alice in vece di prosciutto ,  ed una 
chiara cP uovo , pepe dolce-, e pochissimo sale.

Fichi im m aturi, prima 'che siati fa t t i ,
-e che sian -teneri

acqua , in fino a tanto che con un spillone 
piccandoli, si lascia da essi ; questo sarà se
gno , che il fico sarà arrivato alla sua cottu
ra ;  dopo di ciò fateli scolare -, e fate il sof
fritto  come i  carciofi, e questo frutto può ser
vire per fritto^, e per umido ; regolatevi se*- 

- condo la dose dei sopraddetti carciofi, serven- 
«dovene in diverse maniere.

-Noci im m ature , prima che faccino 
la icorza dura .

g n o , o nel fine di M aggio; lessatele come i 
carciofi, e i fichi ; servendovi dell’ istesso meto
do, e possono servire tutti per piatto di antremet.

1Carciofi a t pane  « .  

i carciofi, e fateli -nell’ ìstesso tuo-

i fichi imfnaturi -, fitteli b o llìre in

le noci verdi nel principio di Giu»

Po-



I l  -pomo d’ oro ìf im  frutto assai vantaggio
so "^ef la cucina, e di.buon gusto, o sia per 
salsa, o per minestre, come in addietro vi dU 
mostrài' nella zuppa di '-risto , e per la salsa <fi 
lesso eli pesce: dunque prendete il pom o, fate
lo cuocere in una cazzatola a fuoco lento , so
lo che lo spaccherete in m ezzo, e lasciatelo an
dar così cuocendo per sino che divenga tu tto  

disfatto;; dopo passatelo nello staccio-con unà 
cucchiaia di legno: passato ’che-sia bene, fòr* 
nate a farlo bollire a fuoco lento, -e fatelo 
stringere assai ; questa conserva mettetela in un 
vaso di terra ben vetrato, e freddato che sarà , 
-copritelo con una carta ben chiuso con spago , 
tnettetéloin luogo asciutto, e Pestate in untuo
s o  fresco, -e che sia asciutto. Di questa cort- 
.serva vi potete servire per zuppe, e salse, 
►quando non si trovano più fresche a suo tempo-

i Pagioìet t i  Jreschi, e teneri+* > * _ / * A » - , *

^Prendete i fagioietti te n e r i, levateli i ’ af- 
Vaccagliò, e lo spino di cim a, e i l  filo che por
ta -d i qua, e di l à , fateli lessare con acqua, 
►e saie, fate un pisto  di cipollette, erbette, e 
maiorana, prendete una cazzarola, mettetevi 
un’ oncia di bu tirro , fate soffriggere in un 
fornello il tu tto  dopo tagliate ini tre  lunghez
ze i fàgiòletti, e fateli-soffriggere colla detta 
composizione con sale, e spezierìe dolci ; dopo 
v i metterete un cazzarolo di buon succo cala- 
-to , se fc 3i grasso, se b di magro.il succo di 
pesce, lasciandoli cuocere bene ; quando li do
vete dare tn  tavola* sgrassateli bene, e sbat
te te  due rossi d* uova, metteteli nelli fagio- 
Jetti con un poco di formaggio parmigiano 
g r a t ta to ,  e mandateli in tavola con pulizìa.



f a g io le t t i  a lla  parm igiana a l brufe*

p ren d e te  de’ fagioletti, lessateli, coinè ave
te fatto in addietro ; passateli nell* istesso mo
do con bu tirro , erbe di odofe, e succo , fa
teli cuocere, dopo "fateli -scolare dalla sua so
stanza , indorateli con -uova Sbattute, * dopo 
con il .pane grattato-, -infarinateli, e friggate
li corne i! pesce di fiume con distrutto'; se è 
di vigilia con l’ olio buono. Possono servire di 
grasso , e di m agro, e possono servire per‘un 
p ia tto  di antreraet.

fa g io le tt i  nell* ispesso modo.

\ p re n d e te  i fagioletti, faffcii coinè alla-pri
ma ; basta che dopo cotti nella salsa accen
n a ta , li aggiustiate in un piatta* 11 piatto 
sia untato con il bu tirro , e aggiustando i fa- 
gioletti con una -buona sim m etrìa, cioè una 
li la 3i fagioletti con sòlaro di formaggio par
migiano g ra tta to ; finito che sarà di condire i  
detti fagioletti, metteteci sopra la salsa, che 
vi resta della cottura dei fagioletti eoa sopra 
altro .formaggio : dopo m etteteli ai fornello di 
campagna, o pure in una teglia con fuoco sot
to  e sopra , mandateli in tavola caldi, e con 
pulizìa in torno al piatta*

fa g io le tt i  teneri serviti per p ia tti rii erbe , 
che quasi a tu tt i  piacciono verdi ,

, e naturali .

X^ulite bene i fagioletti de^suei a ttac cag li, 
e del suo spino, e del filo che portati di <jua
« d ì  là , fateli lessare giustam ente, e aggiu
stateci nel piàtto con simmetrìa ; prendete due
alici, pulitele bene di scaglia, e sp ina, e tri
tatele con il coltello dqpo di ciò prende

t e



te  erbette, e m aiorana, e un «picchio d’ a
glio , tritate ancor questo da parte , stempe* 
rate l’ alice, o sardella-eoa aceto, dopo mi
schiate ogni cosa insieme, e gettate ogni co
sa sopra ai fagioletti con o lio  dólce, manda
teli in .tavola in insalata , aggiustati con buona 
simmetrìa per un piatto di antfem et.

Zuppa 4 i  vhciole »

Prendete le "viscide , pelatele dalla sua pel
le  di fuori,  -e levate i suoi o ss im e tte te le  in 
una cazzatola con metà di vino, e una m età 
d’ acqua, e fatela bollire, ma bisogna aver 
giudizio* di metterci il vino , e 1* acqua ,  che 
sia aggiustato alle viscide; altrimenti verreb
be una zuppa, o troppo insipida, o -troppo 
consistente_;-in tal caso*perderebbe il suo gusto ; 
una libbra e mezza dì visciple vogliono tre  
terzi di una foglietta di vino , altrettanto di 
acqua , e cinquevoncie di zucchero bollito tu t
to  insieme-: dopo di ciò prendete una pagnot
tin a , levatele la superficie della crosta con ia

Erattacascio, stogatela in -mezzo di *Sopra-, e  
:vatele tu tta  la mollica, brustolitela, dopo 

mettetela in un piatto , e sopra vi getterete le 
v isc id e , con la salsa , facendola raffreddare-, e 
aggiustando bene con simmetrìa le -viscióle so
pra la pagnotta-, e d’intórno; mandatela in ta
vola raffreddata , che serve per un ^piatto di 
antrem et .

-Crostini eli v isc id i-

F a r e te  'sciroppare i v iscid i, come quelle 
della zuppa , ma con*meno acqua , e v ino, 11 
zucchero però lo stesso , e che restino convo
c o  brodo, attesoché debbonsi passare dòpo cor
t i  per staccio, e bebbono essere consistenti al- 
•ia marmellata delle viscióle, -per poterla met
te re  sopra al li crostini; dove dopoipassara per 

-Cuoco Mac* JP* J* 3  stac-



stacc io , vi aggiungerete n o  poco di odore 'di 
tim one, prenderete il pane, e farete le fette 
alla grossolana -di un grosso baloccone, le r i
durrete dopo al taglio di o h  mustaeciolo, for
mando nel piatto, una ste lla , abbrustoliteti nel
la graticola, e quando dovrete mandare que
sto p ia tto  in tavola, metterete la marmella
ta  di visciole sopra alti crostini preparati con 
buona simmetrìa , e pulizìa ; questo piatto ser
ve per un piatto d’entrè-

Visciole per fare le to rte ,

l i  e visciole si puliscono dalla sua pelle, % 
òssi, e si sciroppano s tre tto , come avete fat
to  le visciole delti crostin i, solo -che dopo di 
averle co tte  le m etterete a scolare, e quan
do le dovrete m ettere in  pasta ,  le spolveriz
zerete con zucchero,  cannella, e  g ra tta tu ra  
di limone.

11 m odo, e la maniera d*imparare a fare le  
paste di diverse so rti, si discorrerà nel C apitolo 
della pasticcerìa : ora delle zuccfaette, «zucche 
in diverse maniere in grasso ,  e in magro ,  zu c - 
cbette ripiene, che servono anche da friggere*

Prendete le zucchettine piccole di poterle va
gare , e levare i suoi sem i, e dar loro una ra
schiatura per levarne là superficie leggermen
te  vetdé ; dopo loro 'darete un piccola prelessa
ta  ; dopo m ettetele a scolare con il buco di 
so tto , acciò con più facilità restino asciu tte; 
farete l'em plernra inquesta m aniera. Prendete 
un pocco di zinna di vitella , una fetta d ip ro
sc iu tto , triterete TI tu tto  finissimo insieme con 
erbeTte, m aiorana, ed un piccolo pezzetto di 
Cipolla , sale , ed un poco di spezierìa dolce ; 
impastate bene ogni cosa ; di poi prendete due 
rossi d’ uova duci *corr un pugno di formaggio 
parmigiano g ra tta to , e due, o tre rossi d’uo
va crudi, >una mollica-di pane am mollato nel

bro-



Erodo, e spremuto assai ; del tu tto  ne farete 
una pasta , che sia ben maneggiata , e bene af
finata con-il coltello ; compite le vostre zuc- 
chette , infarinatele, e indoratele, come si fa 
il cervello, e friggetele; di -poi prendete una 
cazzarola, in coi metterete le vostre zuccher- 

. te  preparate con il succo, e lasciatele bollire 
per meno di mezzo quarto d’ ora ; sbattete u- 
n o , o due rossi d’uova, stemperateli con la 
sa lsa , nella quale hanno bollito le zucchette, 
e  stringete la salsa con i detti rossi, manda
tela in tavola bene sgrassata e calda.

Queste zucchette possono servire fatte ripie
n e , e fermate con c o ll, o succo come questo 
piatto  presente^ facendole freddare, scolare 
dalla sua salsa, e dopo tagliate in fette si tor- 
nan ad indorare, e friggere ad uso di cervel
lo , si possono anche dopo indorate infarinare 
con il pane g ra tta to , e friggerle, che sian di 
buon colore. In questa istessa manierasi pos
sono fare le zucchere di m agro, che in vece 
della farza di zinna , , si prende il pesce qualun- 
«jue, che sian bene levate le spine,  e scaglia 5 
in vece del prosciutto vi si mette il tarantel- 
lo ; del rimanente ci va tu tto ; ma se s’ incon
t r a  di vigilia di obbligo , non si possono fare,

Zucchette in diverse maniere d i 
v ig ilia  tP obbligo,^

za di mezzo d ito , fate un trito  di erbette, 
cipolla, maitìrana-, soffriggetelo in ima cazza
to la  con olio dolce; dopo gettateci le fette 
deile zucchétte con sale, e pepe.dolce, farele 
cuocere a giudizio ; acciocché non si disfacci- 
no , che non divengano una polenta, mette
teci il brodo di pesce ; dappoi vi farete la s.al- 
sa di pignoli, sgrassatela bene, e mandatela 
in  tavola calda con pulizia.



Zucchetta f r ì t te  d i  'vigilia-,

F e t ta te  ‘le zucchette della grossezza di un 
baloccone, mettetele m un piatto di terra,spol
verizzatele di saie, ‘lasciandole stare in -infu
sione per sino ad un* ora e mezza ; dappoi le- 
vatele dal sale, spremetele con le m an in e  
rimettetele-nell’ acqua fresca, lasciatele stare 
per una mezz’ o ra , dappoi tornatele a-spre
mere , e mettetele m un crivello per sino che 
dovete friggerle, e mandarle'in tavo la; infa
rinatele bene, e friggetele, e quando le-cava
t e ,  spolverizzatele ai zucchero, e mandate
le in tavola calde, e ben fritte ; vi sì pu& 
friggere la salvia per darvi Podore-

Zucchette àIla  Tedesca -,

P rendete le zucchctte, fetta tele come il sa
lame , mettetele m infusione meiP acquavite 
concia, o puro rosolino di anisi, ma che sia 
gagliardo per lo spazio di dneo re , dopo scola
tele , e fate una pastella, comequella delle frit
tele di ostia , immergetele in essa pastella, frig
getele di buon colore, spolverizzatele con-zuc
chero , mandatele in tavola calde-, e con pu
liz ìa .

Zucca in varie  ^maniere-,

P rendete  la zucca, pulitela dì sem e, -e di 
scorza , rettatela a dadi : fate un soffritto di 
cipòlla, erbette, maiorana , e b a s s i l ic o tr i ta 
nte bene fino ogni co sa ;‘prendere una cazzaro- 
ia , metteteci due oncie di 'butirro , sale, c 
sptzieiìa dolce ; quando sarà quasi co tta , pren
dete un p iatto , che dovete'mandare in tavo
la : untate il fondo del piatto col butirro , e  
formaggio parmigiano grattato  ; venite aggiu
stando un solare dì zucca, ed un sola ro d i for
maggio con sim m etrìa, finito che sarà-, sbat

te te



XQt
rete «n novo cen sale, indorate bene tu tta la 
zucca,, e incasciate sópra l*indoratura pulita
mente; pulite il ciglio del piatto , mettetelo 
a i  fornello di campagna con il.fuoco sopra, ac
ciocché faccia il É rufc, mandatelo in tavola 
caldo j, questo piatto serve per un entrée •

Zucca in fritta ta  .

p ren d ete  la zucca, lessatela coi sale, dopo 
fatela scolare par un’ ora buona, passateli 
per lo staccio ; in appresso grattate il formaggio 
parmigiano sbattete sei uova con un poco di 
sale ; sbattute che saranno prendete la zucca., 
e mischiatela nell’ uova, ed unirete con ' la cuc • 
chiaìa la zucca, e le uova, e mettete il bu
tirro  liquefatto in essa composizione con il for
maggio parmigiano g ra tta to , .e sempre me
scolate acciò si unisca bene > prendete una pa
della pulirai, e che stacchi, metteteci un.poco 
di bu tirro , scaldatelo bene insino a tantoché 
considerate, che sia ar-rivatoa potere stringere 
le uova; dopo inchinate la padella tu tta da 
una parte; acciocché vi venga la ■frittatatdl* uso 
di un picene, rivoltatela nel medesimo stile, 
e badate., che non vi si attacchi, che potreb
be prendere di fumò;, qui io con posso mette
re la dosa giusta--di tu tto  quello, che in. essa 
frittata vi va; onde vi potete regolare dalle 
persone che la. debbono mangiare,. e va calda.»

Zucca alla pulenta ..

Xaessate la zucca, come avete fatto in ad
dietro con sale , scolata che sarà, prendete 
una cazzarola f  e la passerete in. èssa con bu
tirro  onde due, basilico, sale, e due garofani 
tir polvere , lasciandola soffriggere; dopo pas
satela nello staccio asciutta ; passata che sarà, 
notate una- cazzarola al fondo,, ed intorno,

pren-
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prendete una carta bianca , tagliatela quanto 
sarà largo e rotondo il fondo di una cazzaro- 
la , untatela so tto  e sopra, dopo m ettetela al 
detto  fondo, spolverizzate il di dentro della 
cazzatola con pane g ratta to  ; dopo prendete 
una libbra e mezza di zucchero staccia to , do-» 
dici rossi d’ uova , o t t ’ oncie di formaggio par
m igiano, e due onde di b u tirro , e mischiate 
ogni cosa j, dopa gettatelo nella cazzato la, 
m ettete la detta cazzatola con cenere sboglien- 
ta ta  s o t to , ed intorno , e sopra un coper
chio con la cenere suddetta ; quando sarà fer
m a ta , rovesciatela sottosopra in un p ia tto , e 
mandatela in tavola calda con pulizìa , che 
sarà di buon £usto  ..

Zucca a lla  piemontese d i grasso ..

P re n d e te  la zucca, pulitela , e tagliatela a 
d ad i, passatela in una cazzarola con butirro  , 
c ipo lle tta , bassilico trito  : soffritta che sa rà , 
m ettete nella cazzarola i dadi della zucca con 
sale ^cannella spolverizzata , lasciandola cuo
cere /  ma che non si disfacci; dopo prendete 
•un’ altra cazzarola con tre onde ai butirro  , 
dove m etterete un pizzico di farina , e la fa
rete colorire al fornello a colore dì cannella , 
mischiandola sempre cori cucchiaio di legno : 
m etteteci un cazzarolo di buon c o ll ,  che vi 
divenga una salsa p iuttosto  densa , ritira te la  
dal fuoco , e untate il fondo del p ia tto } che 
dovete mandare in tavola ; spolverizzate il p ri
m o piano col formaggio parmigiano g ra tta to  r 
e farete un solaro di detti dadi di z u c c a , e 
con un ram aioletto vi m etterete la salsa , così 
andrete facendo fino a tanto, che avrete te rm i
nato  ia zucca , poi prendete due uova , sb a t
tetele bene, e con il pennello di pium e indo
rateli sopra, e d’ in to rno , e dopo spolverizza
te li con altro  formaggio so p ì? , e d ’ in to rn o ,

m e t-
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mettetela al forno acciò 'faccia la crosta vah- 

• so  n^ndati in tavola caldi,, puliti bene d\in
torno dei piatto..

CAPITOLO- NONO

D E L L E  C R E ME * .

CtemA N . i*
Prenderete una foglietta di latte* quattro 

onde e mezza di zucchero, ed alrrettanto di
Ì>ana di latte , fatelo bollire insieme,, facendo- 
o consumare trequarti * metteteioa raffredda

re , sinché sentite con il dito di poter soffrire 
il suo calore v prendete un limone, o cedrato, 
raspatelo nella crema , dappoi passatelo o nel» 
la stamigna * o  nello staccio fino;, prendete il 
piatto , che. dovete mandare in tavola * mette
telo sopra la cenere calda,, versate la crema 
sopra detto piatto , copritela con un coperchio , 
mettetevi sopra altra cenere calda , lasciatela 
stare sino che sìa fermata la crema ; dopo 
portatela a raffreddare,, e mandatela in tavola 
fredda * 

Crema

Prendete una cazzatola „ mettetevi un pie- 
colo pugno di farina * due onde di candito, tre 
OBcie di zucchero,. stemperate tutto con otto  
testi d’ noya, mettete le chiara dell’ uova da 
parte in una catina .di terra verniciata, ed i 
tossizucchero ,. farina; sbattete bene ogni co
sa insieme con- candito ; vi metterete una lib
bra e mezza di pana ed una foglietta di lat
te :  fate cuocere questa crema Sopra il fuoco, 
maneggiandola sempre* acciocché non si attac
chi af fóndo* per.sino, che divenga stretta, al
lora ritiratela dal fuoco, lasciandola stare co* 
s ii  sbattete le chiare con un mazzetto di.ve~



l i c a ,  acciocché vi faccia tura bella fiocca, e 
per considerare quando sarà arrivata al 910 e»- •
sere questa fiocca , prendete una cucchiaia di 
legno, mettetela, in mezzo alla fiocca , se sf 
te rrà  in piedi, sarà segno che sarà arrivata > 
avvertite, che per fare ogni sorta di crema 
vi vogliono uova fresche, mischierete detta 
fiocca nella composizione, mescolando bene o~ 
gni cosa, è la m étterete nel* piatto , che do
vrà servirvi per mandare in tavola, versando
v i sopra fa crema , e sopra* la eterna il zuc
chero spolverizzato , coprendola bene,. e met- 
tendola al forno , e quando sarà bene elevata, 
fittela- agghiacciare-; mandatela in tavola ..

Crema N . 5«-
P ren d ete  o tto  rossi d* uova-, che stempre

rete con due cucchiai di farina ,  . scorza di li
mone candito trita to  fino , tee terzi di una 
foglietta di pana di la tte , tre  oncte e mezaa 
di zucchero : indi prendete tre oncie di buona 
mìdblfa , che farete disfare sopra il fuoco,. pas
satela per la stamigna , o sfaccio, mettete que
sta midolla nella crem a, fatela cuocere affov- 
nelto , come in addietro avete fatto , sbattete 
le chiare, mischiate ogni cosa , naettetela.net 
•piatto', e quando è co tta ; prendete alcune 
pium e, che immergerete nel butirro ca ld o ,.e  
le gasserete leggiermente sopra la crem a, e 
subito vi getterete i diavoletti sopra, che so 
no confettine di diversi colori..

Crema N . 4*

P rendete  due uova intiere ,  e quattro rosse, 
e li stemprerete con un buon pizzico di fari
n a , una foglietta di pana di la te , due m arza
pani franti , scorza di lim one, candito tr i ta to  
fino , tre oncie di zucchero ; m ettete il p ia t



t o ,  che dovete mandare in- tavola, sopra, di 
ut* fornello con fuoco» lento.: prendete la cre
ma , che. sia stata bene sbattu ta, e mettetela 
nel piatto > quando sarà cotta infuocate la pa
letta ,  e passatela sopra la crema ; dopo fatela 
raffreddare e mandatela in tavola •-

Crema IV. 5 .

Prendete una cazzarola r sbatteteci sei rossi 
d* uova, rre onde zucchero’, una presa di 
farina, gettatevi un limone per dargli odore; 
sbattuti che saranno gettateci una foglietta d{ 
la t te , tenete, in ordine il p ia tto , che dovete 
mandar in tavola: metteteci una pagnottinar

}>rima levatele la superficie: della crosta con 
a grattacascio, vagatela dalla sua mollica, 

-mettetela in infusione nel latte per un quarto 
d’ o ra , dopo mettetela acculare, dopo inzuc
cheratela dentro , e  fuori, mettetela nel det
to p ia tto , e stringete la crema al fornello*; get
tate sopra alla pagnotta la crem a, lasciandola 
raffreddare ; dopo prendete le chiare, e  sbat
tetele bene , come avete fatto in addietro la fioc
ca ; mettete questa fiocca rrjezz’ ora prima di 
mandarla irr tavola-sopra la crema , aggiustan
dola ad uso di un pasticcio-, e mettetela al 
forno, che sta alquanto caldo-; metteteci i dia
vo le tti, che sono confettini di- diversi colori ; 
fatela insoda re al- forno , e poi mandatela in 
tavola con pulizia; avvertite , che dentro-a 
questa fiocca vi si m ette, doposabttuta, due 
•ncie di zucchero stacciato,, e  bene sbattuto 
cow  la suddetta fiocca-.-

Crema IV, 6 .-

 ̂^M ettete iir una cazzarota una foglteta di 
vino bianco, una scorza di limone, un pìzzi
co di coriandoli, un piccolo pezzo- di canel- 

E 3  la,



la ,  tre  Qticie di zucchero, fatelo bollire a 
fuoco lento per un buon quarto di ora : stem 
perate in un* altra cazzarola nncucch iarino , 
con cui si prende il caffè , di farina , con set 
rossi d* uova, m ettete in appresso a poco a 
poco il vino già fatto bollire, allorché è mez
zo freddo, passate il tu tto  alla stam igna, e 
fate cuocere questa crema in quel p ia tto , che 
voi dovete mandare in tavola. sopra .di una 
cazzarola con acqua che bolla, .e coprite la 
cazzarola con il piatto ,  in cui avrete messo 

- Ja crema ; quando sarà stretta , la leverete 
dalla cazzarola, fatela raffreddare, e manda
tela in tavola.

Crema N, 7 *

P rendete  o tto  rossi d* uova , che stempere
rete con due cucchiai d i , farina » tre onde 
di scorza di cedro candito trito  fino, tre on
d e  di pana di la tte , quattr* oncie di zucchero ; 
dappoi prenderete tre oncie di midolla di vi
tella , e la farete liquefare sopra il fuoco, e 
la passerete alla stamigna 9 e metterete questa 
midolla liquefatta nella crem a: fatela cuoce
re per una mezz*ora., indi ritiratela per 'm et
tervi o tto  bianchi di uova,* prima però sbat
tu ti ad uso di fiocca ; mettete questa fiocca in 
essa crem a, e maneggiatela; dopo prendete 
il p ia tto , che dovete servire-in .tavola, mine
stratela in esso, fatela cuocere al forno, so tto  
il piatto m etteteci un coperchio di to rtiera  
per poterla cavare dal forno ; quando sarà co t
ta  , prenderete un pennello di p ium e, che im 
mergerete nel butirro caldo, e lo passerete leg-

Siermente sopra la  crem a; mettete subito i  
iavolerti sopra, e servitela fredda.



Crema N , 8*

F r  «odete sei uova', due intiere , e quattro 
«rossi ', che stempererete insieme con un cuc
chiaio di farinacinque: onde di pana , un 
marzapane infranto ,* due onde di cedro candì- 

:to  trita to  fino, tré oncie di zucchero,, e sette 
o n d e  di latte ,  e quattro cucchiai a bocca di 
'succo senza sale; mettete un piatto che abbia 

 alquanto di fondo sopra «tua cazzatola ,  che 
: bolla a i fornello ,  mettetevi sopra il piatto , 
copritelo e’ quando sarà fermata la- crema , 
levatela, e fatela raffreddare , passatele sopra 
la paletta infocata., e mandatela ia  tavola »

s o t to , e sopra con diligenza ,  ma prima 
di dividerla ,. bisogna levarle la superfìcie con. 
la g ra tta ca c io  diligentemente; dopo di ciò 

.premiete una foglietta di latte ,. m etteted a 
<nv>lie le croste ,  che avrete aggiustate, per un 
• quarto di o ra , lasciatele ammollare, dopota- 
va tele , e fatele scolare in un c r iv e llo r iv o l
tate il di sotto defta mollica ,  acciò possa sco
lare bene ; prendete poi . una cazzarola dove 
m etterete due piccoli cucchiai di farina, che 
stempererete con sette rossi d* uovo tre mar
zapani infranti, tre  onde dì cedro candito, 
t r e  onde di z u c c h e ro u n a  mezza libbra di 
pana, fate cuocere il tu tto  insieme per un quar
to  d 'ora in  un fornello, dopo ritiratelo dal 
fuoco ; qui sopra ho detto , che si faccia cuo
cere la composizione di detta crema per un 
«piatto di ora ma Insogna stare atten to , cioè . 
quando si v e d e c h e  la cucchiaia, con cui si 
va  mescolando la crem a, mentre si cuoc'e, re
sta verniciata s tre tta , questo è il segno che 
la- crèma sia arrivata ,  e servirà per tutte le

Crema N . 9.

una p ag n o tta lev a te le  la crosta
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altre crem e, che si fanno stringere nel mede
simo metodo di questa crema ; gettatene una 
parte di sopra il p ia tto , che dovete mandare 
hi tavola, prendete le croste dei pane di so t
to  della pagnotta, che avete messo am mollare 
nel latte ; mettetelo «o tto  la crem a, dopo vi 
getterete un altro  poco di crema alla crosta 
del pane, e tornerete a mettere sopra- la cre
ma la crosta di sopra della pagnottina, che 
formerà la pagnotta, come fosse intiera , e to r-  * 
nate a m ettere il residuo della crema sopra la 
pagnottina, formando con la crema una ele
vazione tonda , come la pagnotta ; dopo met
tetela al fondo per una m ezz'ora secondo il 
ca lo re , che avrà il fo rno , mentre vuole un 
calore adattato alla crem ai dopo cavatela, e 
tenete in ordine la fiocca delle chiare d’ uova , 
che avrete levate dalli sette rossi d* uova, 
che hanno servite per la detta crema ,  e que
sta fiocca la metterete dentro al p iatto , senza 
guastare la forma delia pagnotta ; mettete i l  
zucchero spolverizzato intorno alla fiocca,do
po tornate a m etterla al forno, sinché venga 
di un bei colore di cannella chiara, e manda
tela in tavola : la fiocca che deve servire so
pra le crem e, e in altre cose per abbellimen
to  , bisogna che le chiare dell' uova siano fre
sche, e vanno sbattine con un mazzetto di 
velica insino a tanto che una cucchiaia di le- 
gno messa in mezzo delle chiare non si tiene 
in piedi in mezzo di esse, e allora sarà segno , 
che siano arrivate , e allora vi metterete due 
onde dì zucchero spolverizzato passato per 
staccio ,  e tornate a sbattere di nuovo insino a 
tanto  che sia incorporato il zucchero nella fioc
c a , e poi formateci nella fiocca quello che voi 
volete; finito che avrete, m ettete sempre un  
poco di zucchero spolverizzato sopra alla fiot
e a , e mandatela in tavola.
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C*ema N» lo».

prendete una cazzano la-, ceti una foglietta 
dì la tte , tre oneie di zucchero ,  uà’ oncia di 
cedro candito j  un* oncia, dk acqua di- cedro ; 
fatela bollire per mezzo quarto d7 o ra , dappoi 
ritiratele dai fuoco per metterla a raffreddare , 
stemperate in. un* altra cazzar ola un cucchiaio 
d i farina,, sei rossi d* uova , , i  di cui bianchi 
m etterete a parte-in un-vaso di terra.; inesco* 
lerete la detta composizione con ia cucchiaia 
di legno ; avvertite,;  che i rossi si debbono 
sbattere so li, e quando saranno bene affinati 
con la farina , metteteci il zucchero già det
t o ,  e. m-; appresso & latte ; sempre anderete 
maneggiando, acciocché noiUfacci» alcun gra* 
nello, nella composizione; di poi per maggior 
cautela passatela allo staccio, tornatela a far 
cuocere al bagnom aria , che si mette: sopra 
di una cazaarola ,  che bólla con acqua al for- 
nello ; sopra di essa vi si metteH p ia tto , che 
dovete mandare in tavola con la crem a, dove 
m etterete sopra la composizione ; quando sa
rà  ferma , levatela,, e fatela raffreddare, e 
mandatela in tavola con pulizìa; se volete fez 
con piti gusto questa crem a, e di bella vedu
t a ,  sbattete le chiare dell* uova, che avete 
levate dai rossi-, come-avete veduto nella cre
ma a piccoli pani, e con l’ istessa regola fare
te la fiocca^, e la metterete sopra la detta cre
ma ad uso di una piramide; dopo spolveriz
zatela con il zucchero, e mandatela in tavo* 
la tale quale.

Crema N i. U» 

JVIettete iti una cazaarola tre terzi di una 
'foglietta di vino bianco, una fetta di scorza 
di limone, ma la semplice superficie della 
scorza per dargli odore ; un pizzico di corian
doli ammaccati, tre oncie di zucchero ; fare-
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té bollire ogni cusa. insieme a picciolo fu o 
co per un buon quarto dv ora ; stemperate- in  
«ina cazzatola un cucchiaio di quelli , onde* s i  
piglia il caffè , di farina » con sei rossi d* uo* 
vo , stemperateli a poco a poco con vino già 
fatto bollire ; allorché sarà mezzo freddo , pas
satelo dappoi alio staccio » o stamigna ; dipoi 
fatela cuocer a l bagno m aria , come le altre 
crem e, che avete in addietro im parate, e quan
do sarà ferma , levatela , e mettetela al fresco ». 
dopo mandatela in tavola con pulizìa»

■ Crema IV. 12»
]VTettete in una vazzarola una foglietta di 

la t te , una superfìcie di scorza di limdne largo 
due dita r un pizzico, di coriandoli am m accati, 
un pezzo di catinella , tre oncie e mezza di 
zucchero, due grani di sale ; fate bollire ogni 
cosa al fornello per mezzo quarto d’ ora ; do- 
po ritiratela dal fuoco, e fatela- freddare, e 
la passerete allo staccio; dappòi prendete un* 
altra cazzarola, dove m etterete un pizzico 
di farina; che stemprerete con sei rossi d* uo- 
vo , che verrete sciogliendo con il latte a pò
co' a poco ; dopo prenderete il piatto », che 
dovete mandare in tavola ; mettete la com* 
posizione sopra- il detto  piatto , fatela bollire 
in< una cazzarola a l  forno con acqua, sopra 
m ettete il piatto della crem a, quando sarà 
■ferma, fatela raffreddare , e poi mandatela ia. 
Tavola con pulizìa »

Crema IV. i5 . ' ■
P ren d e te  una cazzarola , mettetevi dentro 

una foglietta di latte due oncie di caffè bru
stolilo , e piato , mezz7 oncia di- cioccolata ; 
fatela cuocere al fornello per il tempo-di mez
zo  quarto d* o r a , dopo passatela per la sta>- 
migna , e lasciatela raffreddare : poi prendete 
un’ altra cazzarola, dove m etterete tee oncie
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di zucchero, sei rossi d’uovo, un pizzico mit- 
mito di farina , battendo bene ogni cosa in ee- 
■sa cazzarola ~y  poi prendete la composizione del 
■caffè, stemperate ogni cosa. Insieme , e ia pas
cerete al fornello, mescolandola Sempre fino a 
tanto che la cucchiaia T  eoa cui mescolate, di
venti verniciata ; dappoi gettatela, nel piatto * 
con cui dovete mandarla in tavola, fatela raf
fr dare , e mandatela, in tavola con pulizìa -  

Crema N» i<4*

S i  fa nell* istessa. m an ierafuorché in. vece 
del caffè vi si mette tre oncie di cioccolata pas
sata nello staccio % conforme, si passa il caffè •.

CAPITOLO DECIMO -

Torta d i latte, delti, soli ripieni.

P rendete una, foglietta, di. latte mettetela 
in  una cazzarola con tre oncie'di allùdo, e 
tre  oncie di zucchero ; stemperate bene ogni 
cosa con una cucchiaia di- legno, e un poco dì 
raspatura di limone, un’ oncia candito- tri
to  , e un pizzico dt sale r mettete la cazzatole 
al fornello a fuoco aggiustato andatela sem
pre maneggiando con 1* istessa cucchiaia sino 
a tanto che sia ben cotta ; dappoi ministratela 
in un piatto di terra , e la farete freddare, e 
quando sarà fredda, r  aggiusterete nella pasta, 
«he troverete nel Capitolo della* pasticcierìa •

Torta d i Spinaci *

. P rendete àei spinaci, secondo la grandezze 
dì cui volete formare la vostra to r ta , lavateli

t ih vo lte , scolateli bene, metteteli in acqua.
oliente, sino a tanto che siano spreroosciati; 

dappoi spremeteli bene, che siano bene asciut
ti i
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fi ; dappcf^ tritateti fini, e  passateti in lina ca®- 
aaroia con butirro ,, poca cipolletta tr ita ta  fi
n a , erbette, maiorana ,  e cannella;- fateli be
ne' soffriggere in- una cazzarola ; dopo vi m et
terete un cazzarolo di buon c e li ,  e fateti cuo
cere; cotti che saranno, sbatterete i rossi d* 
uovo secondo lavostra to r ta , che avete da for
m are con tre oncie di zucchero-, e  poco sale; 
in questa dose bisogna che vi regoliate seconde 
la grandezza della torta ; dappoi la m etterete 
nella vostra pasta, e la farete cuocere al forno»

Torta de*frutti-*.

Sciroppate i frutti-, cioè mele , persiche ea, 
che tu tti vanno sciroppati in questa maniera : 
pulite bene le-vostre frutta dalla scorza : dalli 
suoi granelli con le sue caselle, metteteli in 
una cazzarola con v ino , zucchero , acqua se
condo la quantità di essi frutti ; ci vuole, un 
tèrzo di vino ,-e  chie di acqua v e un terzo di 
zucchero : fateti cuocere al-fornello-in una caz
zarola e fateli asciu ttare, che non ci sia più 
brodo , e . staterai tento che non&i attacchino al 
fondo della cazzarola fateli^ raffreddare in un 
piatto  di tè rra , dopo trita teci due Oncie di can
d ito , e raspatura di limone ; maneggiatela bene, 
m ettetela nella pasca, e mendateia al forno •».

Torta d i frago le , o d i v i  scio le ,

JLiaverete Te vostre fragole bene con acqua-, 
e un poco di vino, e pòi le farete scolar be
ne , dappoi le spolverizzerete col zucchero, e 
candito tritato , e un poco di cannella ; met
terete le dette fragole nella pasta, e la man
derete al forno. Le viscide poi mettetele in 
una cazzarola-,, levate prima la pelle, e l’ os
so , e poi metteteci poco vino, e poca ac
qua ; in una libbra di visciole pulite ci vuole

mez-



mezza libbra dì zucchero ; fatele bollire eoo 
la detta composizione sin tanto che siano be
ne asciutte,. metteteci cannella, e candito tr i
to  f  mettetelo nella pasta, e mandatele al-fox- 
no- ; queste torte possono servire di glasso ,, e 
di magro..

Torta d i animelle , e filoni».

P ig lia te  le animelle,, spelatele dalla sua pel
le ,  che tengono di fuori,, e-dainervi, che stan
no in mezzo delle animelle., e così farete aUl 
filoni: leverete la pelle, che poetano in torno, 
e poi mettetele in «equa fresca ^acciocché di
ventano bianche: dappoi fate bollire in una 
cazzarola Pacqua con poco sale, quanto che 
V anim elle, e  filoni si siano insodati ; ritiraci 
dall1 acqua, li tirerete a g\tisa di dadi,  e se 
sono filoni' li taglierete niez^o dito lunghi^; 
dappoi prendete mezz’oncia di butirro., lo met- 
rerete in una cazzarola,.con erbette, maìora- 
na , b as ilico , e quattro*fettine, di prosciutto 
tagliato parimente a dadi: tu tto  farete soffrig
gere insieme al. fornello ; vi metterete spezie- 
rìe dolci, e poco sale; dappoi che saranno sof
fritti vi aggiungerete un cazza rolo di coli : fa
telo alquanto bollire, sgrassatelo-bcne., met
teteci- quattro rossi d’ uovo sbattu ti, fateli 
strìngere, e raffreddare, dappoi metteteli, in 
pasta , e mandateli al fórno. Questa composi
zione serve anche, per ripieni di turbantini,  
banchiglie e pasticciti, e tiippanetti di riso,  
e timpani di fàrza bianca...

Ideila pasta sfogliata* t  posta frolla  
e pasta a fr i gè •

P rendete una libbra di fior di farina passata 
a l  vélo delia regina, fate il suo buco in mez- 
2 0 ,  m etteteci un uovo intiero,, e un ro sso ,

due
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-due onde di butirro* un pizzica di saley £m- 
"pestatela con acqua fresca, ma bisogna cfae 
chi vuol fare sfogliate bene con. la suddetta 
p as ta , avverta che tanto  deve essere tosta la 
'suddetta pasta, tanto deve essere iL butirro ,. 
che anderà messo tra una pasta * e l’ altra che 
sotto vi si accennerà ; .dunque dovete impastar
la ad uso di. tagliolini * e dopo che l’ avrete 
tirata a suo segno , la menerete per una buo- 
naN mezz’ ora; dappoi la coprirete con una sal- 
'Vietta pulita , e lascierete stare per una. buon* 
ora a riposare ; dappoi stiratela con un lasa- 

«gnolo sopra la martora in lungo due palm i, 
e larga piu di un mezzo palmo,, e alta méz
zo  d ito ; dappoi prenderete dieci oncie «fi bu
tir ro ; se sarà inverno , lo maneggerete bene 

-secondo la morbidézza della pasta, e se sarà, 
estate lo terrete a’ molle neH’acqua. fresca an- 

’che con qualche pezzo di neve; così stesa la 
pasta , prendete il bu tirro , e mettetelo sopra 
la pasta sino alla metà ugualmente, alto quan
to  sttrà la pasta, rivoltate L* a ltra  metà sopra 
il b u tirro , e chiudete intorno il butirra con 
la p:;sra ; di sotto andate torcìnandoLa come 
si fa a Hi picconi, acciocché il butirro* non ab
bia occasione di. uscire dalla pasta ; prendete 
il lasognolo, stiratela come se voleste fare una 
pagnotta dì taglioni sempre per lungo, e quando 

• l ’ avrete slargata ugualmente r prendete con 
‘ diligenza da piedi la pasta; piegatela alla me- 
■>tà, che torni ad uguagliaci insieme, tornate 
* stirare corno avete fatto la prima volta , e 

ritornerete ad uguagliarla, e farete per fino a 
quattro volte se sarà d’ inverno, e se sarà d* 
estate , si deve darle tre piegature sole che sia 
in luogo fresco , dopo di averle dato le sud
dette piegature la piegherete in quattro , « t i 
rerete con il lasagnoio la pasta larga , quanto 
sarà largo il piatto di ram e, in c#i dovete for- 

' mare 'la  vostra to rta  della grossezza di uo.
g ro s-



grosso baioeone/e di questa ne dovete taglia
re  due, una di so tto , e una di sopra, larga 
quanta sarà il piatto di ram e, e va tagliata 
con il coltello scaldato al fuoco, U quale raf
freddalo che sa ri,, ne terrete un altro, in or- 

-dine per poter finire d’ intagliare la. torta \ di 
- questa SI possono fare, e formare barachi'gHv, 

pasterelle quadre, e con le stampe tonde Jatte 
lare a posta per questo effètto,. vanno sempre 
scaldate per tagliarle ;. si possono anche frig
gere con distrutto , e dopo, cotte si spolveriz
zano con zucchero., e si mandano in tavola 
calde ; questa pasta si pu& fare anche con di
s tru tto  di assogna di maiale all’ inverno in ve- 

' ce dì butirro , e si può* fare anche di grasso 
• d i rognone di vitella all’ estate, in vece pari
m ente del butirro,, e mandata in tavola cal
d a  .  ̂ Questa è la pasta, che dovete fare per 

' coprire tntte le co m p o siz io n ich e  di sopra 
’ v i accennai ; ingegnatevi di farla bene,, e di buo- 
' na simmetria; avvertite prima di mandarla al 

forno - di darle un’ indorata leggiera con un. 
pennello di piume

Pasta frolla  ..

^Prendete una libbra di" farina, mettetela se - 
■ prà la spianatora , fatele il baco in mezze ,, 

metteteci quattri oncie di stru tta  buono ^ op- 
’ pur butirro, un pizzico di sale, quattri oncie 

c mezza di zucchero, cinque rossi d’ uovo, e 
un quatto di bicchiere di vino bianco ; impa
state bene ogni, cosa , e ne farete di questa

}>asta pasticci,, pasticetti,. e pasterelle; non 
a maneggiare tanto , e. specialmente nell’ esta

t e ,  perchè è soggetta ad abbruciarsi, e casca
re a pezzi ; onde nell’ estate, in vece di met
terci il v ino , vi m etterett mezzo bicchierai 
«P acqua fresca ..
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 Pasta a fr ig i  per pasticci rifredd i, e p e r  

contornare i- p ia tti

p ren d e te  una* libbra di farina ,  m ettetela so
pra la spiana torà ,  fate il suo buco in jnezzo-» 
con quattr’ oncie di stru tto  % o butirro r  sale» 
ed acqua; im pastateT e formatene casse di pa
sticci rifreddi, e contornate i  piatti ; questa 
pasta va impastata più du ra , e morbida , e 
dopo aver formato p a s tic c ilo rodi ^ indora
teli con. uova sba ttu te .

Pasta- per- i  boc canotti.

P rrendete una libbra di farina, m ettetela nel
la spianatoia, come avete fatto nell7 altra pa- 
èta ,  metteteci quattr* oncie di stru tto  o bu
tirro  quattro rossi d- uova ,. e sale T impasta
tela con a c q u a c o m e  fareste la pasta dei ta- 
gjielm t; maneggiatele ,. stendetela sopra la spia
natura di grossezza di un .quattrino, e forme
rete sopra di essa pasta 1* empitura r  e rivol
tando la pasta per coprirai r attaccandoli in
torno igtorno con il d ito , acciocché non abbia 
da uscire 1’ empitura di essa pasta , e taglian
doli con la stam pa, li friggerete, o li mande
rete al forno, com e'pasticetti indorati* incirca 
poi-della composizione per empire i detti boc- 
eonotti se ne discorrerà al suo capitolo .. Io fio 
lasciato il modo di adoperare il grasso di ro
gnonata di vitella per fare a nell e con questo 
la pasta sfogliata all’ estate in vece di butir
ro  : dunque prendete-Pistessa quantità,di gras
s o , quanto dovreste-di bu tirro , squagliatelo, 
e  levategli tu tte  le sue pelli ; dappoi pigliate
lo ,  ed affinatelo bene in un mortaio di p ietra , 
mettendo per ogni libbra di grasso tre onde 
di stru tto  ,, e: fatela incorporare,, mentre.sì. va 
pisrando il grasso ; affinato efie sia bene adope
ratelo , come fosse del butirro nella pasta , e



n i
accomodandolo sopra di essa pasta , e rivol
gendo la Inetà in questa guisa iStessa , e ^an
d ò  T istesie piegaturealla pasta che dovreste 
dare alla pasta ai butirro ; regolatevi, menare 
questa pasta serve per Testate,, e va mandata 
in tavola calda .

Salsa per il  princisg tas .

"Prendete nna mezza libbra di prosciutto, fa* 
te lo  a capi piccioli, con quattr’ onci e di tarili- 
foli fettati 'fini ; dappoi prendete una foglietta 
e 'm ezzan i latte , stempratelo in una cazzatola 
con tre onde di sfarina, mettetelo in un for
nello met’tendoti del 'prosciutto, e tarrufoii, 
maneggiando sempre sino a tanto che comincia 
a bollire, e deve bollire mezz’ o ra; dappoi vi 
m etterete mezza libbra di pana fresca, mesco
lando ogni cosa per farla unire insieme ; dappoi 
fate una perla di taglioni -con dentro due uova, 
«  quattro  rossi, stendetela, non tanto fina, « 
Tagliatela ad uso di mostaccioimi di N apoli, 
non tanto larghi ; cuoceteli con la metà di bro
do ,  e la metà di acqua , aggiustati con sale ;  
prendete i l  piatto , Che dovete ‘mandare in ta
vola ; potete faTe intorno ai detto piatto un 
brodo di pasta a frigè per ritenere in esso piat
to  la salsa, acciocché non dia fuori, quando lo 
mettete nel forno, mentre gli va fatto prendere 
un poco di 'bruii ; cotte Che avrete le lasagne , 
tagliatele ad uso di mostacciolo, e cavatele, ed 
incasciat^le con formaggio parmigiano, *e le an- 
derete aggiustando nel piatto sopraddetto con 
u n  solaro di salsa, bu tirro , e formaggio, e 1* 
a ltro  di lasagne slargate, e .messe in piano , e 
così andrete facendo , per fino che avrete termi
nato di empire i l  detto piatto ; bisogna avver
tire , che al di sopra deve terminare la salsa con 
bu tirro , e formaggio parmigiano; term inato , 
m ettetelo al forno-per fargli fare U suo bruii.

Ma*



Alodo d i empire pasticetti * bocconotti, 
cappelletti••

p ren d e te  mezza libbra di maccaroni di N à - 
po li, fateli bollire nel brodo, o nell*acqua e o a  
sale, e non li fate passare di co ttura,  e -c o tti  
che saranno, fateli scolare; tenete in ordine 
formaggio parmigiano, e incasateli subito scol
la t i ,  acciocché s’ incorporino con esso form ag
gio ; dappoi farete un  coli in questa form a ; 
prendete quattr’ onde di buon butirro , fatelo 
disfare in una cazzatola, e quando sarà disfat
to  ,  metteteci due onde di nor di farina; ma
neggiatela bene fino a tanto che divenga dì 
color di cannella chiara ; dappoi metteteci tm  
buon cazzatolo di co li, e se sarà troppo den
sa , crescetene un a ltro , lasciandola bollire co
s i;  dappoi tenete in ordine un’ alrra cazzarola 
con animelle, cardarelle fine^ e tartufali co tti 
ad uso di ragù , e gettate le animelle nella caz
zatola , dove bolle il co li, e fatele bollire in
sieme per mezzo quarto d* ora ; avvertite che 
il coll non deve essere sciolto ; piuttosto den
sa rei Io ,  acciò il pasticcio dopo cotto non si 
sbrighi; dappoi mettete tu tta  questa compo
sizione nei m accaroni, involgeteli bene con 
altro formaggio parmigiano , formate.il vostro 
pasticcio con la pasta frolla , benché nelle ta
vole non si usano più pasticci di pasta fro lla, 
m a si fanno delle timpalle ,  e di queste ti ai- 
palle ve ne descriverò u n a , che basterà per 
imparare anche diverse em piture.

Tim palle de* maccaroni.

^Prendete una cazzarola, untatela bene con 
il distrutto , e sotto al fondo della cazzarola 
metterete la ca rta , e sopra fette di lardo fino, 
quanto sarà rotonda la cazzarola, dappoi fa

rete



rete una farza con zinna di vitella, poca car
ne magra, pistata fina, e pane mollo sprema
lo  bene, e  formaggio parmigiano, uova, spe
zie rie , -e sale, e fate che questa farza vi possa 
bastare per fare-il fondo, e intorno intorno, 
alla- cazzarola, e per coprirla anche di sopra, 
-e questa farza -deve avere la somiglianza della 
pasta ' di coppiette ; termina*© che avrete di 
guarnire la cazzarola getterete i maccaronì 
-dentro, e li coprirete con il rimanente della 
farza , e dappoi farete un fondo sotto la caz
za to la  di cenere bollita,.e d’intorno, e di so
pra un coperchio di ferro con la medesima ce
nere bollita, e la lascierete stare per un’ ora 
incirca; quando la dovete servire in tavola, la 
"volterete sottosopra in quel piatto, che dovete 
mandare in tavola, levando la carta , che vi 
Testerà sopra; mandatela intavola con pulizia.

'Per empitura delti bocconotti.

^Prendete due oncie di candito, pìstarelo nel 
m o rta io , ed affinatelo bene; dappoi mettete
ci quattr*oncie di m idolla, e tornate a pista- 
re ; dappoi metteteci cinque rossi <P uova da
'vi ,  e tornate a pistare ogni cosa : dappoi met
teteci due tossi naturali, e 'mischiate ogni co
sa con una cucchiaia, che divenga una pasta 
con  poco sale e cannella pista ; di questa pasta 
farete le pallotte grosse, quanto una nocella, 
e l’ andrete mettendo -sulla perla , che già de
scrissi per li bocconotti di erbe diverse, come 
spinaci, biete, rico tta , e di frutti sciroppati già 
descritti, che si sciroppano col vino , zucchero , 
e acqua . Circa il modo-di cuocere spinaci, e 
biete per fare bocconotti ? Prendete le biete , 
spinaci, prolessateli nell’ acqua, dappoi spre
meteli bene : prendete una cazzarola , mette
teci un’ oncia di butirro , fatelo soffriggere al 
fornello ; tritate imissime le biete, li -spinaci;



IO©
'tornateli a  sprem ere; dappoi 'm etteteli -nella 
cazzarola ; passateli con sale, e spezierìe asciut
te ;  dappoi grattateci una scorza di lim one per 
darli l’ odore, un’ oncia di.candirò trito  fino*» 
un’ oncia di zucchero-, tre t o s s ì  d ’ uova ; m a
neggiate bene -ogni cosa -con una cucchiaia, -c 
quando-si sarà intostata*, cavatela dal fuoco; 
fatela raffreddare^ fate le vostre nocelle , met
tetele in pasta , e formate i bocennotti ; sesono 
di ricotta , tre orteie-di zuccherp , quattro  ros
si ■ d’ uova , raspatura di limone , ^  una metà-di 
essa ricotta ; se di erbe , cioè o di spinaci, o di 
biette fate come disopra-, mescolatele insieme 
bene : bisogna avvertire che la rìeotta-sia to sta , 
e non liquida , perchè -verrebbero i hocco notti 
troppo p ia tti, e farete le solite nocelle ; copri
tele con la pasta , tag lia tele , -e friggetele-

Mòdo per fare i  gnocchi verd i %

p ren d e te  due foglietti dì la tte , m ettetelo 
in una cazzarola con-quattr* onde-di butirro , e 
sa le , lasciandolo «tare per sino che non avre> 
te messo in órdine questa ^composizione-di-er
be , cioè, prendete due mazzi di spinad les
s a t i , e spremuti bene, dappoi passateli in li
na cazzarola c o n 'b u t i r ro ,  sale, e-cannella 
pesta, pestateli nel mortaio , e passateli -nel
lo staccio con una cucchiaia di legno sino a 
tan to  ohe non sìa passato H tu tto  ; fate bol
lire il la t te , che avete preparato , mescolan
dolo sempre per sino che non comincia a bol
lire ; prendete la farina, e gettatela nel lat
t e ,  come se aveste da fare la pasta per-fare 
I mignè ;. dappoi prendete la passatura ideili 
spinaci, m ettete tu tto  nella pasta , maneg
giandola bene con la mescola, e aggiungendo 
in essa pasta mezza libbra di formàggio par
migiano grattato  ; incorporate bene ogni co
s a , e  quando sarà diventato ben verde, stac-

can-



fa i
cando con. Il cucchiaio ,di fondo della cazza* 
rolà con un' oncìa dr Wtitró gettato da unà 
parte della cazzatola, che andando con la me
scola toccando il.fondo si unterà il fondo,=. e 
sf staccherà tutta la pasta, gettatela sopra al
la spianatora, lasciandola raffreddare, dappoi 
potere stirare, è allungare ad uso di inocchi, 
che cuocerete hi acqua con sale, ed mcascia- 
téli con formaggio parmigiano , e butirro; 
avvertite, che quando "saranno venuti sopra i* 
acqua , saranno cotti ; in questa istessa manie
ra si fanno i gnocchi alla Veneziana senza er
b e , ma ci va P istessa dose, e iranno cotti 
Celi’ istessa maniera. -

Gnocchi Hi riso cotti all* acqua .

\ iPrendète'nna cazzarola, metteteci nove'pn- 
cte di. farina di riso stacciata fina ; la stempe
rerete con tre fógliette di latte , mettete la 
cazzarola in un fornello, andatela sempre m e
scolando, e quando si comincierà a stringere, 
smetteteci sei oncie di butirro buono,  e ort* 
«Sncie di formaggio parmigiano grattato , e sa
le : andate sempre mescolando per sino a mezz* 
o ra?  dappoi tenete in ordine due piatti piani 
ai te rra , ne’-quali metterete i gnocchi larghi, 
quanto "Sarà il piatro*, facendolo freddare sot
to  * e 'sopra "bene; * dòpo li taglierete a mostàc
cio lo , tivoltandoli in una tovaglia pulita-; se 
li volete cuocere all*acqua, fateFi bollire in 
Una cazzarola con sale, e quando bolle get
tateli in essa , quanto Che siano sbo^lientàti i  
gnocchi, pochi àlla volta , cavateli-, - ed irrca- 
Sciatéfi'aduso di maccheroni con 'diligenza; 
tfndate facendo così , sino a Canto che avrete 
terminato il vostro piatto ; sopra vi mettere
te  una mezza libbra di 'butirro squagliato* e  
mandatelo in tavola con pulizìa-.



Gnocchi d i riso con la tte  co tti all* acqua $ 
ed a l forno •

I 'n  una cazzarola m etteteci sei onde di fa
rina di r is o , stemperatela con due fogliette 
di la t te , e sale a giudizio ; avvertite che quan
do si disfa la farina con la t te , ci vuole il giu-, 
dizio , e 1*attenzione di non fargli fare i {roz
zi , mentre non si discioglierebbero col __ cuo
cere . Ciò fatto , m ettete la cazzarola in un 
fornello, e andatela sempre mescolando per 
sino che saranno cotti ; tenete in ordine cin
que onde di formaggio parmigiano g ra tta to , 
con sei oncie di butirro ; questo lo m etterete 
nella cazzarola subito che la m ettete al fuo
co ; la farete cuocere per un quarto d* ora ; 
dopo di essersi s tre t ta , la ministrerete io un 
piatto  , stendetela, e lasciatela per la grossez
za di mezzo dito ;  fatela freddare per sino -a 
tan to  che la potrete tagliare; la stenderete so
pra una tavola polita prim a di tagliarli, e do
po li taglierete funghi mezzo d ito , e della lar
ghezza suddetta ; questi gnocchi di latte si pos
sono cuocere, e condire in due m odi; uno si 
fa bollire Pacqua in una cazzarola con sa le , 
e quando bolle, gettate i vostri gnocchi-nell* 
acq u a , quanto che si riscalda : imbasciate i f  
p ia tto , cne dovete mandare in tavola con for
maggio parm igiano, e butirro : quelli poi co tri 
a l torno ( ed e P altro  modo ) finito che avre
te  d’ incasciare dopo che li avrete tag lia ti, ag
giustateli nel piatto ,t che dovete mandare iq  
ta v o la , accomodateci i vostri gnocchi, cioè ,  
Un solato di gnocchi, ed un solaro di formag
gio parmigiano ; term inato che avrete il vo
stro  piatto di gnocchi, m ettete sopra mezza, 
libbra di butirro a pezze tti, dappoi m ettete 
il vostro piatto al forno ,  e fateli fare il b ru - 
le sopra , e mandatelo in tavola ca ld o .



Modo d i faro i  crostini•

Crostini di cervellate ; prendete un cervel
lo , prolessatelo ; dappoi tritatelo con un col* 
tetto; prendete un pizzico di maiorana, erbet
te , butirro, due rossi d’ uova , sale, spezterìa 
mischia , e due onde di formaggio parmigia
n o , e mischiate ogni cosa ; prendete il pane , 
fatene le fette grosse, Quanto due baiocconi 
di altezza « ed a guisa di mustacciolo, frig
geteli nei butirro, colorateli a color di can
nella chiari, cavateli, e fateli raffreddare; dap
poi ponete la  composizione del cervello sopra 
a ciaschedun crostino ; indoratelo con uova, 
e friggetelo, e mandatelo in tavola con erbet
te fritte intorno al piatto, e va mandato in 
tavola caldo .

Crostini d i spinaci, o farragine y 
o b itte .

rendete i spinaci, e fateli come quelli del
la to rta , strìngeteli nella cazzarola con rossi 
d’ novo, zucchero, raschiatura di limone, e 
assettate il pane come addietro : mettete so
pra ai crostini i spinaci ; dappoi indorateli, 
«polverizzateli di zucchero,- mandateli in ta
vola caldi , e così farete delle borragini.

butirro, e mettetela in un fornello ; quando 
sarà disfatto il butirro, metteteci il cervello,' 
che sia pulito dalla sua pelle; prendete una' 
cucchiaia di legno, fracassatelo con ia mede-J 
sima ; tenete in ordine maiorana , erbette tri-» 
ta te , gettatele entro alla cazzarola con sale,* 
spezierla, un pizzico di formaggio parmigta- 

.iio» fatelo soffriggere, rìso a tanto che^ sia*

Crostini d i cervelli .

una cazzarola con mezz’ oncia di

arri-



arrivato di cottura ; dappoi itiettetfebi due rossi 
d ’ u o v o , maneggiando sempre la composizio
ne^ -ritirateli dal fuoco, 'fate come avete fatto 
in addietro , .indorateli, friggeteli, e mandate* 
li in  tavola con erbette fritte caldi «

C rostini -di prosciutto-*

P rendete  le fette di -prosciutto trita to  a da
d i; dappoi prendete una cazzarola conm ezz* 
oncia di bu tirro , gettatelo in essa Cazzatola^, 
mettetela al fornello'; metteci dentro H pro
sciutto preparato-, e-salvia t r i ta ,  fatelo 'sof
friggere ; dappoi prendete tre  -onde di zucche
ro , gettatelo nella cazzarola con un poco di 
ace to -, facendo bollire insieme ; sentirete con 
una cucchiaia se la salsa sia al .9«o pun to , 
cioè che non sia rib dolce, riè brusca, ma che 
sia di eguale sapore ; stem prerete un tantino 
di farina con acqua , e la getterete nella salsa ,  
quanto che faccia un brodo non denso, m a 
p iu ttosto  liquido ; dappoi farete i crostini , co
me quelli dei spinaci, e sopra il piatto , che 
dovete mandare in tavola aggiusterete i cro
stini ben fatti con pulizìa, e sim m etrìa, e so
pra vi getterete la salsa del prosciutto beuc 
sgrassato , e va mandato in tavola 'caldo-.

C rostini d i beccaccia .

C javerere la pastura alla beccaccia, trita te
la con un coltello; prenderete una cazzarola « 
metteteci un poco di butirro mettete le pa
sture di essa beccaccia nella cazzatola , met
tetela al fornello con sa le , pepe, maiorana 
tr ita ,, falda soffriggere ; dappoi prendete oa 
pizzico di farina , fate soffriggere ogni cosa 
insiem e, -dappoi prendete un tantino di suc
co , m ettetelo nella salsa , e quando si sarà 
consumato il succo, e che sia diventata stret

ta



ta  ta salsa r< e che sia arrivata a  cattura ,  fa
te  i crostini a mustacciolo, e brustoliceli nel
la  gratella, e sopra mettete . la. salsa con un 
poco di succo di limone , e mandateli in ta
vola caldi-

G elatiti* d ì grasso r r  d i magro *

prendete  una marmita y dove terrete un 
zampo di vitella, una lingua r cinque, o sei 
zampi di maiale r due orecchie di maiale e met
teteci una pezza legata con dentro una raspa- 
 tu ra  di corno di C e rv o s e i  foglie di la u r o u n a  
stecca di cannella, quindici garofani, con una 
trentina di anisi r  pepe intiero r e poco sale : la 
m etterete al fornello eoa acqua r  lasciandola 
bollire sino a tanto chè il zampo di vitella 

 non si. sia distrutto in. essa carne ,  e nervi,  che 
debbono quasi diventar come colla j dappoi co
late il brodo in  una stamigna : ricapate tutta 

 la carne dagli ossi : mettetela in caldo ,  rimet
tete a bollire in una cazzatola il brodo della 
gelatina passata,.e disgrassatela bene.; dappoi 
prendete un’ altra cazzarola , sbatteteci tre , o

Jjuattro chiara di uqjra con acqua , e fategli 
are la schiuma, come si fa , quando si chia- 

rifica U zucchero, coprite tutto  il brodo del
la gelatina con la schiuma delle uova, e quan
do- comincierà a bollire,  prendete cinque, o 

 sei limoni tagliati , spremeteli di quando in 
quando dove , bolle,  lasciando pulire cosi la 
gelatina j. e d i . quando in quando P a riderete 

 schiumando.* e dopo .ritornerete a  metterci la 
schiom a, e Pagro di limone pjer sino a tanto 
che avrete* spremuto i limoni, e consumato 
che sarà il brodo in una certa misura , che 
vi possa stringere,, e gelarsi, la  .caverete d^l 

. fuoco * e lascierete fare la posa, e con d|li- 
 genza caverete la gelatina chiara come un 
cristallo , ? formerete o tim panetd, o pure

nel-



taS
Selli piatti metterete qtiella gelatina , e sotto
a questa gelatina vi metterete hi coppa » che
qui vi descrìvo.

Coppa alla  mosatea .

Prendete tutta la carne, che tenete in cal
do, datele una mezza trita ta , metteteci cai> 
sella , garofani, sale, formaggio parmigiano, 
e mandorle trite con pignoli, pistacchi, e can
dito tr ito , e tutte queste droghe, e composi- 
'zioni sian messe a giudizio ; mescolate la cém- 
posizione insieme, prendete un- canavaccio , in
voltateci le dette robe ,  stringete il canavac
cio , e legatelo s tre tto , e poi mettetelo den
tro  il fondo di un m.orraio di pietra , mette
teci del peso sopra , lasciandolo stare per lo 
spazio di ore 24* > dopo scioglietelo, che tro
verete la composizione tosta quanto un sala
me ; tagliandola ve ne potete servire sotto fa
gelatina, o in qualunque turbante, che guar
nirete con meli granati, erbette , frittatene 
gialle, e bianche, pistacchi, e- candito tr ito .

Gelatìna d i pesce.

P e r  lare la gelatina di pesce, non % buono 
ogni sorte di pesce, ma bensì moccose ,  rag
gia , archillato, pesce cane, è merluzzi gros
s i; sicché scorticherete detti pesci, fuorché il 
merluzzo ; laverete la pelle di esse specie, on
de volete fare gelatina ; le metterete in  ̂usa

• cazzarola con acqua, e sale, lauro, una cipol-.
‘ fa , aceto, erba di odore, e farete bollire que
s t e  pelli, per sino che siano disfotte ; dappoi
' laverete bene il pesce, e tenendolo nell* acqua 
chiara lavate bene il pesce , che dovete cuo
cere in gelatina, asciuttatelo^ bene, prendete 
quel brodo, in cui hanno bollito le pelli, pas

ca te lo  per la stamigna, e fateci bollir» il dot
to



l ì )
to  pescè con succo di Emoni, o di aranci, o 

'pure aceto; corro che sarà il detto pesce, met- 
telo in un vaso di terra bene aggiustato con 
foglie di lauro, e speziarle dolci, mettete il 
brodo freddo sopra il pesce, fatelo gelare, •  
mandatelo in tavola per un piatto di an trc .

Per fare i t  marinato.

A  fare il marinato ,  secondo alcuni è cosa 
'facile , ma io dico, eh* è cosa difficile ; per 
fare il marinato, bisogna sapere ben friggere 
il pesce ; bisogna però capire quando 1* olio 

'bolla nella padella, che sia arrivato al pun to , 
altrimenti il marinato non verrà bene, perchè 
se il peste è troppo abbruciato dall’ o l io , 

'«clangerete il pesce 'senza sapore, e se sarà in- 
zuppato dall*olio, it pesce si stritolerà nel ma* 
rinato , e non potrete cavarne uno sano , sic
ché bisogna sapere ben friggere ; onde guarda
te nel carpitolo de7fru tti, ove imparerete il 
punto dell* olio quando bolle per friggere il 
pesce, Chi vuol fare il marinato , che duri as
sa i, deve prendersi dell7aceto buono, altri
menti in breve farà del matrone sopra il ma
rina to , e gli converrà gettarlo via:, eccovi 
dunque le regole.

Acero perfetto , che non venga da vino cb- 
fr in a to , o in cui sia acqua, o m istura, è che 
d a  forte ; prendete dunque questo aceto secon» 
do il marinato, che vorrete coprire, con sal
v ia , rosmarino , aglio tr i to , fatelo bollire per 
un ’ o ra ,  prendete per ogni boccale di aceto 
due libbre di. mele buono, e dopo che ‘ l’ acero 
avrà bollito mezz’ ora , gettate il mele nella 
m arinatura, lasciandolo così bollire; dappoi 
cavatelo,  fatelo raffreddare bene in un vaso di 
Verrà; aggiustate bene il pesce già salato nella 
frittura in una catina, o secchio; doppoi get

tia te  la vostra marinatura sopra-il pesce, e so
pra



,pra tu tto  coll*erbe copritelo bene, e in qije- 
„fta maniera si manterrà il marinato sei o set
te mesi senza mai guastarsi.

Moda per fare i gnocchi alla.
Veneziana .

P rendete una cazzatola con. un mezzo di 
la t te , una mezza libbra di bu tirro , e fatela 
bollire .in un fornello ,, maneggiando sempre 
con una cucchiaia di legno , e quando bolle., 
m ettete giù la farina gagliardamente mesco
landola , e affinandola, come quando avreste 
da fare la pasta de’ m igrò, e metteteci, dentro 
mezza libbra di formaggio parmigiano grat
ta to ; quando sarà ben incorporato, staccate!^ 
con un poco? di b u tirro , come avete, fatto alti 
gnocchi verdi,, e nell*istessa maniera si taglia
n o , si cuociono , e s’ incasciano , e van. man
dati in tavola caldi •

Modo per cuocere lingue d  ogni sorte, e. p e t 
fa re  le lingue d i Germania sfum ate ..

P rendete le lingue di qualunque sorte* e av
vertite bene, che prima vanno tu tte prelessate, 
acciocché non siano dure; dopo si possono fare 
in ragù , in agro , e dolce con salse di capperi, 
con salse di oliva, e con salsa d i.p rosciu tto , 
il che troverete nel Capitolo delle salse.

Lìngue d i anitre selvatiche fr itte  
con sa lv ia ..

P ren d ete  una cazzatola,. mettetela a bollire 
con acqua, e quando bolle gettate nell’ acqua 
le lingue, lasciandole per fino che non si pe
lano , in modo che prendendone una per ve
dere se sarà arrivata per levarle la pelle, e la 
forchetta che p o rta , e Posso di m ezzo, il tut-

va '



to  riesca, e questo sarà il segno di essere ar
rivate per pelarle i dappoi mettetele una per 
una nell’ acqua fresca, sino»che avrete termina
to  di pelarle, e disossare; fatele di nuovo lessare 
con poco sale; arrivate che saranno di co ttu ra , 
scolatele, infarinatele ,  e friggetele-coti distrut
to ,, o butirro , e salvia con fette .di pane in* 
dorato ma prima bagnate con succo di icar* 
n e , e poi infarinate , e indorate . Le sopradi- 
dette lingue, dopo pulite in ragù, si possono 
fare anche con salsa di oliva dopo fritte .

'  Lìngua dì maiale fa tta  in diverse
sa lse .

D o p o  di averla alquanto lessata con sale r 
se la volete con salsa alla provinciale ; pas
satela , dopo di averle dato U prolesso in una 
caz?aro!a o in lè tte , o  spaccata in mezzo con» 
un buon succo, e spezierìe dolci, e- quando 
sarà arrivata a co ttu ra , mettete nel inatto la  
salsa alla provinciale, che troverete notata nel 
capitolo delle salse, sop rala  lingua; così se 
la vorrete fritta con salsa di prosciutto , o  
qualunque altra salsa, che vi verrà in m ente, 
le troverete tu tte al proprio capitolo. Son 
buone le sopraddette lingue lessate co n .v in o , 
fienose cipolla,, e lauro, e fetta te , e mandate 
in tavola con salsa piccante, e sughigli». In  
quest’istessa maniera »  aggiustano pernici, ,pa- 
vonciniy starne, galline pratarole. Sem ai vo*. 
leste fare un cappone, che abbia del fagiano * 
o  pure pollastri, prendete un cappone pelato » 
mettetelo in infusione nel vino con ginepro, e 
una foglia di lauro ,  e fatelo stare in infusio
ne ven tiquattro re; dappoi levatelo, asciutta
telo bene ; ed aggiustatelo nel modo soprad
detto ; in quest’ istessa maniera si fanno i pol
la s tr i, ma che siano pinticchiatl bianchi e ne
r i ,  e così debbono essere anche i capponi.

J£ 2 ' -fio-
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Rognonata d ì v ite lla  mangana , v ite lla  
campereccia fa tta  arrosto , o castrata  

d i montagna .

- Prenderete* un  fianco d iv ite ìla  dr m ongo
lia ,  o  campereccia che sta , levategli 1* osso 
dal la schiena, e la superficie deila pelle di fuo
r i  gentilm ente;. dappoi prendete un lasagno lo , 
batte te la  bene, spolverizzatela bene con sale ,  
spe2ìier?a dolce un pizzico di rosm arino sec
co spo lverizzato ; spandetelo dentro a ffian co  
della vitella con due t o tre fette dì cipolla » 
fatelo rit o rto  come una lonza di maiale > che 
resti la superficie al di fu o ri, e al di dentro 
resti la cipolla involtata con il fianco ;  pren
dete la carta reale , involtatela con fette (fi 
la rd o , sale ,  e qualche fetta di' prosciutto ,  e 
due foglile di lauro ; dappoi m ettetelo alto spie
do con fuoco aggiustato alla sua co ttu ra , ser
vitelo con  salsa al carpio calda - I l  cosciotto 
di c a rp io , o m on tone, o castra to , va tra 
puntato  con lardoni ,  spolverizzati con pepe * 
due grani di ginepro secco pisto , e dopo di 
avere spolverizzati bene i lardoni, si va tra
puntando il cosciotto in qua, in l à ,  ed intor
n o ,  dappoi s’ incarta come la rognonata, o il 
fianco della v ite lla ,’ va servito con la salsa in 
agresto s o t to .

Neil’ istessa maniera farete il lep re , o  qua
lunque sorte di arrosti salvatici, e sotto  a que
sti arrosti serviteli, o con salsa piccante ;  pu
re insalata*



Pernici t fagiani , starne , ed a ltr i animali 
sa lva tic i, e pavoncellt.

^Pualunque animale sopraddetto va pelato
^  asciutto ,  lasciandogli il collo con le sue 

diurne senza pelarlo, e sarà sempre meglio 
troncargli tutto  il collo con la sua penna pri
ma di aggiustarlo per farlo arrosto , che far
lo  cuocere insieme , perchè sarà pii) pulizìa a 
▼edere la testa dell* animale rimessa nel piat
to  ,  quando lo dovete mandare in tàvola per 
4àr vedere il suo naturale, se sia fagiano , o 
pernice, 0  qualsisia animale dei nostri paesi 
della Marca ; così non mancate di aggiustar 
bene il collo colla sua testa, dòpo di averli 
cotti arrosto ,  e con pulizìa mandarli in tavo
la caldi, e sotto a qualunque arrosto avverti
te  di mettere o crescione , o insalata, e se 
poteste anche condirla con ri suo sughigtio 
bene sgrassato, e condito, non sarebbe altro 
che bene . Sicché dopo di àver pelato Qualun
que animale, Io dovete pulire anche dalli suoi 
P c h e  portar sogliono tutti gli animali sal
vatici ,  ili un fornello acceso di carbone, ac
ciò non divenghino neri, e dopo di d b  aggiu
stateli con buona sim metrìa, come nel capito
lo  dì accomodare capponi,a e galline per i lessi j  
Dateli' rifare nella bragia^ viva , ma che non st 
afta  ri ne , e soltanto sr tnsodino per poter bene 
piccarli. Mi spiego per farlo capire a tutti ,  
cioè per allardarli con1 la lardarofa, facendo 
a lardoni secondo 1* animale , che dovete arro
stire ; dopo di aver allardato P animale, farete 
delle fette di lardo alquanto fine, e le spoi* 
▼erizzerete con sàie a sufficienza, e prenderete 
l’ animale, e gli abborderete tu tto  il p ia tto , 
è con un foglio di carta reaìè pulita involtere
te  1* animale, ch,e dovete fare arrosto , aggiu
standolo alto spiedo, facendolo Cuocere a fuoco 
aggiustato secondo la sua grossezza. In questi

gui-



guisa si aggiustano i fianchi di mongolia » ed i 
fianchi di vitella campereccia ,  soro che il fiàn- 
co della vitella compereccia si deve disossare ,  
e batter con il bastone, e spolverizzare eoo 
poche spezierìe dolci, e saie » e a chi piace 
trapuntato con una spica di ag.Uo in quattro  
pezzi, e cipolla trita  , e una presa di rosm ari
no in polvere, e involtato in c a r ta ,, e messo 
allo spiedo; si manda in tavola come gli al
tr i  a rro sti. In quest* istessa guisa si fanno i co
sciotti di porco fresco - 

A nitre sai-vati che arrosto»

P ren d ete  un’ an itra ; pulita che sia lavere
te  fuori ,. e déntro ; tagliatele il collo radente 
al busto , e gettatelo vìa ; aggiustata che 
1* avrete prendete due cipolle, et m ettetevi 
quattro  garofani nelli quattro lati delle mede
sim e; salate il dentro dell* anitra con un poco 
dì spezterìa dolce, m ettetevi dentro le due ci
polle } cucitela s o t to , e sopirà della sua aper
tu ra ; fatele dare un prolesso nel brodo, che 
bolle nella marmita' per mezz’ o ra , dappoi 
cavatela , e fredda che sia , aggiustatela nel
lo spiedo , e mettetela a l fuoco: prendete tre 
cipolle, tritatele fine * mettetele nella lecar- 
da con d is tru tto , pepe, lasciandole cuocere 
sotto  all* anitra ; quando le cipolle saran cot
te  , metteteci un mezzo bicchiere di vino bian
co , e tornate a farle bollire nella lecarda, e 
andando bagnando l’ anitra' eoa la salsa,, si
no a tanto che L’ anitra sia c o tta , e quando 
la dovete mandare in tavola sgrassate la le
carda , e con quella salsa , che starà sot
t o ,  impiastrate li vostro arrosto : quando lo 
dovete mandare in tavola sia caldo con verdura 
in to rn o , e con pulizìa ,' onde ogni sorte di sh 
nimali volatili, o grossi, o piccoli .che siano 
vanno rifarà alla brada , e bene aggiustati, ac-

cioc- *



m
ciocchi quando -si aggiustano*alio spiedo,. 'Ta
stino con buona grazia, a simmetrìa, e s e  
saranno quaglie, starne, piccioni, ed altri a- 
nimali alquanto grossi,, quando non »  aliar* 
danob isogna, abbordarti, con. fette d i lardo a l  
petto  ^

Avrei insegnato la maniera d*hnmarcare di*« 
Versi piatti ,  che in questi tempi vanno m oko 
in uso , e fanno un buon vedere nelle tavole 
4e* n o b il ie d  oltre di ciò servono di polizìa , 
e  di buon gusto > ma siccome per immarcàre 
i piatri bisogna sapere qualche poco d i dise
gno , ed ancora sapere 1* erbe ,  ed altre robe » 
che pub richiamare il piatto , che si deve im
m arcare, onde non. viene da tu tti capirò il 
modo d* immarcare, e perciò io tralascio que
sto capitolo -, mi è bastato solo di descrìvervi 
la maniera di cucinare con facilità r con eco- 
nom ìa, e con pulizìa; mi basta solo,.che mi 
com patiate, caro L etto re , che altra m iranoo 
ho avuto, che d*insegnare a’ servitori ,  e ser
ve , e a*giovinetti,, che vogliono esercitare la 
cucina ; onde il fondamento di tu tta  questa 
mia Operetta si racchiude in questo ultimo mio- 
foglio fondamentale , cioè, che finalmente sap-

{ùasì, che le diverse e tante maniere nel suo 
uogo dimostrate di ben cucinare fondate sono 

sulla conferenza d*altri celebri cuochi, esuli*' 
esperienza per molti lustri esercitata in cuci* 
ne ragguardevoli dall’istesso autore, il quale 
di piò costantemente asserisce, che chiunque 
dar si voglia a mestiere sì difficile, delicato, 

geloso , non pensi giammai^ mediante la teo
rica , e poco pratica r ed altri' fastidii umani 
totalmente fidarsi in se medesimo, privo del 
necessario, e particolare a iu to , ed assistenza 
divina, la quale acquistasi per mezzo del ti
m or di D io , principio e fondamento di ogni 
sapere, ed operare : acquistasi per mezzo (Mi
la  frequenza de*Sacramenti, fuga d’o z i o e



is s
s& quegli o g g e tti, che servir possono i n 
ciam po, e disonore: in una parola nelP odia
re i v il i ,  e seguire la v irtù ; affermandolo an
che lo Spirito Santo allorché dice : Snitium  S a » 
pien ti*  est tim or D om ini ;  così facendo allo
ra prom etto mercé della divina grazia alle fa
tiche un ottim o riuscì mento »

G rad ite , o ottim o L e tte re ,  il buon ani
m o , che ho avuto di giovarvi ai miglior.mo
do possibile in cose vantaggiose , ed il tu t to  
sìa sempre a maggior g lo ria , ed onor di D io» 
•  della sua SS. M adre.  £  vivete felice «



IS T R U Z IO N I
Jfirr ciascheduna .stagioni , quali serviranno an- 

«óra per regolare i  servizi , che s i aumento* 
ranno , e diminuiranno ,  secondo le occasione 9 
e spese che s i vgrran fa re .■ 

/
PER LA PRIMAVERA

Cioè M arzo  9 Aprilo ? e M aggio .

S e  questa parte dell* anno è per noi la pila 
g ra ta , e piacevole , alP incontro è la più in
feconda , ed ingrata in pollami , ed uccella
m i,  io punto non parlerò del m anzo, perché 
Te n’è i n  ogni stagione, ma bensì vitella cam
pereccia, e  mongana ,  castra to , e agnello;im 
perocché in Macerata per gli arrosti si sta ma
le ,  non trovandosi a l tro , che piccioni, e qual
che cococcione, che sia Buono o  fresco. S i  
trovano anche le quaglie, ma non vagliano » 
niente, perchè sanato, e  puzzano di erbe»

S i

In  pesci d i acqua dolce

trova la lasca , il barbo, le ciriola ,  ra
nocchie ,  e gamberetti »

In  pesco d i maro,

P e r  novità s!'può avere lo storione, sfoglie, 
merluzzi ,  rospi , arzilla, e moccose, ma 
queste entrato che sia il mese di m arzo, no» 
sono più buone. Si trova anche il pesce spa
da , che noi chiamiamo aghi sardellina,  e 
qualche volta la sardella,  copie anche cala
mari a penna *
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1» erbaggi r

S i  trovano carciofi™, biselli, lave , sparisi 
v e rd i, e gentili, che sono grossi ,  e bianchi j 
mandolini , è bericuocoH»

In  erbe per fa r  minestre •

A b b iam o  li spinaci ancora Teneri, le la t- 
tuche ; m artaro li, {inocchi, e qualche cardo » 
benché, questo in oggi,non ahbia pib a ttiv ità»  
e piti gusto , acetosa, e cerfoglio.

< . • » • •
I n  fr u tti per servire d i antrèe *

' .A bbiam o quando la  stagione è buona fichi 
non maturi verdi-, noci verdi, non mature» 
ammandorlini, bericuocoli, piselli., e fave te
nere in scorza»

NELL* E S T A T E  »

I \ o i  «Mitriamo Jtell* e s t a t e l a  quale com 
prende giugno, luglio , e agosto , per gode
re della produzione dei f ru tti ,  eh» la natura 
ha messo nella loro m aturità .

La carne di m anzo, e di vitella si ha come 
nella primavera , mai poi più saporita , m entre 
non mangiano più gli erbaggi, ma mangiano 
del secume; vero è che nella primavera saran
no più grassi, ma però nell* estate sa rannodi 
più buon sapore. In-pellame.abbiamo dei buoni 
pollastri teneri, e le pollastre novelle,, everso  
il fine dell* estate il cappone, ed il capretto »

In  cacciagione, a pelo lep ro tti,,

A -bbiam o i leprotti , si ha 1̂  quaglia * e t  
quaglio tti, beccafìchi, spioncelli , g ia ie tti, e 
verso il fine dell* estate qualche s ta rn a .

In



I n  questa stagione si trova poco buon pesce 
qualche stanane, rocioli., scoglie, merluzzi,  
ro sp i, calamari ,  ed arzilla»

Tn peste, di. acqua dolce*

S i  trova.la lasca, barb i,  ranocchie, e ci* 
r i d e  »

Ih  legumi-, ed> erbaggi -

S i  trovano fagiuoletti, biselli di diverse sor* 
t i ,  cerroli, pomi d’ o ro , marignani, radici y 
ca ro te , zucchette , cipolle fresche, cavoli» 
cappucci, selle», indivia., cerfoglio, dragon- 
cello , bassilico di diversa specie,. po rri,  erbe 
d ’ odore di qualunque so rte .

Ih  fr u tta ».

S i  hanno biselli ^ persiche,, prugne di ogni 
specie, bericuocoli, fichi, cerase ,. viscide 
dolci, e salvatiche, le quali per le marmella- 
te sono buonissime pere d’ agni sorte , an* 
gurie , e melóni »

NFLL* A U TU N N O ..

l a ’ Autunno che comprende t mesi di Set
tembre , O ttobre, e Novembre, e_sommini
stra abbondanza di tu tto  c iò , che si può desi
derare per le delizie  ̂ della, tavola , per mezzo 
della racotta di ogni sorte , per la bontà del 

.pollame , che è veramente nell* esser suo, men
tre  le galline sono legittime* perchè in questo 
tempo non s’ innamorano per covare i pulcini, 
« sono grassi tutti i pollami ; si ha la varietà 

^di ogni sorte di uccellami, e cacciagioneco- 
. me anche l  pesci di'acqua dolce, a d» m are.

Ih



. In  carne d i beccherìa.

S i  ha famoso m anzo, buona vitella ; ed il 
inaiale.

In  pollame • .

S i  ha ogni sorte di buoni po llastri, e  po l
lastre , e buoni capponi, piccioni, e galline, e 
ai troyanò ancora gli anitrozzi.

In  selvatico  ,  e cacciagione .

S i  ha il cap re tto , e  qualche pernice , la 
beccaccia, to n f i, starne , lodole, bizzarrìe, 
fringuelli, ed altri animati di diverse specie.

In  pesce d i acqua dolce .

S i  ha l’ anguilla. la tasca ,  il b a rb o , t ea- 
‘ piscioni bastard i, le ciriole ,  i gamberi ,  e le  
ranocchie •

In  pesce d i mare .

&  hanno te sfoglie , t merluzzi , Te mocce» 
se , arzille, i roscioli, i boatti, e zanchette ,  
rospi, calamari a penna , calamaroni , gran* 
Ci, concole, ostriche ,  panocchie, grancevo- 
le ,  ed altri diversi pesci.

In  erbaggi.

S i  hanno t cavoli dr ogni sorte , gobbi, sei* 
Ie ri, spinaci , bìete , p ò r r i , e altre erbe di
verse servibili per la cucina, rape bianche, 
rape rosse in f ru tto , uva di ogni qualità , pe
r e ,  fichi, o live, n o c i, nocelle, castagni, e 

-ogni sorte di fru tti scelti,  ed insalate diverse.
a n . i i /



KELL* INV ERN O .

J j*  Inverna, che abbraccia if mese di De» 
_ eembre y Gennaio, e Febbraio , conferisce- 

m olto  coir Autunno, per le provisioni, e<f 
abbondanza di tu tto  c iò , che esso ci ha som
ministrato per il nostro vitto ,  come pane „

. v ino , legumi, ed- ogni sorte di frutti , carne* 
po llam i, uccellami, e pesce.

Regola por ben piantare una portata d i 
cucina in una tavola d i ve n ti,

-0 venticinque coperti .

S iccom e da tutti comprendere non s ip o tr i 
quel nome di coperti, perciò alla prima sem
brami di questo dare la più esatta spiegazione » 
Coperti adunque sono le posate con suoi ton- 

' dini, e salviette,, che intorno alla tavola met
tere si sogliono, elide tanti saranno i coper
t i ,  quante saranno le persone, che alla tavo
la intesvenitanno. Premessa per tanto la spie
gazione, e per dir meglio fa definizione de” 
coperti, veqiamo alla manièra di piantare una 
portata di cucina in una tavola ‘d iv e n ti, o  
venticinque copèrti, o siano persone; bisogna 
primieramente avvertire* che in una tavola 
d i tal bitta porre si deve in a mezzo della me
desima tl desser ; quindi si richiedono neifo 
prima portata venticinque piatti di cucina con- 
due piatti di rinforzi, fra* quali dovranno com
putarsi le due terrine, ove poste saranno k  due 
zuppe, e tosto che queste saranno mangiate * 
vanno subito le dette terrine tolte dalla tavo
la ,  ed in luogo di esse immediatamente rimes
si altri dne piatti ; Ma però lo stesso ordine 
tenere non si potrà in una tavo la , dove sela- 
menfe intervengano sei , o sette persone ; ìb

que-



questo caso pèrtanto iti vece di porre nettar 
tavola il desser in luogo di esso m ettete vi 

- si deve un- solo lesso , ed il motivo si è r  che 
ponendo il desser, troppo andrebbe a restrin
gersi la tavola suddetta ; con questa maniera 
in tan to , e con un tal metodo regolare si po
tranno tu tte  le altre tavo le , secondo che più 
e  meno persone vi interverranno, e questa 
medesima istruzione servir potrà per la secon
da porta ta .

Per piantar poi con simmetrìa la tavo la , ho 
creduto bene di porre per numerazione qui 
so tto  tu t t i  quei piatti', che servir debbono per 
la prima , e seconda porra ta 'd i cucina, ed ho 
però stim ato bene di dovervi porre i num eri, 
poiché se posti non li avessi, avrebbe potuto 
qualche volta riuscire di confusione, partico
larmente nel caso , che i piatti fra di-loro-non 
corrispondessero, ed eguali non fossero, ma 
che all’ incontro trovandosi^ il num ero, tro
verà subito il s i to , dove piantar si debba il 

.p ia tto . L»e quali- cose così essendo, se sarà 
appieno osservato il suddetro metodo ,  ed istru
zione , si potrà- certamente chiamare una tavo
la ben disposta con pulizìa, e sim m etrìa. Bi
sogna ancora avvertire , che in questa tavola ,  
che qui avanti troverete per la maniera di 
metter i p ia tti , oltre i num eri, vi troverete le 
le tte re , che indicano i p ia tti, cioè F. significa 
fiam m inga, S. significa Schifo, T . significa 
tonnino, e G . significa grande, M» significa 
mezzo schifò , e  mezza fiamminga, sicché an
che questa regola ci vuole, acciocché facci 
buona simmetrìa , e con buon ordine riuscicà 
alla vista di tu tt i  i Commensali.



PRIMA PORTATA .

-N ella prima portata troverete le numerazione 
Mi tu tte  le vivande, che vanno ne* piarti ̂  
e  he sono nei loro pesti* e nel suo numero% 
cioè:

•io. F . G. Il Bodì all’ Inglese.
23. M. F . Sublessi di spinaci. 
i 5. F . Umido di vitella-.
21. M. S. Fritto  bianco . 
i3. S. G . Allesso di pollo-,
19. M. S. F ritto  diverso.
17. F . Umido d’ erbe.
12. M. S. Un Ragù.
18. F . G. T orta di piccióni.
3 . Terrina zuppa rossa.
1. Piatto di mezzo dessero
2. Terrina zuppa bianca.
8. F. G. T orta d’ animelle.

12. M. -F. Fracassi di pollastri .
17. Umido di erba alla Parmigiana, 
io. M. S. F ritto  di erbe.
13. S. G. Allesso di manzo.
21. M* S, F ritto  rosso. 
i5. F . Umido di vitella.
25. M. S. Cotolette di mongana em pite, 
e f ritte .

io . Turbante di riso ripieno •
7. T . Salame.
4. T. Cotechini.
4. T . Lonza cotta al fieno.
7. T . P rosciutto .

Debbonsi mettere quattro saliere :
Due Schifi grandi, che devono servire per 

rinforzi aile zuppe:
Umido di filoni con sa'sa di ragù : 
Umido di petti di pollastri con salsaSpa- 

gtmoUu.
P ian*



P ianta

N . io . F . C . 
N . a3. M. F . 
N . i 5. F .
N . 21. M . S. 
N . i5 .  S. G ,

N . 19. M . S.

N . i 7. F . N. 
N. ia . M . S. 
N . 8. F , G .

della Prima Portava.

N. 8.
N. 2. Terriaa N. 12.

N. 17. ì
N. 7. T . N . 4 .T .  N. i3.

N . i 3.

N , «. Desser N . 21.

4. T . N . 7. T .  N.
N. a5.

3NU 3* Terrina N . io . py
>

*>
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SECONDA PORTATA.

U . 7. S. G. Il bae alla moda.^
N . 19. F . G a trò d i amanderle ripieno di sai- 

sa di vino di Sciampagna «
N . 11».M* S., Crema di caffè, v  
N . a5» M . F . Canestrina incagliata di pasta a 

croccante ripiena di.pistacchi brillantati. 
N . 9. F . G.' Pasticcio rifreddo.
N , s4» M . F , Altra canestrina.ripiena idi gra

nelli iritti colla salvia.
£7. ©3. M. F . A ltra canestrina ripiena di ca

stagne brollantite.
N . 19. F . U n floppò con .salsa di rosolio .
N . 11. Crema di pistacchi.
3V. 7. S. G , Prociutto cotto al cignale.
N* 1. Il Desser » .
N . ©2. T . Una guglia di cioccolata.
N . 25. T . Uba guglia bianca di amandotie. 
N . i3. M. S. Un pane a latte rosso.
N . 21. F . Croccante.
N . 4* & G. Arrosto di mongana.
N . 25. Una guglia alla mosaica.
N . 22. T . Una guglia di pistacchi verde.
N . 3. G. T o rta  sfogliata. *
N . a. F . G . Pasticcio caldo.
N . 4* S. G . Arrosto diverso •
N . à i .  F . Croccante.
N . >3. M . S. Uova alla spagnuola.
N . 11. M. S. A ltra canestrina ripiena di ma- 

rinche.
N. 9 . F. G. Gelatine alla mosaica.
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P-IÀNtA bÈLÌÀ ìfSGO^D'A 1PÒRTÀ.TA .

N t 7. S. G. TV. 4; S7 G .
3Nk rg. F» Ni a. F . G. N. *21. F .
N. 11. M. S .N . »5. T .N .a a . T . N. r3. M . S. 
N. a5. M . F . N. * 4- M . >F,

Nv ^  F .  ~G. Bcsser N, u  N . ^ 5. M . F%

N. &4Ì"M* F .  N. a5 M . F ,
N. i 5. M. S. N. a». T . N .a 5. T . N. io . F>
N. a i. F .  N. *11. M . S.
N . 4* S. G. N . 3. F . G. - N. 7. S. G.



In so g n a  in primo luogo aver c a r iti , e co»-* 
sidcrare, che prima di loro i cuochi piti bra
v i , ed esperti hanno tenuto questostesso po
sto  di Sotto cuoco, sicché sarà loro dispia- 
ciuto di sentire gli srrapaz-zamenti-, ed-ingiurie. 
V oi ancora, -o Ufticiale, quando entraste m 
Cucina ; voi pure siete Stato sotto-cuoco , e a. 
v o i non saranno piaciuti gli strapazzi che vi 
avranno dati i vostri ufiìziali di cucina, così 
non piacciono ai sotto-cuochi ; bisogna però 
armarsi di santa pazienza , e di can ta , e star 
toro''coll*'occhio sopra ; avvertirli di tener pu
lita  1a cucina-; il che consiste in tu tto  quel
l o , che in essa si richiede, iti cazzuole , 11- 
vole e in tutti gli arnesi, e commestibili, che 
ci con necessari*

La sera si deve dare ordine al sotto cuoco, 
che la mattina per tempo si trovi in cu ina, 
e sia messo il bollito , e con attenzione p.ir-

§ato bene dalla schiuma-, e che sia ben cu ,r j - 
ito , mentre non si può sapere, se ti padrone 

mandi a prendere un ferodo, e se il brodo non 
fosse ben purgato., in tal caso sarebbe tacciato 
P officiale di cucina di poco polito , mentre i  
padroni, che sanno il loro dovere, non deb
bono sgridare il sotto-cuoco, ma P uffiziale 
di cucina ; onde fi sotto-cuoco deve avvezzar
si pulito , e quando ciò non voglia fare, -sì 
mandi v ia, che vale piti la pulizia di cucina, 
che per così dire quanto oro sia al m ondo. 
Bisogna ancora ordinare al sotto-cuoco, che la 
m attina dopo di aver purgato il bollito tenga 
in  ordine tu tti 1 pisti di erbette, cipolla bene 
spremuta , maiorana , aglio , e secondo le sta
gioni quelle erbe che ti troveranno. Come te
nere anche in ordine, secondo le stagioni, ca» 

■Cuoco Mac, 1M> ' G  vo-
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▼olì, selle r i , ca ro te , pom idoro, marignanl, 
zucchette ,  pastinache, iattnche ,  cerfoglio, 
bassilico ,  dragoncello ,  e tu tte  quelle cose che 
nette stagioni si ritroveranno. Dopo di ciò de
ve ordinare, che la m attina per tem p o , pri
m a che 1* uffiziale giunga in cucina, abbia po
lito  i p o lli, e bene im bianchiti, e bene ag
giustati in modo che 1* ufficiale non abbia che 
dire ; dopo trovisi in ordine con _ la sporta , 
quando giungerà P ufficiale iti cucina, per poi 
andare per far la spesa con esso lui »

I l  modo , che deve tenere i l  Sotto-cuoco verso  
i l  suo Ufficiale , e /’ o b b lig o , che deve  

avere nel suo m inistero »
f

I V  obbligo del sott-cuoco verso del i s p e t t i 
vo uffiziale è che si deve sempre sottom ertere 
àgli ordini, che riceverà la sera per la m atti
na ; e che la m a ttin a , quando arriva il cuoco 
in cucina, trovi in ordine tu tto  quello , che 
la  sera avanti avrà ordinato ; oltre di ciò deve 
tenere in  ordine i pisti di cipolla ben t r i t a , e 
spremuta', a g li, e rbe tte , e m aiorana, e tu tte  
separate Puna dall’ altra messe in una ro ta  di 
la tta  con i suoi spartimenti ; in oltre deve te 
nere in ordine i polli ben puliti , e aggiustati 
secondo P ordine , che gli avrà dato P ufficia
le ; deve tener bene schiumato il bollito ,  e  la 
m arm ila pulita tanto^dentro, che fu o ri.
_ h y onore del sotto-cuoco h nel tener pu liti 
i  rami della cucina, le tavole sì delia pastic- 
cierìa , che quelle della cucina , lavarle la m a t
tina prima di fare i p isti, e dopo dato in ta 
vola sicché la pulizìa della cucina é la più 
essenziale ; ed é decoro, prima al servìzio del 
padrone, e di pregio all’ uffiziale proprio  m ae

s tro



s tr * , e di onore al sotto-cuoco, che adempi
sce ii suo dovere.

Oltre di ciò il sotto-cuoco deve avere ri
spetto ai suo ufficiale, e non risponderete im
prudentemente , e non fare quel mormorio sot
to  voce, che forse è peggior assai, che rispon
dere . Il che non si deve fare in qualunque ma
niera al principale ; se poi ascolta , ma non ca
pisce quello che si dice, assai piò gli farà im
pressione quel mormorio ,  perchè chiaramente 
non sa cosa dice il sptto-cuoco , e sari la sua 
disgrazia •

11 sotto-cuoco deve avere attenzione, quan
do arriva il suo affiliale di cucina, di largii 
trovare in ordine due zinali, ed un asciurta- 
snano per mettersi alta spalla destra, il ber
re ttin o , ed il trinciante da mettersi al 6aqco, 
il cattino per lavarsi le mani con acqu**puli- 
ta , e tutta la cucina ben pulita .

Il sotto-cuoco bisogna, che stia attento coll* 
occhio , e guardi bene quello, di che i* uffizia- 
le avrà di bisogno ; non fargli mancare cosa 
alcuna ; e allora 1’ uffiziale vedrà 1* attenzio
n e , e piglierà grande affetto ; e manifesterà 
tu tta  la sua benevolenza al suo sotto cuoco.

Bisogna, che il sotto-cuoco si guardi dal 
portar ciarle, nè ai padroni , nè a verno do
mestico di casa contro il suo uffiziale, e mol
to  meno fuori di casa ; bisogna che. il sotto
cuoco se vuole essere, e diventare un bravo uffi
ziale a suo tempo , bisogna dico, stia sotto 
ad un bravo uffiziale, da cui di continuo si 
lavori; ma non per uno, o due anni, ma per 
lo. spazio di nove, o dieci anni, mentre così 
si diventa uffiziale di fondo nell’ arte di cuci
n a , e in tutte le stagioni dell’ anno sempre 
sarà riputato moderno, e non diventerà mai 
antico. Ma se appena il sotto-cuoco sa schiu
mare il bollito, e ancora non saranno due an
ni , che professa di essere sotto-cuoco, subito



r / »
s* innalzerà coìta sua superbia a diventare irtlì- 
ziale, non mai potrà arrivare al grado di es
sere buon uffizi a le .

Avendo io in tu tto  i l  decorso d i questa m ia ,  
qualunque siasi,, Operetta data già alla  luce 
nel 1799* parlato in tu tto  i t  decorso d i essa 
delly uso del butirro nella maggior parte delle 
vivande, come ohe p iù  confacente al g u ste , e 
per p iù  pu lizia  s  ed essendo stato ricercato'di 
ciò che dóveasi porre in opera in mancanza 
del buttrro : bo stim ato bene in questa seconda 
impressione aggiungere queste poche righe , av- 
vertendo , che in  difetto del butirro potrà farsi 

^ctso, nei giórni d i grasso, det d istrutto  nella 
medesima dose., e quantità del butirro descrit
to i  per altro prim a bene sgrassato, e come s i  
è  detto nel suo capitolo a p a rte -

Fine della prim a parte *



C UO CO  M A C ER A TESE

O P  & R J f  

D I  A N T O N IO  N E B B IA

PARTE SECONDA»

O ve s*'insegna a cucinare ogni vivanda d i la t
tic in i , erbe, pesce , e salum i, co lf aggiun
ta  d i mettere in pra tica , ;  lavorate ogni 
sorta d i commestibili da credenza r utile e 
vantaggioso non meno a giovani servitori, e 
a donne d i cucina , ma ancora a tu tti quel
l i  che vogliono applicare a sim ile mestiere.





CORTESE LETTORE.

Per avere osservalo, che H mio 
Cuoco Maceratese ha incontralo pres
so il pubblico tutto quell’ applauso, che 
i o forse non mi credea, e per esse
re esso stato più volte dato alle stam
pe e in questa Città, ed in quel
la di Venezia , e di Foligno ( segno 
evidente del comum gradimento ) -ho 
preso animo di presentarti la seconda 
Parte, che tratta di cucina di ma
gro , e di latticini da imbandirsi con 

.tuttofi risparmio, e buon gusto, giac
ché con uno stesso genere, sian sa
lumi , o sian uova, o altro , si 
la maniera di far molte pietanze. Per

mag-
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maggior soddisfazione dei dilettanti si 
aggiunge ancora nel fine un metodo 
per lavorare di Credenza. MI giova 
sperare, che verrà quest’ Opra accol- 

 ta non men che la. prima , col mede
simo aggradimento » Leggila intanto , © 
vivi felice »



M O D O

DI PULIR BENE IL PESCE PER 
IL LESSO.

J f  rendete il pesce, pulitelo delie me vali
gie , che tiene- sotto le ganascia, e se è pesce 
di squama, raschiatelo bene,.tagliandogli le a- 
li sotto e sopra , ed all* intorno ; ed il pesce 
di pelle dovete con attenzione scorticare, in 
guisa , che non resti di essa pèlle alcun vesti
gio,, e poi diligentemente lo laverete, dipoi 
asciugatelo con un canavaccio polito . Prende
te quindi una cazzarola*, e mettetevi dentro 
il detto-pesce, ponetevi olio dolce, e- sale, 
nello stesso tempo spremeteci un limone spre
m uto , fatelo in q u a rti, e gittatcli dentro la 
detta cazzarola, e non' avendo limoni , sono 
pure a proposito i melaranci, o l’aceto s v o l
tatelo^ sottosopra, e lasciatelo stare in questa 
salsa per lo spazio di un’ ora e-mezza, ponen
dovi poi l’ acqua, mettetelo al fornello, e fa
telo bollire più o> meno, secondo la qualità 
del pesce, mandatelo in tavola caldo, circon
dato da erb e tta , e con pulizìa

Non istinto cosa vana il descrivervi qui i pe
sc i, che in tu tto  1? anno ci dà il nostro mare 
Adriatico, e sono: storione, alice, varolo , 
cefalo, sfoglie,, arzilla, che nel nostro linguag
gio viene detta raggia, moccosa, ch?è diver
sa dalla raggia tanto nella sua pelle, che nel 
sapore , rospi., catamaroni, e calamari a pen
na,. merluzzi, rosei o li , baracole, pesce cane; 
arclrillato con spine, squadro, ed altre specie 
di pesce turchino,. ed altro pesce sì di coccia, 
com e di spina, il nome del quale.tralascio per 
Don rendermi troppo noioso.
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 Succ* d i poster».

f l e t t e t e  dentro d* una cazzatola nata n e l  
fondo di b u tir re , e  pure d’ olio dolce u n »  
quantità di cipolla tagliata a traverso , che co
pra tu tto  il to ndo , mettetela, ai fuoco non 
tan to  gagliardo ,  e venitela maneggiando co n  
cucchiaia di legno , finché il soffritto si ridu» 
*à a eolor di cannella, e poi gettatevi dentro 
il brodo dì pesce lesso insieme con una caro
ta  , un poco di m a io r a n a e d  una porzione, 
conveniente di pesce ordinario ( si esclude il 
pesce raggia, baracele,, ed archillati, che 
non sono buoni per tirare il succo ) .  D o p a  
feolito per un quarto d’ ora incirca, passatelo 
per un canavaccio, o stagnino , e salvatelo 
per servirvi dopo p assa to , per zuppe sa lse , 
ed  umidi .

Coli d i ptsce».

P ren d e te  una cazzarola, untatela, nei fondo 
con b u tirro , o  pure con olio dolce, coprite 
pure i l  fondo con cipolla tagliata a traverso , 
m ettetela al fornello con fuoco non tanto  ̂ ga
g lia rd o , venitela maneggiando con, cucchiaio- 
di legno finché prenda il colore di cannella j. 
pittatevi dentro pesce diverso, benché sia mi- 
au to  ( mq avvertite, che t non puzzi ) eoa 
quattro  garofani ^ un mazzétto di erbetta , e 
brodo di pésce' lesso, e fatelo bollire per un 
quarto d* o ra . Quindi colate tu tta  la composi
zione per un canavaccio, spremetela adagiata- 
m en te ; dipoi rimettetela nuovamente al fuo
co in una cazzarola p u lita , e quando bolle, 
gettate dentro un poco di co lle tta , e fatela 
cuocere in modo , che non resti né liquida, 
né densa. Questo coli vi può fervire per umi
di , zuppe. e salse.



Mordo d i faro fa colletta  . •

. P rendete una pila, mettetevi dentro una

Suantità discreta di fior di farina, secondo il 
isogno, cbe avrete, stempratela con acqua 

chiara, avvertendo , che non resti troppo li
quida, iié troppo densa, e onesta vi Servirà 
per tu tte le composizioni nelle quali si mette 
la colletta •

A V V E R T IM E N T I.

i. Si avverte il Leggitore, che allora quan
do io parlo di zuppe e di altri p ia tti, inten
do sempre di farli per due, o tre persone, 
però parlo in ogni luogo della dose, che io 
essi vanno, secondo questa quantità. Voi pe- 
rfr-dovete regolarvi secondo la mo triplicità del
le  persone, che saranno in tavola.

a. Nel decorso di quest* Opéretta , trattando 
ro di far zuppe, o altri piatti di m agro, tro 
verà chi legge, che mi servo di butirro , e for
maggio parmigiano. Avverto però , che imrc- 
'cando questi due generi, si pub servire dell'o
lio dolce in vece del bu tirro , e del formaggio 
nostrale dolce in luogo del parmigiano, e se 
saranno giorni di grasso, in vece dell’ olio, e 
del butirro , si pub servire dello strutto  buo
no , e se è vigilia, del solo olio dolce.

5. Troverà pure spesso in essa Operetta que
sto termine spezieria dolce, dovete intendere 
per essa pepe dolce, cannella, noce moscata, e 
garofani in assai minor quantità degli altri ge
neri, ma il tu tto  p-rSìo assieme , e a discrezione 
dèlie zuppe, o piatti, che .dovete prepjrare.

4. Quando si dice zubpa, s* intende, che 
nella terrina , ove si porrà la composizio.:», vi 
siano preparate le fe tte , o crostelie di p^ne 
abbrustolito» Dove poi aneleranno le crostelie, 
spinificherà, allorché si tratterà delle zunpc, o

p;at-



p ia tti , che le richiedono,. e quandi» non r i  s i  
trovano indicate, ci si porranno le fette-..

5 . Il cuoco deve assaggiare ogni vivanda p e r  
non avere ad ishagliare nel: farla o troppo in* 
sip ida, o troppo salata..

6. Si avverte il cuoco a mandare in  ̂tav o la  
ogni zuppa calda >. e Quello che più preme ,  la  
mandi con somma pulizia. Se poi vi sarà aU  
cuna zuppa, che debba comparire in ta v o la  
fredda, s’ indicherà a suo luogo.

§. I.

d e l l e  z u p p e : .

M odo d i preparare i l  pane abbrustolito •

p r im a  di ogn* altra cosa dovete preparare il 
pane per la zuppa, il che si fa così. Prende» 
te  u n a* o più pagnotte,  secondo la quanti» 
tà  della zuppa che dovete fare v purgatela della 
superfìcie colla grattacascio ; to lta  essa superfi
cie , si dovrà levare tu tta  la mollica , e le ero» 
ste abbrustolite in m aniera, che prendano if 
colore di cannella chiara, e  di essa vi servirete 
per quelle zuppe, che le richiedono; così pu
re  brustolile le fette di pane per quelle zuppe^, 
so tto  delle quali le dovete m ettere •

Zuppa d i gam bi d i la ttuga  «
P ren d ete  gambi di la ttu g a , purgateli bene, 

e fettateli in acqua chiara ; di poi lessateli con 
un pòco di sale;. cotti che sono, fateli cola
re ;  quindi prendete un cazzarota,. metteteci 
un’ oncia di b u tirro , ponetela a liquefare nel 
fornello , tritateci cipolla , erbette , e timo ; 
poneteci sale, e spezierìa dolce, lasciando
la soffriggere insieme, e poi mettete^ dentro 
essa cazzatola li gam bi, lasciandoli incorpo
rare insiem e, e poneteci dopo incorporati 
 una



una. foglietta cfr h tte v  Quando la dovete man
dare in tavola, sbatteteci due, o tre rossi d* 
uova eoa un pizzico di farina, stemprati con 
Un poco ^ i  la tte , mescolate bene la detta- 
composizione , e  finalmente poneteci dentro 
due oncie di parmigiano : mandatela in tavo
la  nella terrina preparata con fette, ec.-

Zappa d i abbiette ►.

p rendete  le obbiette, levate lóro tutte- te  
coste , lasciando il solo verde, lavatele bene + 
e poi lessatele con sale , poi spremetele ,_ e tri
tatele . Quindi prendete una. cazzarola,. pone
teci due. oncie di butirro,, fatelo liquefare co
me sopra tritateci un poco di erbetta,, met*' 
teteci sale a giudizio,, e spezierìa dolce, e le 
obbiette; fate soffriggere il. tu tto  sino a-tan* 
t o , che sia bene incorporato : di poi vi met
terete succo di pesce, a giudizio, e finalmente- 
ponete nella terrina preparata con pane già. 
bollito nel brodo di pesce; mandatela in.ta? 
vola eci.

Zuppa d i rape

prendete  le rape, mondatele bene dàlia sua1 
corteccia, e  fettatele a dadi; avvertite che es
se siano tenere , lessate con un poco di sale, 
•  lessate,. che sono ,- fatele colare . Prendete 
quindi una cazzarola r metteteci un* oncia di 
b u t i r r o e  ponetela al fornello a liquefare 
liquefatto poneteci le dette rape con sale,, e 
spezierìa dolce; fate che s*incorpori bene in
siem e, ed incorporato, poneteci una foglietta 
di la tte ; prendete una cipolla, trapuntatela 
con quattro o cinque garofoli, e ponetele nel
la detta composizione, e cotta che sia levate 
la cipolla , sbatteteci tre rossi d’ uova, con 
un pizzico di farina ; stemprateli con poco di 
la t te , metteteli nella detta composizione ,



mescolando il tu tto  ben bene ; e quando fa dovete 
mandare in tavola, mischiateci due oncie eh par* 
migiano g ratta to . Ponetela nella terrina ec.

Zuppa di p iselli teneri»

L e v a t i  dalla buccia o scorta i piselli  ̂ pren
dete due oncie di butirro , e posto in.una caz
zatola , ponetelo a liquefare nel fornello, e 
liquefatto,tritateci cipolla, erbetta, e maiera- 
na ; fate soffriggere bene il tu t to , e giunto il 
fritto  a dovere , metteteci li piselli, mescola
teli sempre sino a tanto che prendano i^ buon 
g u sto , poneteci sale, e formaggio parmigiano 
g ra tta to . Di magro p o i, olio dolce, succo t  
o coll di pesce con pane bollito in detto bro
d o , ma asciutto; mettete il' tu tto  sella ter
r in a , e mandatela ec.

Zuppa d i cavoli -

P ro v ed ete  cavoli teneri, puliteli bene» e 
lessateli con un poco di sale , cotti che sono 
spremeteli bene, poi tritateli-., Prendete- quin
di una cazzarola * metteci due oncie di butìrro- 
fatelo liquefare come sopra; liquefatto, pone
teci i cavoli con sale, e spezierìa dolce ; dappoi 
che si saranno incorporati, metteteci una fo-

§1 ietta di la tte , lasciando, che il tu tto  bolla 
ene, scioglieteli con un poco di la tte , e get

tateli nella detta composizione , andatela sem
pre mescolando fino a tanto che vi resta in
verniciato il cucchiaio, mischiateci in fine due 
onde di parmigiano grattato  , e mandate in 
tavola ec»



Furi d i piselli d* inverna .
. P rendete cèci bianchi, che sieno cottoli ,

£ erga teli., e poneteli a cuocere ; cotti che sono» 
ivateli dal suo brodo, pestate essi ceri nel mor

taio  ,. e raffinati che sono ,  passateli per lo stac
cio con un cucchiate di legno; di poi. prendete 
de* spinaci, puliteli, e la fateli b e n e e  met* 
felirin acqua bollente, ed alzato il bollore ,  ca
vateli e spremeteli bene; prendete una cazza* 
ro la  , metteteci due onde di butirro , fatelo li» 
q.uefare come sopra, tritateci cipolla, erbetta ,  
c maiorana , fate il tu tto  soffriggere, e soffrit
to  abbastanza, poneteci li spinaci eoo sale * 
spezierìa dolce, meschiateli bene ; quindi vi 
m etterete mezzo cazzatolo di brodo di esso ce- 
c e , fatelo bollire sino a tantoché si consumi 

'esso  brodo. Cavateli dal fuoco, passate essi 
spinaci in un diverso, piato del cece per la  
staccio. Prendete una cazzatola pulita, e po
neteci dentro li ceci passati colli spinaci ; si av
verte,, che li spinaci sieno in maggior quantità 
«felli c e r i , perchè vengano verdi; se poi ve
nisse troppo densa, aggiungeteci il brodo de* 
ceci, ovvero brodo ,  o succo dì pesce . In que
sta zuppa ci fa bene il pane bollito coi brodo 
del detto cece ro  pure il pane feftato a dadi,, 
e fritto nel butirro , o nell* olio dolce. Posta 
£a purè nella terrina, spargeteci sopra il detto  
pane fritto , e mandatela in tavola ,ec*

 Zuppa di pomidoro.

P onete  due onoie di butirro m una cazza
vo la , ed una cipolla fettata in piano, ed i 
pomidoro pacati in piano, poneteli al fornel
lo ,  lasciandoli incorporare; poi metteteci sa
le ,  quattro garofani, e stecche di cannella a 
giudizio, fateli cuocere sino a tanto che ste
llo disfatti bene. Se è vigilia, poneteci un caz

za-



aarolo di succo’, ovvero di Srodò di' pesce-;, 
se poi non è vigilia, metteteci mezza foglietta^ 
di latte-, lasciandoli bollire, e cotti che saran
no , passateli perstaccio-, ouindi riponeteli nel
la cazzarola pulita e fateli bollire. Poi pre
parate-nella terrina il pane bollito nef brodo 
di pesce., ma fate che il pane sia asciutto , get
tatevi sopra la detta salsa: se poi non vi fos
se brodo di pesce per farci bollire il pane, ’v r  
potete servire delle fette come sopra-abbrusto
lite* e mandatele in tavola ec.

Zuppa d i gdùbi.

p ren d ete  gobbi-teneri, mondateli, e pu rgai 
teli bene sì di fuori come al di dentro; ta 
gliate essi gobbi alta grossezza di un d ito , fa
teli’ cadere nell* acqua chiara allorché li taglia
te ;  lessateli con un poco di sale, e di poi co
lata che sia bene I’ acqua, spremeteci subito un

J*oco di lim one, o arancio, o aceto, m e s t 
andoli sottosopra a-modo di castagne, e la

sciateli dr nuovo colare ; quindi prendete una 
cazzarola, metteteci due onde di butirro ; fa
telo liquefare, e liquefatto, tritateci un poco 
di bassilìco, maiorana, erbetta , ed un pizzi
co d’ aglio , metteteci sale, e spìzierìa dolce , 
f a te ti  tu tto  soffriggere , e poi poneteci li gob
bi , dando loro però prima una lavata con a- 
cqua calda,, mescolateli spesso-lasciando in
corporare, metteteci dopo un ramaiolo di suc
co , o pur di brodo di pesce, e mezzo rama
iolo di coli, ovvero mezza foglietta di Latte. 
Cotti-che sono , sbatteteci due rossi d’- uova con 
un pizzico d: farina, stemprateti bene, o con 
la tte ,, o Con succo di pesce, poneteli nella 
composizione, maneggiateli sino a tanto che 

: si stringano, in fine mischiateci due oncie di 
parmigiano grattato-, ponete il tu tto  nella ter* 
rina, e mandatela in tavola ec.



Zuppi* d i setteri ̂

^Prendete selleri teneri, tritateli in acqua chia
r a ,  e  così- lessateli con un poco* di sale ; cot
t i  che sonoy fateli colar bene ; quindi prendete 
una cazzatola , poneteci un’ oncia di butirro , e 
fatelo liquefare come sopra; tritateci cipolla, 
erbetta , e maiorana ,. fate che s*' incorporino -j 
incorporati che sono, poneteci i selleri co» 
sale e spezierìa dolce. Uniti che saranno col
la detta composizione metteteci una fogliet
ta di la tte , sbatteteci due rossi <£uova eoa 
un pizzico di farina , e stemprateli con un po
co dì latte y poneteli nella cazzarola, e fateli 
unire, e poco-prima di tBandarJiiatauoIa mi
schiateci due- oncie dì- parmigiano grattato $ 
poi ponete il latte nella terrina con fette bru« 
sto lite , ovvero-con pane bollito*. o nel suc
c o ,  o  nel brodo di pesce. 3 e fe vigilia , ser
vitev i del latte d*amandole ; e per. stringerla^ 
poneteci un poco di colletta. -

Zuppa d i carote. -

Prendete ie carote, raschiatele, e puliteli* 
bene, spaccatele nel m ezzo, levatele il midol
lo tritatele in acqua chiara, pigliate una caz- 
zarola con un*oncia di butirro, e fatelo lique
fare; poi tritateci cipolla, e maiorana ; e fate
la  soffriggere abbastanza ; quindi metteteci le 
carote ; mescolatele bene, poneteci sale-, a 
spezierìa dolce, fatele cuocere bene, giacchi 
queste non si tessano cotte che sono, mette
teci- brodo, e. succo di pesce unito con collet
ta., ovvero- servitevi del latte , tritateci un pa
co di erbetta e fatele incorporare ; sbatteteci 
due rossi d* uova con un pizzico di farina, stem
prati con un poco di la tte , in fine mescolate
c i due onciè di parmigiano grattato ', e manda
te li in tavola nella teriua con tetre ec^



Zuppa d i radiche d i pastinache .

P e r  farla con butirro ec. la fere te com e la
suddetta delle caro te . Per feria p o id i vigilia, 
fatela come segue.

Pulite le pastinache come le carote ,  e  fatele 
come le suddette, poi trita te  cipolla, erbetta 
e roaiorana ,  purgate bene una sardella, o ali* 
ce dalla sue spine, e squame ; mettete il tu tto  
in una cazzatola con olio dolce, e fate il tu t
to  soffriggere assieme , e cib fa tto , ponetevi le 
dette radiche con poco sale ,* espezierìa dolce, 
fatele incorporare, poi metteteci un cazzorolo 
di brodo di pesce, ed uno di coli j  il che se 
m ancasse, servitevi del latte diamandorle pas
sate per lo  staccio con un poco di co lle tta , 
m a questa la m etterete quando 1* avrete a man
dare in tavo la , e nello stesso tempo spreme
teci un poco di limone * o  di arancio, e  man
datela in tavola, ec.

Zuppa d i .marignani detti melanzani.

■ P ren d ete  t marignani, che non sieno passa
t i  , mondateli bene, fettatelì a dadi in acqua 
ch iara , lessateli con poco sale, e poi pone- 

 teli a colare: indi prendete una ’cazzarola ', 
metteteci un* onera di b u tirro , e fatelo^ liquefa- 
re ; dopo tritateci cipolla, bassilico, t im o , ed 
e rb e t ta ,  e fate il tu tto  soffriggere ; poi ponete
ci li marignani con sale , e spezierà dolce , fa
'teli incorporar bene, quindi ci m etterete un 
cazzarolo di succo di pesce ? e mezzo di c o li. 
In  mancanza di questo Servitevi o del la tte , 
© pure del latte di am andorìe; servendovi pe- 
rb del la tte , sbatteteci rossi d* uova , e ci 
m etterete formaggio parm igiano, come nelle 
altre zuppe . C o tti che sieno , poneteci un pò* 
co di co lle tta ,  mischiando bene la detta coi

po-



posizione > mettete i! ta tto  nella terrina , ove 
aia preparato il pane, bollito ih brodo dì pe- 
* c e , ma asciutto ,  ed in mancanza di esso biro* 
éo  9 fette abbrustolite ?c. •

Zuppa d i S p in a ti.

^Prendete li spinaci ,  purgateli ,  e lavateli be* 
n e ,  quindi premosciateli con aqua bollente, 
po i spremeteli, e trita teli. Pigliate una cazza- 
r o la ,  metteteci due onde, di butirro , e fate
lo  liquefare. Di poi tritateci cipolla, e rb e tte , 
e m aiorana, e fate soffriggere ti tu tto , e sof
f ritto  abbastanza, metteteci li spinaci bene 
sprem uti con sale,, e spezie ria  dolce; fate che 
s’ incorpori bene, e poi metteteci una fogliet
ta  di latte ? e fateli bollire sino a tanto- che 
sieno grumi a cottura ; prendete cinque o set 
amandorle dolci; abbrustolitele, pestatele, e  
raffinatele bene, stempratele con un poco di 
brodo degli stessi spinaci, preso dalla cazza* 
ro la  ,  gettatele in essa composizione, sbatte
teci tre rossi d* uova con un pìzzico di farina,

r nateli nella stessa composizione, mischiate- 
in maniera ,  che venga lattiginosa; mesco

lateci in fine tre onde di parm igianograttato ,  
€ mandatela in tavola ec»

Zuppa d i coste wsT abbiette .

' P rendete  le semplici coste cP obbiette, po
litele da’* suoi d iacci, e lavatele bene , taglia
tele della grossezza d’ un d ito , lessatele con 
poco sale, e fatele poi colare. Pigliate una 

.cazzato la, metteteci olio dolce a giudizio,  
con uno spicchio di aglio ,  erbetta ,  maiorana ,  
c  tim o , il tu tto  tr ita to , fatelo soffriggere, e  
soffrìtto a dovere, metteteci le coste d’ ob- 
biette con sale^ e spezierìa dolce, lasciatele 
incorporar bene ,  » poi poneteci o b rodo , o



succo , o coli di pesce-, e lasciatele et»cere
quindi prendete due oacie di amandorle dolci r  
brustolitele , pestatele, e passatele per lo  stac
cio , stempratele con un poco di brodo di pe
sce, e poi gettatele, nella detta cazzarola; fa
tele pigliare corpo , uniteci un poco di collet
ta  , e succo di lim one, o arancio , e manda
tela in tavola eoo fette ec.

Zuppa d i torsi d i cavoli- fa tta  a rape d i  
vig ilia  per II inverno

P re n d e te i cavoli sopraddetti, mondateli be
ne della loro scorza , fettateli a dadi sull* acqua 
fresca, poi lessatali, con. un poco disale, e fa
teli colare.. Quindi prendete una cazzarola, 
metteteci due oacie di burirro , fatelo liquefa
re-, e poi tritateci .pure m aiorana,. bassilico, 
ed .erbetta , con una presa di rosmarino in pol
vere : fatele soffriggere, e soffrìtte » dovere,  
poneteci li c?voli,, spolverizzateli con sale , é 
spezierìa dolce, fateli incorporare , e poi met
teteci una foglietta di latte j lasciateli cuoce
r e ,  e corti che sono, sbatteteci tre rossi d*uo
v a , con. un pizzico di farina v stemprateli eoa 
un poco di latte-, e gittati nella composizio^ 
n e , infine m ette re» , e mescolateci treoncie di 
parmigiano g ra t ta to le  mandateli in tavola ec^

Zuppa d i cavoli, e riso»

P rendete  cavoli teneri, puliteli, lessateli ^ 
tr ita te li, e spremeteli; pigliate poi una caz
zarola , metteteci due oncie di baticro , e fate
lo. liquefare, poneteci uno spicchio d* aglio mac- 
c a to , e maiorana t r i ta , e fate il tu tte  soffrig
gere ; soffritto^ che sarà , poneteci li cavoli con 
sale, e spezi eri a dolce, fateli incorporare me
scolandoli spesso;- incorporati, poneteci• mez* 
za* foglietta di la tte . e lasciateli cuocere bene*.

Prem



Prendete un’ altra cazzatola, metteteci due on
d e  di butirro , e liquefatto che sia , gittatect 
u n  piccolo pizzico di cipolla tr ita ta , e fatela 
soffriggere ; poi prendete qHartr’ onde di riso
E  rima purgato, e fatto stare in infusione ,  <o- 

[telo, mettetelo dentro la cazzarola , lascian
dolo crescere, ed incorporare; metteteci pure 
sale, e spezierìla dolce, mischiatelo spesso, per
chè nè si attacchi, nè si abbruci; metteteci 
mezza foglietta <li la tte , e cresciuto che sarà 
a dovere, unitelo colli cavoli; meschiateli be
n e ,  e mischiateci ancora due onde di parmi
giano grattato-, « mandateli in tavola ec.

Zuppa d i cavoli, t  lenta •

L i  cavoli fateli come sopra , ma in vece 
del 'latte, metteteri il brodo della lenta. Pren
dete poi la lenta, che sia co tto ra , purgatela 
bene, fatela cuocere in acqua di cola ; ponete
c i'un  pizzico di mentuccia con cinque o sei 
spicchi d’ aglio tr ita to , -saie, ed olio dolce. 
G etta che sa rà , passate la metà di essa nello 
staccio, e gettatela nella cazzarola de* cavoli 
coll* altra metà della lenta intiera. Se avrà 
bisogno di tim ido, poneteci il brodo della len
ta  ; mandatela in tavola ec.

Zuppa d i ceci bianchi alla p u ri.

'Prendete ceci bianchi, che sieno cOttdri ,  
purgateli, e fateli cuocere in acqua di cola', 
« cotti che saranno, poneted agno tr ita to , e 
rosmarino in "polvere, sale, ed^otio dolce , e 
fateli incorporare ; di poi levateli dal foro bro
d a ,  pestateli, e passateli per lo staccio, stem
prateli col brodo -di «sso ceee, rimetteteli nel
la  cazzarola pulita, e fateli ribollire ; fate che
non sia nè troppo, densa , nè troppo liquida ;
■quindi prendete il pane e friggetelo ,  come st

è



O detto  della purè di piselli d’ inverno» e ser
vitene , come in essa purè d*inverno ec.

Zuppa d i cece r o s s o e  -lasagne.

F a t e  de*ceci rossi, come avete fatto de’ cer 
ci bianchi, e conditeli come essi, ma, fa te , che 
v i resti il brodo sufficiente a cuocere le lasa- 
g n e , o altra pasta ; co tti co lateli, e poi pren
dete la quarta parte del cece , pestatelo , e pas
satelo per Io s tacc io ,, quindi fate cuocere le 
lasagne col brodo nel cece, e cotte stem prate 
la purè col brodo di lasagne a giudizio , m i
schiatele bene, e mandatele in tavola ec.

Zuppa d i riso ,  e pomidoro •

P re n d e te  il r iso , e fa te lo , come nella zup-, 
pa de* cavoli, e riso . Prendete li pomidoro , 
e  fateli come nella zuppa di essi pomidoro » 
U nite 1* u n a , e l’ altra composizione, mette
teci mezza foglietta di latte , e due onde di 
parmigiano g ra tta to , mescolatelo assieme flel- 
ta  zuppa, e mandatela in tavola fcc. .

Zuppa d i riso in cagni).

P ren d e te  il r is o , p u lite lo , 'e  mettetelo in 
infusione ; prendete una cazzarola , poneteci 
due onde di b u tirro , e fatelo liquefare , met
teteci il r iso ,.e  fatelo cuocere, come nella zup- 
za de’ pom idoro; di poi metteteci sale, spezie* 
ria dolce, fate che s’ incorpori: poneteci poi 
una foglietta di la tte , lasciatelo crescere, met- 
teteci due onde di parm igiano, e quattro  rossi 
d* uove sb a ttu ti, meschiateli bene nella com
posizione , e mandatela in tavola ec»



^finestra  d i sementina , 0 altra  
pasta  .

I n  tre maniere pub prepararsi questa mìne- 
s t r a , ed io in tu tte  e tre le maniere ve la addi
to  . La prima si è , che presa la pasta la dovete 
cuocere nel brodo di pesce rospo , o di merluz
z i , e c o tta , metteteci un cazzarolo di succo, 
ed un altro di coti di pesce con spezierìa, me- 
schiatela bene, e mandatela in tavola ec.

La seconda, prendete mezza libbra di aman
d o l e  dolci, pulitele della sua corteccia, pe
s ta te le , e raffinatele bene, stempratele con due 
fógliette di acqua ,  passatele nello staccio ; di

{►oi prendete una cazzarola, metteteci il detto 
a tte  con sale, e fatelo bollire, e mentre bol

le , poneteci nove oncie di sementina, e cotta 
che sarà , metteteci zucchero, e cannella pol
verizza ta , datela in tavola ec.

L a terza ; prendete un mezzo di la tte , e fat
to  bollire metteteci nove onde di sementina 
con sale, e c o tta , metteteci tre oncie di par
m igiano, e due di butirro liquefatto ; manda
te la  in tavola ec.

Oglia alla spagnuola d i v ig ilia .

P rendete il cece bianco, cocetelo, e condi
te lo , come si fe'detto de* ceci bianchi alla pu
r è ;  prendete poi una cazzarola con olio dol
ce  , Dassilico, tim o , e maiorana il tu tto  tri
ta to  ; pigliate una mezza libbra di tarantello , 
e due alici, o sardelle, il tu tto  ben pulito , ed 
il tarantello dissalato , tagliatelo a dadi gros
s i , e mettetelo in detta cazzarola con le ali
ci ; fateli soffriggere, e cotti che sono i ceci , 
m ettete ar,ch* essi nella stessa cazzarola , la
sciandoli incorporare assieme , Prendete quindi 
li torsi di cavoli, rape bianche, fettateli a da
di , poi radiche di erbetta , selle ri, e tagliateli

in



iSS
*n lunghezza di poco m eno'di un messo d i to ,
«  lessate ogni cosa con sale, e presa un’ a ltra  
«azzarda con aglio tr i ta to , o lio , e spezierìa 
dolce fateli soffriggere, e poi metteteci le de t
te erbe; incorporate die sono, mettete il tu tto  
nella cazzarola del cece, lasciate, che si uni
scano, e poi metteteci le dette erbe-, e cavoli 
ec. Incorporati che saranno, mettete il tu tto  
nella cazzarola del cece, lasciate, «he uniscano 
bene insieme-, e poi mandatela in tavola ec.

•Zuppa d i gamberi d i fiume ,  e granai

■Lessare i aranci., e  -gamberi con poco sa
l e ,  e poi capate li gam beri, cavando loro H 
pieno del -corpo., e le teste insieme co* gran» 
ci , pestateli bene insieme-, stemprateli colle 
stesso brodo , e passateli per canavaccio. Fa
te  bollire questo brodo con unpoco di collet
ta  con olio e spezierìa dolce, .gittandoci il 
pieno delli gam beri, fateli bollire assieme, e 
co tti -mandateli in tavola -ec.

Zuppa d i granai d i mare.

L a v a t i  bene i g ra n d , metteteli in una cal
zatola con ò lio , o pur b u tirro , cipolla, er
bette-, e maiorana trita ta ; fate il tu tto  soffrig
gere, e poi metteteci li granei con  poco sale, 
e spezierìa dolce , -e volgeteli sottosopra sino 
a tanto che t i  sieno incorporati, gittandoci 
brodo di pesce, ed in mancanza di esso met
teteci acqua, e fateli cuocere . C o tti , cavate
l i ,  lasciandoli colare sulla cazzarola , pesta
teli e stemprateli collo stesso brodo, passate
li per canavaccio, e spremeteli bene, prendete 
le croste Ile di pane, e fatele bollire in detta 
com posizione, e spremeteci o lim one, o aran
c io , e mandatelo in tavola ec.



■ fa re te  questa zuppa nella stéssa maniera* 
di quella de’ grand di mare suddetta. .

Zuppa dì tartufo l i , e card creile *

S e  le cardareHe saranno fresche, pulitele be
ne ,  e mettetele in infusione^ se secche, met
tetele in infusione il  giorno , avanti c-òn acqua' 
tep id a . Prendete una cazzarola -con aglio tri-* 
t a t o ,  erbetta , maio rana , e fate il -tutto sof-' 
friggere4 quindi poneteci le cardareHe con sa
le , e  spezierò! dolce , e fatele incorporare ; di

r )i mietteted un cazzaroio di brodo di pcece 
se por p ia c e ) , se non piace, poneteci « u z 

zo  cazza roto, di acqua* Prendete -un’ altra caz
zarola con poco d 'o lio  dolce , poneteci i ti.r- 
tufoli fettati, se sono freschi, se secchi, fateli 
stare in infusione., poneteli' dentro la^Ci-zza- 
ro la  con poco sale, « spezierò do lce, f jtd i 
soffriggere, e poi m etteted anm ezzo bicchie
re  di vino, fatelo consumare, metreteci quell’ 
acqua ,  . ntìia quale sono stati in infusióne li 
taj'rufqlU eCotti che sono, metteteti nella caz* 
za rota deJle cardareHe, -fate-che si incorpori* 
a o  bene insieme, mandateli in tavola con let- 
te  di .panè^ e,succo di arando .

Zuppa d i tartufali tali-

5W uesra zuppa fatela conte P anzi detta de* 
•soli tartufoli con fette di pane ec.* * 

succo d’arancio-



Z ucca d i concole, e te llin e .

T ravate  bene le concole, e telline, prende* 
tu  ufia c a c a to la . con olio dolce ,  e spezierìa -, 
e  poi ponetevi Je concole ,  fatele soffriggere a 
fuoco gagliardo, e venitele mescolando spes
s o . Subito che le vedrete aperte ,  cavatele dal
la coccia, e salvatele. M ettete il brodo in 
ima cazzar©la, e fatelo bollire , poi spargete
lo sopra le fette abbrustolite, mettetevi sopra 
le concole ; spremeteci un mezzo arancio , e 
mandatela in tavo la . Cosi pure farete la zup
pa deile telline.

Zuppa d i pesce à coli •

T *ate bollire le crostelle abbrustolite nel 
brodo di pesce, e m etteteci spezierìe dolci, e  
quando avrà alzato li bollire, poneteci un caz
zarono di coli di pésce,: e mandatela in tavolar 
con poco succo, e raspatura di-limone»

Zuppa d i pesce liscia  *

C u c c e te  il pesce rospo , e merluzzo eoa 
erbette , cipolla, una ca ro ta , raaàoéana ,  sale,  
e' quattro garofani ; poi prendete il pane bru
s to l ilo , fatelo bollire col détto b rodo , alza
to  che avrà il bollore , ponetelo nella terrina 
con un poco di spezierìa dolce, e mandatela 
in tavola ec.

: Bagnomaria . 

p re n d e te  le uova, e sbattetele bene, e sbat
tu te ,  prendete tanti cazzaroli di acqua del pe
so di qua tir* oncie per ciascuno, quante sono 
le u o v a , e ponetela nella p ignatta , dove sono 
le uova sbattute con sale , mescolateli bene ; 
invece ' perb dell* acqua vi potete servire de l

Jat-



la tte , o del fatte d! mandorle passato per ca
navaccio • Quindi prendete una cazzarola, o  
Stagnata capace di contenere la pignatta*^ em
pire la cazzarola di acqua fredda , è metteteci 
«  pignatta ben coperta, e fatela bollire; os
servate però , che non vi entri P acqua dell* 
cazzarola, e stretta che sia, cavatela, e met
tetela cazzatolo per cazzando nella terrina ; 
ogni cazzando del bagnomaria spolverizzate
lo con parmigiano, e cannella, ed in fine po
neteci due onde di butirro liquefatto ; fflmn- 
dattlft in tavola «c. '

M inestra d i zucca*

D o p o  ben purgata la zucca sì al di den
t r o ,  cne al di fuori, lessatela, e fatela ben 
colare « e poi passatela per lo staccio ; poscia 
ponetela in una cazzarola con sale, ed incor
porata 'm etteteci quattro , o  ornane rossi cP 
uova sb a ttu te , e prima di mandarla in tavoli 
meschiateci due oncie di b u tirro , e formag
gio parmigiano ; spolverizzatela in fine con 
cannella, e se è di vigilia, metteteci la tte  di 
mandorle ,  cannella, e zucchero .
L Giunto la Dio mercè alla fine del paragra
fo delle zuppe, im mediatam ente passo a tra t
tare delle salse : il fine si è però , perchè esse 
salse servono a dare^ il ̂  buon gusto ad ogni 
sorta di piatto^. Quindi , dopo premessi alcu
ni avvéniménti , inse^nerb nei modo più chia
vo , che mi è possibile , la -maniera di com
porre esse salse , perchè servir Ve ne possiate 
non solo per que* piatti che da me s* indiche
ran n o , ma pur anche per quelli, ne* quali vi 
piacerà di unirle.



A V V E R T IM E N T I.

I.

S a r à  vostra cura lo sgrassare, prima.(fi 
mandare in tavola qualunque vivanda, ogni 
comppsizione , servendo ciò non sole per puli
zìa , ma per non nauseare li padroni che .servite..

IL

O u a n d o  si dice o lio , sempre intendete, che 
^  esso sia dolce.. 

IH .

A llo rc h é  si dice di dover porre in qual-, 
che composizione la cannella . intendete sem
pre la cannella pestata , perché quando si ri
chiederanno le stecche d i.e ssa , s’ indicheranno 
a suo luogo.

. IV.
 ̂P o ic h é  si dice  ̂ che vi serviate deì parm i

giano , o  formaggio, nostrale dolce, s’ intende 
sempre g ra tta to .

V.
Spéssissim o sen tire te , che si m etta a  sof

friggere c iò , che é nella cazzarola; intende
te ,  che essa si pónga al fornello .

VI.

^ /u a n d o  si d ice, che poniate un 'cazzato lo  
^  di succo di c o li , di b rodo , o di acqua 

nella composizione, intendete che il cazzaro - 
lo né sia tanto  grande, né Sia tan to  p icco lo ,-

' sua



ma che corrisponda alla quantità dèlia coni- 
posizione che sarete per fare*

. * *
VII.

. 
^M entre si dice, che nelle salse, ed in qua

lunque altra composizione vi poniate la col
le tta  , dovete intendere, che ve ne poniate in 
tan ta quantità, che basti a stringere essa coni- 
'posizione, in maniera però , che resti piu to*- 
sio  liquida che densa.

 5* n .  
D E  L L E  S A 1 S E .

n - v. ■ , • •
' Salsa- d i tarantella •

Prendete una cazzatola , metteteci olio ,  
*glio * erbetta , e maiorana tritata , e fate il 
tu tto  sòffriggere ; quindi presa mezza libbra di 
'rarantello pulito , e dissalato, Tettatelo a daf- 
»di, e ponetelo- in detta cazzarola con spezierìa 
dolce, farélò incorporare, metteteci 'due, o 
tre cucchiai di aceto,;ed un cazzarolo di suó- 
co dì pesce, ed un poco di colletta ec.

Salsa di spugnoli.

elidete una cazzarolà, metteteci un' on
cia, di butirro ;• fatelo liquefare , e liquefano , 
poneteci un pizzico di fior di,farina , ineschia- 
tela spesso' fihtanto , ché pfènda il color* di 
cannella ; pòi metteteci un pizzico di cipolla 
tr i ta ta , erbetta, e maiorana parimente trita- 
t à , e fate incorporare. Dipoi metteteci un 
buon pìzzico dì spugnoli , © cardarelle trira- 

•te j le quali, se saranno fresche, siano prima 
Iav a tev e  .se secche ,  siano state prima in irt- 
fasìone in aequa tepida ; fàtele> incorporare ki- 

sie-



sterne, poi metteteci- rw zw  cazzatolo di tur
co , o pur brodQ di pese*,, ed in mancanza di 
questo metteteci 1* acqua in cui sono sta ti in 
infusione gli spugnolij, poneteci sa le , e spezie* 
r ia i  unita che sa rà , salvatela ec*

Sa lsa  d i amando* le dolci »

P u rg a te  che avrete le mandorle dalla loro 
corteccia, pestatele bene, e raffinate che sono, 
passatele per lo staccio , e quel che resta nello 
stacc io , fatelo bollire con poc* acqua, è ripas
satelo per lo staccio.i'ect unite questa ripassatu
ra coll* anzidetto la tte  di amandorfei m ettete
ci raspatura di lim one, s* le, .apf^terìa dolce, 
ed u n 'o n d a  e mezza di zucchero; stringetela 
con un pocq di colletta ,  semìtevene ec»

Salsa  d i coll d i p iscili -

O u o ce te  t piselli, com e nella zuppa di pi
selli ten eri, arrivati a c o ttu ra , passatene per 
Jo staccio quanto abbisogna per essa salsa & 
sbatteteci tre  rossi d* uova ,  e m etteteli in una 
cazzato liqa, poneteci essa passatura con un 
mezzo cazzarolo di coli di pesce, e  spezieria 
dolce ; mettetela a l fornello ,  e  fatela unire i  
'Salvatela ec.

S a lsa  d i  tappart% alici % a  sardelle «.

P u rg a te  bene le a l i c i ,  o , sardelle della loro 
sqbàrna, testa ,  e spine, prendete ppl una caz
z a r l a  con o lio , ag lio , e rb e tta , e m aiorana, 
.ogni cosa trita ta  fina, e le alici peste , e fate 
il tu tto  soffriggere assiem e, poi m etteteci un 
cazzarolo di brodo di pesce, é  fatela incorpo
ra re ; poneteci poi un cucchiaio di capperi fin i, 
e se sono grossi, tr ita te li , e m etteteli nella det
ta  cazzatola eoo up poco d’ aqeto degli stessi

cap-



capperi, e mi poco di colletta. Vi potete ser
vire nella stessa maniera delle ‘zbcchette ,  me- 
lancoline, e peparoni in aceto ; salvatelaec.

Salsa- di pomidoro'.

p rendete  una cazza ro la con Un*uwet»di Bà- 
•tirrt) , e cipolla ferrata in piano, è sropfà la 
detta cipolla poneteci li pomldòf.ò , ferrati $a 
piano j metteteli al'fornello , e fateli Cuocere 
cene con * poco sa le , spezierìa dolce-, e due 
garofani pesti ,  .metteteci un cazzaralo di 
coli» o  brodo d i pesce: passate H 'tu tto  per 
lò  staccio., di pòi rimettetelo a l : fornello, e 
fatelo nuovamente bollire j sgrvttevene ec.

Salsa  'di tartufali ̂  per cavoli fioriy 
, st&doiii y -a cavoli verdi/

P rendete una cazfearola > con- uri* oncia dì bu
tir ro  , a pure olio, mettetela ai  9~ 

te se lo  soffriggere, metteteci ni) pizzico di fari- 
-su *, mischiatela sino a tarilo che prenda H co
lor à i  cannella ,  * - d i  pòi m etteteci un cazzare- ' 

lo di succo , o brodo di pesqp , k sale , e spe- 
zierìa dolce, fece che s*incorpori ; poneteci li 
tartufali fetta t i , fateli bollire , e cotti póne
teci su i cavoli ec. Li tartufali poi possono 
servire cotff unitfamente con o lio , sa le , $pe- 

-stierla dolca, e puccp di aranci .
 / :

S a ls a d i  ro tolta olla Persiana.
. « . . ..; ^ - ■ ■

\Pr*ftdet« due rossi dT beva, e  sbatteteli iu 
una cazzarora con mezzo .bicchiere' di' Ia tré , 
poco sale, e cannella, e stringetela al fuoco^ 
fatela alquanto- raffreddare--, e poi metteteci 
due bicchierini di rosolino, mescolatela bflpe » 
c  servitevebtf cc. 



prendete gli spagnoli » e tarzufoli, c mette
teli in infusione con acqua : «fuiodi prendete una 
Cazzarola , metteteci 'un* oncia di butirro , ed 
u j  p irico ,di.farina, fatela cuocere in detto bu- 
tirfo  in pianura però che non prenda colore; 
prendete un cazzatolo di succo ,  o brodo di pe- 
 sce lte te lo  incorporare calia detta terina, sa» 
le, e'spezterìa dolce, metteteci,dentro gli spa
gnoli , e tartufo l i , «  l’ acqua jn cui sono stati 
in.infusione,.feteli incorporare in m odo, ebe 
)venga pii; tosto liquida* serviteitene ec. 

S a lsa  d i la tte  »

P rrendete una cazzatola, metteteci un*'onera 
«Pamido spolverizzato, un bicchiere di la tte , 
due(oncia.di zucchero, e  stemprate bette il 
tu tto  » mettetela al fornello, e fatela stringe
re con poco sale, gittatep un poco dì scorza 
di' limone , tritateci- un’ oncia di canditor  te- 
tela, cuocere, e vi servirà.pel bisogna ec* 

» $ a ls-a,di col*-di pesce.

Prendete una cazzarola con utf oncia *di bu
tirro , fatelo liquefare, e poi poneteci un piz
zico di farina , fatela colorire a color di can
nella , metteteci un pìzzico dì cipolla tritata , 
maiorana* tim o, e spezierà dolce,' e fate il 

 tu tto  unire al fuoco, ed unito metteteci un 
(cazzarolo di coli di-pesce, e foté incorporare; 
salvatela ec.

Salsa d i  rossi d* uro*»

Prendete una cazzatola, raettejeci
rossi d’ u o v a , ed un pizzico di farina, e 

 sbat-



sbatteteli; sbattu ti, metteteci sa le , cannella 
spolverizzata , mezza foglietta di la tte , e po
co zucchero ; mettetela al fornello, mescola
tela spesso, fatela strìngere, e stretta , pone
teci un’oncia di parmigiano , eservitevene ec.

tr i ta ta , erbette, maiorana, e tim o , anche 
queste tr ita te , mettetela al fornello, e fatela 
incorporare; ai poi metteteci le ranocchie con 
sale, speznena, fatele soffriggere, e quindi 
metteteci un cazzarolo (fi succo, o di brodo 
di pesce, e cotte che saranno, cavatele asciut
te ;  disossate le coscie, e .poi pestate il resi
duo , stempratelo con brodo di esse ranoc
chie, e passatelo per lo staccio; rimettete il 
tu tto  'nella cazzarola pu lita , fatela bollire, 
ed in fine metteteci un poco di co lle tta , e 
salvatela ec.

p rendete una cazzarola con un’ oncia di bu
tirro  , mettetela al (ometto con erbetta, bassi- 

' lico ,  fatelo incorporare ; di poi prendete un 
cazzarolo di brodo di 'piselli già corri,, e met
tetelo nella suddetta cazzarola, sbatteteci due 
rossi d’ uova ; stemprateli con il bipdo di det
ta  composizione, e poneteli in essa composi
zione, ed uniteci due, o tre cucchiai di-pisel
li già co tti, come si cuocono per la zuppa 
di piselli ; poneteci spezierìa dolce ; fatela 
s trin g e re te  metteteci un’ Qncia di parmigia
no  ; salvatela ec.

. Salsa  d i ranocchie .

una cazzarola con olio , cipolla

Salsa di succo d i p ise lli.



IV Ìetteté in una cazzarota u-n poca di suc
co di pesce, erbetta , e maioraha tr i ta la , la* 
sciatela bollire per mezzo quarto dolora afuo- 
co lento con poco sale, e spezierìa: dolce, di 
poi prendete h budèlli di rospi, già fessati,  
tr ita te li, e metteteli nella suddetta cazzatola ,  
e fatela soffrìggere ; soffritta abbastanza ,  get
tateci la sopraddetta composizione di .budelli 
di rospi ,  fateli incorporare insieme, spremete
ci o lim one,  o arancio, o aceto , ^d un po
co di colletta;, salvatela ec* 

Sa lsa  41 carote«.

P̂urgate bene le caro te„ levatene il midol
lo , e lessatele, con poco saFe; cotte esse ca
ro te ,  fatele raffreddare, pulitele con un cana
vaccio dalle sue p e lli; ‘tr ita te le , mettetele 
in 'u n a v cazzarola con olio,, aglio » 'erbetta , 
m aio rana-trita ta , e fatela ‘soffriggere; di poi 
ponete le carote con poco sa le , e spezierìa 
dolce, fatele in c o rp o ra re d o p o  metteteci un 
cazzarolo di, c o l l ,  o altro brodo di pesce, fa
telo unire, metteteci agro di qualunque so rte , 
un pizzico di aneSi ,  ed:un poco di co lle tta , e 
 servi tevene ec«

Salsa  d ì alici , o sardelle *

P rèn d e te 'u n a  cazzarola con o lio , erbetta, 
maiorana , e bassilico , il tu tto  trita to  j fatela 
soffriggere, metteteci quindici alici ; o sardelle 
p is ta te , e fatele unire insieme, metteteci pure 
due cucchiai di aceto , con un pizzico di pe
pe pestato j metteteci un cazzarolo di brodo 
dì pesce, ed uri poco di colletta ; fatela strin
gere, e scrviteverie cc.



SaTsa alla molàica .

una cazzare fa , metteteci aceto ,
due oncie di zucchero, mezzo mostacciolo di 

-Napoli pestato, amandorle bianche trita te , 
pignoli abbrustoliti color dì cannella candito 
trita to  a dadi, un cazzatolo di la tte , ed un 
poco di raspatura di limone; fate, che alzi il 
bollore, mescolatelo bene; servitecene per bi
scotti ec.

’chio di aglio, pestate il tu tto  al m ortaio, .e 
raffinatelo bene. Poi prendete una mollica di 
pane inzuppato di aceto^ e pestatela insieme 
colla detta roba già raffinata ; metteteci zuc
chero., ed aceto , poi passatela per lo staccio ; 
avvertite però, che sia giusta sì di dolce , 
che di piccante, come pure non deve essere 
uV troppo densa, nè troppo liquida; servile» 

 vene ec.

JLaessate la lattuca, fatela colare, e tritate
l a ;  prendete una cazzarola con un’ oncia di 

•butirno, tutelo liquefare, poi metteteci bassiti- 
• co , e tim o; fasciatela alquanto soffriggere irr- 
.sieme, prendetemi bicchiere di latte con sa
l e ,  e-spezie ria dolce, fatela cuocere, raspate
ci scorza di limone, e metteteci un poco di 
succo di detto limone, e di colletta ; servito- 
vene ec.

Salsa verde .

erbetta , malo rana, ed uno spic-

Satsa d i  lattuca .



ate questa salsa .nella stessa maniera d e l
la sopraddetta; in luogo però della lattuga -, 
servitevi dell* acetosa, togliendole quel filo d i 
m ezzo , non c o tta , ma scottata con acqua 
bollente sprem uta, e pesta ta , e senza agro -

Salsa  d i oliva verde concia.

P rendete  una tazza di oliva, levatele I* os
so senza rompere la polpa ,  la metà della qua
le pestatela fina ; prendete una cazzatola, con 
b u tirro , o olio* erbette , maiorana tr i ta ta ,  
fatela soffriggere, e soffritta » metteteci le o- 

Jive pestate con poco sale, e spezìerla dolce, 
ed unite che saranno, poneteci un cazzar©lo 
di la t te , o di brodo di pesce, e fatela bolli
r e ;  poi m etteteci 1* altra m età delle olive in
tie re , ma senza osso ,  fatele incorporare , ed 
incorporate , poneteci un poco di colletta ,  e 
servitevene ee. '

Fine del secondo paragrafo .

D a l secondo dovendo fa r  passaggio a l terzo 
paragrafo  , m i son determinato trattare in  «I*, 
so delle fr i t ta te , e fr itto  , giacche dopo i l  les~ 
SO) per lo pii* imbandire costumasi r ifr itto *  
Sicché anche in questo paragrafo tratterò d i 
quanto dissi ,  con . chiarezza , perchè possa 
quegli che si serve d i questa operetta con fac ili- 
tà  porre in pratica quanto g li descrivo in teo~ 
ria  . Premessi però alcuni necessari avertimene 
t i , sia pertanto ec.



AVVERTIM ENTI*

l i

A llo rch é  io dico, che si sbattino le r a r a ,  
intender sempre si deve, che ciò si faccia ia 
una pignatta pulita *

IL

V /uando si dice, che si pongano le date co» 
^  se nelle fritta te , dovete intendere, che 

esse sieno fredde, e che si finiscano nella piv 
gnatta sbattendole ,  ed unendole colle uova*

m *

V i  avverrà spesso sentire » che si fàccia la 
frittata colla tal salsa , però dovete capire » 
che dopo fatta essa fritta ta , prima di m a»  
darla in tavola ci si deve sparge! sopra la 
salsa che si nomina*

IV*

N e ll»  frittate sempre poneteci il sale pri
m a che si sbattino le uova * 

V.

^ J o n  vi rechi meraviglia, se sentire jfars» 
da me frittate di grasso; mentre ciò io per 
uniformarmi unicamente al tempo , ed alle 
stagioni*

VI*

L e  frittate si facciano sempre neUe padelle 
pulite, ed atte a tal opera.



VIT.

&  mandino in  tavola esse frittate sem pre 
calde. 

' S. IH .

D E L L E  F R I T T A T E . .
F ritta ta  alla Crostatt liscia  .

P ren d ete una cazzarofa con un'oncia di bu
tirro  , fatelo liquefare,, poi metteteci cipolla* 
m aiorana, ed .erbetta t r i ta ;  fate il tutu» 
soffriggere, e soffritto abbastanza , ponete
ci un cazzatolo di latte ,  e fate che s* incorpo
r i ;  quindi metteteci la metà della mollica di 
una pagnotta* due oncie di candito tr i ta to , 
poco .sale, ed uli’oncia di pignoli abbrustoli
ti t r i ta t iT un?«ncia di zucchero; maneggiate 
bene ogni coca ;  m ettete la detta composizio
ne nella p ig n a tta , dove, sono quattr*uova 
sb a ttu te , fatela cuocere ,  e c o tta , sbattete un 
u o v o , e con esso indorate la frittata so tto , 
e  sopra ,  spolverizzatela con pane g ra tta to , e 
zucchero* e por mettetela al fornello dr cam
pagna con fuoco sotto,, e sopra ,  aedi) faccia 
la c ro s ta , e mandatela in. tavola calda ec.

F ritta ta  alla fiocca coir salsa  - , 
d i spugnoli* ; .

^ M ette te  in un catino quattro chiare d* uo
va fresche, ed i rossi dentro una pignatta ; 
prendete un mazzetto di vetica , con esso sbat
tete le dette chiare, finché innalzi la spiuma 
a  guisa di saponata ; divenuta fiocca , sbattete 
i  róssi c o n fa le ,  incorporate ben» i rossi con 
la fiocca, prendete una padella , metteteci un* 
oncia di bu tirro , ponetela al fornello con fuo



«o regolato, e quando fumerà ,  gettateci den
tro  la fiocca , e Venitela maneggiando adagiata- 
m ente , e quando sarà cotta » rivoltasela ;  ed 
In fine poneteci la salsa di- spugnoli» e man
datela in tavola ec*.

Frittata, dt spinaci coi* salsa d i 
amandotle».

p u l i t e  bene sei, o  sette mazzi di spinaci» 
levateli il gambo » e poi scottateli con acqua 
bollita* e tritateli minutamente*.: Prendete, u- 
tta cazzarola, poneteci oa’oqcia di butirro» a 
f  ipoUa^ trita.» e mettetelo al fuoco- a liquefa* 
re i poi poneteci gli spinaci prima spremuti be
ne» con  sale, spezierìa dolce, ed un*oncia <* 
a mandorle brustolile» e  pestate bene; maneg
giatela , perchè s* incorpori tutta la compo
sizione; giunta o cottura,, fatela raffreddare , e: 
poi gettatela dentro la p ig n a tta n e lla  quale 
sieno sbattute quatte* uoya » ineschiate bene 
ogn i cosa; cnocete(a come- U g itta ta  alla fioc
c a ,  poneteci sopra la salsa» e mandatela in ta
vola ec*.

F ritta ta  atta cacciatora, con salsa dii 
rosolia alla Persiana • - -

P ren d ete  una cazzatola ; metteteci una fo
glietta di la tte , e la mollica di una pagnot
ta  » fatela bollire, finché II: pane si .tip tu ;- ' 
to  il latte » maneggiatela spesso, e raffinate 
bene il detto pane, fatelo asciugare daL detto 
la tte»  e ponetelo a raffreddare t  raffreddato che 
•la * metteteci due oncìe di candirò tr ita to , e 
due oncie -di parmigiano » sale, e spezierìa dol
c e ;  con raspatura di limoni ; sbattete quatte* 
tteva» e metteteci la detta composizione, cuò- 
cottela, e  co tta , poneteci la salsa suddettaj 
mandatela ec*.



P rendete  li piselli teneri, staccateti, e m et- 
teli in acqua fresca . Quindi prendete una caz- 
zaroia con un*oncia di butirroy o o lio , fare- 
lo soffriggere con cipolla, erbetta , e maiora- 
na tr i ta ta , spezierila dolce, e sale. Soffritto 
abbastanza, poneteci- i piselli e -mescolateli 
fintantoché s’ incorpori ; poneteci un cazzarolo 
di succo di pesce, se f i  é pósto T  o liò , e àe il 
bu tirro , poneteci uh cazzarolo di latte , la
sciateli cuocere à perfezione , Che sieno piut
tosto  asciutti. Cotti 'ette sono, poneteli fred
di nella pignatta , otre sonp le uova sb à ttu te , 
fate  la frittata come -sopra ec.

. F ritta ta  d i fave fresche . -

P rendete una libbra di faye fresche, stac
catele, e lavatele,. e 'levate ancora all* uncinò 
la scorza che h a , e f a te ,  che resti verde; 
cuocetela come i piselli, mettendoci di più un 
poco di obbiete lessate1, spremore, e trita te  
fine ; poi fate la frittata come quella de’ pisel
l i , e mandatela in tavola calda ec.

F ritta ta  alta Paisoh con sa lta  d i coir
d i p is e lli .

P rendete  una cazzatola Con due onde di
butirro , o pur di s tru tto , e fatelo liquefare; 
poneteci quindi una libbra di carne magra di 
maiale trita ta a dadi , uno spicchio d’ aglio in
fran to , una presa di rosmarino in polvere, 
maiorana tr i ta , sale, e spezierìa dolce ; fateli 
Soffriggere bene, poi- metteteci un cucchiaio 
di v ino, fatelo asciuttare, ed asciu tto , po
neteci un cazzarolo di brodo buono, e fatela 
cuocere ; poneteci un poco; (ti colletta , e fate 
-che il tu tto  s’incorpori ; ponete questa com

posi-



posizione cotta che sia a raffreddare, e fredda 
ponetela nella pignatta già preparata colle uo
va , e fate la frittata , e fatta ,  prima-<k por- 
tària rn. tavola poneteci la salsa detta di sopra.

F ritta ta  atta cipolla con salsa 
di latte *

Prendete tre  cipolle ,  tritatele, ma non tati» 
to  sottile ,  pigliate la padella', poneteci un* on
cia di bntirro , fatelo liquefare, liquefatto git- 
tateci le cipolle, il sale, e spezierìa do lce ; 
fatele cuocere ed . incorpora re ; cotte mettete
ci le nova sbattute, fate la fritta ta , e fa tta , 
poneteci sopra la salsa ; mandatela in tavola ec.

Frittata Pasquale*
R o m p e te  le uova, e prendete un manipo

lo d’ erba di Santamaria, ossia erba deile uova, 
menta rom ana, ed erbetra, pestatele bene, e 
pestate, poneteci mezzo bicchiere,di vino, «  

1 un poco dt acqua, maneggiatela bene, poi 
spremetela, passandola per canavaccio pulito ; 
prendete uria modica di una pagnotta, fatela 

fcuocere con mezza foglietta di la t te , in mo
do Che s’ imbeva di tu tto  quel la tte , e fatela 
stare nella cazzarola sino a tanto' che si a- 
s c iu tti ,  e fatela raffreddare ; mettetela nella 
pignatta delle uova còn quattr* onde di parmi
giano , sale, e spezierìa dolce; ineschiate* be- 

' né ogni cò sa ,‘ poneteci il succo delle erbe, .tor
natele a mescolare ; cnocetela come le altre?,  
e mandatela éc*

I ' - 
• F ritta ta  d i gambi d i lattuga con *salsa  

di rossi fPuova .

p rendete  li gambi di lattuga, mondateli be
n e , e tritateli a r traverso' neiP acqua « fresca ^ 
poi lessateli eoìV sale i e- fateli- colare ► Figlia



iSS
te u n a  cazzatola con un’ oncia di b u tirro , uno
spicchio d’ aglio ammaccato , maiorana ed er
betta  trita ta ;• fate il tu tto  soffriggere, esof- 
(ritto  abbastanza, metteteci dentro li gambi 
di lattuga ,  ed un buon cazzarolo dì succo, 
o brodo dì pesce, ovvero latte con sale, e 
spezierà dolce; lasciateli incorporare insieme , 
e fate che si asciuttino; fateli raffreddare, e 
poi metteteli nella pignatta delle uova, sbat
tetele insieme , fate la frittata , e poi metteteci 
sopra la $%|sa > e mandatela ec.

F ritta ta  dì animelle con salsa d i  
 coti d i carne *

P rendete  una cazzarola con un’ oncia di bó- 
tir ro , e fatelo‘liquefare; prendile le animelle, 
che-sieno bene pulite » e spelate,. tritatele  ̂ ma 
non tanto fine, • gettatele nella cazzarola con 
sale, e rb e tta , maiorana tritata , e spezieria 
•dolce; fatele soffriggere, e soffritte, metteteci 
un cazzarolo di coli di carne ; fatele cuocere, 

. stemprateci nn poco di co lle tta , e fatela raf
freddare ; ponete il tu tto  nella pignatta delle 

-uova sb a ttu te , e mischiatele bene; cuocetela 
.come ie altre fr itta te , poi poneteci la sa lsa ,  
e mandatela in tavola ec.

. F ritta ta  di' mari guani con salsi*
 / d i  ranocchie -

P u rg a ti dalla loro scorza lìm arianani, féf- 
 tate ti adadi.» e poi .lessateli <;on sale , e fate- 
il scolare; prendete una lètta di prosciugo 
trita to  parimente a dadi con salvia tr i ta ;  poi 
prendete una cazzarola con un’.opcia di butir
r o ,  o pur d is tru tto , e fatelo liquefare ; lique
fa tto , metteteci il prosciutto colla sa lv ia , e 
 fatelo Soffriggere; poi poneteci li m arignani, 

 fate anch’ essi soffriggere bene ; poneteci un 
pòcd di. cannella co p in o  paio di garofani

 pc- "



petti»  poneteci anco»  no te n e  d*una fogliet
ta  di la tte , con un poco di co lletta , fatela 
stringere, e raffreddare, e gettate il tu tto  nel
la pignatta delie uova, mescolatela, e cuoce- 
teia come le a ltre , e co tta , poneteci la salsa 
suddetta ec.

F ritta ta  alla milanese con salsa d i latte  »

l^ en d e te  maiorana, menta , ed erbetta tri
ta te  fihe, e mezza mollica di una pagnotta»
fate bollire la detta mollica in mezza fogliet
ta  di latte eh*essa $*imbevi tutto il la tte , e 
lasciatela .nella cazzatola fintantoché, sì asciut
ti i  asciuttata cavatela» è raffinatela bene in 
modo che venga a guisa di polènta ; mettete
ci spezierìa dolce, sà ie , gittate il tu tto  nel
la pignatta delle nova sbattute, meschiatele 
finché s*incorpori bene, poi, metteteci le det
te  erbe» ed il parmigiano, e cuocetela come 
le  altre frittate ppnetepi la suddetta salsa, e  

'mandatela in tàvola ecj

F ritta ta  d i maccotoni con salsa d i butirro »
.  » ,

d o t t i ,  e conditi li maccaroni, fateli r a f 
freddare, e poi poneteli nella pignatta dove 
sono Je uova sbattute » uniteli bene cbn le 
dette uova, cuocetèla come le a ltre , evpone
teci sopra la salsa i  inandatela ec* * . 

F ritta ta  d ì  carciofaii con salsa.dk brodo*
 d i piselli ..

 P rendete  I» carciofòli, levate all’Intorno tu t-  
.te le foglie dure, e se sono passati » levate, an- 

 cofa quelle pelagine che hanno* dentro ; ta
gliate tu tte  le punte* c  poi Jateli m q u arti, 
lessate ti col sale in maniera che sieno mezzi 

 -co tti,  fateli colare., succo di limone , o aran
 d o  ,  o  aceto • Prendete una cazzarola eoo

un*



-un’ oncia di butirro * o pure o lio , fa te lo  K- 
quefare , e levate i détti carciofoli ,- poi m et
teteli nella cazzarola con saie, spezieria dol
ce , fatela soffriggere, metteteci un cazzarolo 

. di c o li, o succo, o brodo di pesce, ovvero 
la t te , non li fate passar di co ttu ra , metteteci 
pure un poco di co lletta ,  fateli stringere, e 
s tre tti, raffreddateli, poneteli nella pignatta 
preparata con uova , fate la frittata , e prima 
ai mandarla in tavola poneteci'la salsa ec.

F ritta ta  dì asparagi.

p u lire  gli asparagi dal loro duro.lessateli, noia 
appena hanno alzato il bollore, ' cavateli •  
tritateli nón tanto fini, e fateli scolare; pren
dete una fetta di prosciutto, trita telo 'm inu
tam ente; prendete una padella con due onde 
di butirro , fatelo liquefare, poi metteteci gli 
asparagi ? ed il prosciutto ; fateli soffriggere , 

-e soffritti a' dove ré , gettateci le uova sbattu
te ;  fatela cuocere, e poi mandatela in tav o la . 
Si avverte, che tal frittata può farsi neHo stes
s i 'm o d o , ma senza'prosciutto .

F ritta ta  d i zuccaia ghiaccio.

 P u rg a te  bene la zucca, si deità corteccia, 
che del seme; ferratela, e lessatela, «fi poi fa
tela colar bene, quindi passatela per lo stac
cici ,  mettetela in una cazzarola con sale, Can
nella , e parmigiano; fatela bollire, poneteci 
due uova sbattu te, e mescolatela bene , pefchè 

- incorpori ; quindi fatela raffreddare , mette
tela nella pignatta ove sieno sei uova sbattute, 
maneggiatela bene, e cuocetela come te altre; 

.cavata, sbattete, un uo?o , e  indoratela , spol
verizzandola bene con zucchero ; infocate una 
-paletta, e scottate la frittata all’ in to rn o , e 
■per ogni dove; mandatela in tavola ec. 



F ritta ta  d i  rape fosse con salsa
d i roso la .

C o t t e  al forno le rape rosse * epulite  dalla 
lO ro corteccia, fetta tele a dadi* prendete'una 
padella con un* oncia di bu tirro , fatelo lique
fare * e poi metteteci le rape con sale, spe- 
zierla  dolce, ed un pizzico di anisi spolveriz
za ti ; fate il ta tto  soffriggere ; ed incorporato 
cbe s ia , metteteci le uova sbattute, e fate la 
f r i t ta ta ,  e fa tta , poneteci la salsa «c.

•Frittata t i g n o s •

V ju esta  frittata non v*è chi non sappia fa* 
re 7l>erò lascio d’ insegnarlo ; fatela pertanto 
com e sapete, e tanto basti.

lustrazione per i l  fr itto  •

Siccom e è noto ad ognuno il modo di frig
gere qualunque sorta di pesce, però stimo su
perfluo descriverne qui la maniera * Solo vi 
dirò , Che il pesce se è grosso, lo purghiate, 
come ho detto , allorché stri principio v'inse-

};uai di pulirlo: qui aggiungovi, che dopo pu
tto lo laviate, e lo asciughiate con canavac

c io , ed asciuttato, lo infariniate, e poi* lo 
scuotiate bene dalla farina. Quindi osservate 
bene 1* olio posto a soffriggere'nella padella ,’ 
e se non vedete, che 1* olio faccia in mezzo di 
essa padella vortici di fum o, non vi ponete 
il pesce, ma lo porrete quando fa essi vorti
c i ,  avvertendovi, Che l'o lio  non sobbolli. Se 
é piccolo poi, lavatelo, fatelo colar bene, in
farinatelo ,  e friggetelo. Tanto  basti in 
guardo al fritto .

Soddisfatto a quanto promisi di trattare nell* 
anzi detto  paragrafò, passo ora a mettervi in

chia-



€hiaro c ib d i sui n e lse  gasate tra tta r  v a g l io ;  
vale a dire ciò che richiedesi per tarm ar piat
ti  d’ uova. Voi intanto , che vi esercitate, nel 
m è spere della cucina *. seriamente attendete idi 
m ettere ìu pratica cib che sono per d i r v i , s e  
bramate il gradimento dì chi servite • Non la
sciate di attendere agli, avvertimenti che vi ho 
premessi ne*già passati paragrafi, ma pur an
che a quelli che ne’ susseguenti vi- d arb . Non 
dispiacciavi per tanto , che io  ponga quelli che 
stim o necessari per questo squarto paragrafo ,

 A V V E R T IM E N T I.

r.

p e rc h é  
co , fate 
servono.

sieno atte le nova da farsi in bian
che sieno fresche, altrimenti non

, ,  i r .

N e l l o  imbianchire le uova > potutele peli’- 
acqua, allorché bolle, ed in essa vi sia saie, 
ed un poco di aceto .

. i n .  . 

, -A ttèndete ad imbianchire le uova, che non 
si stringano i róssi, . ;

IV .
Im bianchite le uova ponetele nell’ acqua 

fresca ,  e a suo tempo ^riscaldatele nella Stess* 
acqua. •. . ' 



Cluatìdb^dico, che si pongano nelle com
posizioni erbétta , maiorana , merita, 

sempre' dovete intendere che sieno tr ita te , e : 
quando non andranno così, si porrà la ma
niera nella quale si devono adoperare.

%

$. i v .

D E ’ P IA T T I D ’ U O V A .

P ia tto  d* uova a lla  spagnola verde»

Sciegliete tu tto  il verde di buon manipolo 
di spinaci: pu liteli, lavateli, e lessateli, les
sati spremeteli, e tr ita te li. Prendete poi una1 
cazzarola con un’ oncia di butirro fatelo li
quefare , liquefatto poneteci gli spinaci con sale ^  
e.spezierìa dolce, fateli soffriggere abbastanza, 
e poneteci un bicchiere di la t te S b a t te te  tre  
nova con un pizzico di farina, e gettateli in 
detta composizione, mescolandola bene, e cotte 
che sieno, poneteci un’ óncia di parm igiano, 
torqate a mischiare, e fateli stringere bene, 
poneteli In un piatto a raffreddare, e poi for
m ate di essi spinaci tante uòva, quante ve ne’ 
usciratmp da tal composizione ; indorateli bene , 
e rivolgeteti .nel pane grattato  ; poi friggeteli 
e mandateli in tàvola con sopra fa salsa di spu
gnoli . Io questa maniera possono servire per 
piarti di spinaci in sublissè , e coppietta di detti 
spinaci con salsa di amandorle, o rossi di uova.

P ia tto  d* uova a lta  SveZZfse-,

Im bianchire le uova. Prendete poi una caz
zarola con un’ oncia di butirro , e fatela lique
fare ; metteteci un pizzico di cipolla tritata , er
betta , e maiorana } fate il tu tto  soffriggere,



e quindi poneteci un poco di la tte , pignoli 
brustoliti,  e tr i ta ti ,  e , raspatura di limone , 
fate bollire il tu t to , poneteci un p o co ;d ic o l
le tta  ,  accomodate le uova-imbianchite in un 
pàatto, gettatevi sopra la detta composizione, 
e  mandatela in tavola ec.

P ia tto  tP uova Mila m arinara .

Jn to s ta te  le uova, mondatele , spaccatele 
In m ezzo, e: toglietene li rossi i prendete quin
d i la menta rom ana, un quarto di spicchio di 
ag lio , ed. erbetta^ pestate bene ogni cosp con 
una mollica di pane bagnata in aceto , e spre
m u ta , poi tastateci anche i róssi con dueoncie 
di zucchero, e succo di limone. ]Con^ questa 
composizione formateci li rossi, di essi empi
tene le chiare, aggiustateli in un piatto-; quin
di, prendete il resto della composizione, stem
pratela bene con aceto , zucchero, e raspatura 
di Unione, gettatela sopra le détte uova, e' 
mandatela in tavola con. erbetta intonso.

. P ia tto  ePuova a lla  sa lsa ,

[ Im bianchite te uova ; prendete una_cazzato
la con due onde.,di butirro^ fatelo liquefare,! 
metteteci uh pizzico di farina,,, e .fate che essa 
prènda il *color di cannella ; métteteci poi mez
zo bicchiere di. la tte , fartelo bólGre con s a le ,. 
spezierìa dolce , succo e raspatura di limone; 
aggiustate le uova nel p ia tto , gettatevi Sopra 
Ja detta salsa, e mandatela ec. .

P ia tto  eP uova p ila  salsa- d i  sp in a c i.

Im bianchite le uova, salvatele ec. Prende
te una cazzatola con butirro , o olio ; fate
lo liquefare , .  o soffriggere., metteteci cipol
la erbetta , e maiorana , e  fate che tu tto  s*



incorporato, poneteci il verde degli spinaci 
lessati , sprem uti, e tr ita ti, fateli soffrìggere 
con sale, e spezierìa d o lc e ,  ed incorporati 
poneteci un bicchiere di latte o  succo di pe
sce ,  fate che s* incorporino bene, aggiustate 
in un piatto la detta salsa ; e sopra vi mette
rete le uova ; spolverizzatele con zucchero, e  

. cannella, e  mandorle ec.

Piatto d i nova alla parmigiana•

Im bianchite le uova, e quando le dovete 
mandare in tavola ,  poneteci parm igiane, e 
butirro liquefatto con una cazzarola di eoa ai 
p esce , o  di carne secondo il gusto ec.

Piatto di uova alla fiocca»

Im bianchite le uova , e poi prendete due 
chiara di uova /resehe ; sbattetele con un maz
zetto  di vetica sino a tanto che alzi la fiac
c a  , sbatteteci due ocicte di zucchero spolve
rizzato , aggiustate le uova imbianchite nel 
p ia tto , ponetevi intorno la fiocca, e spolve
rizzatele con cannella.

Piatto d i uova dure con salta  
piccante*»

'• Indurite  le u ova , e fatele in quarti ; pren
dete la salsa piccante, ponetela hi un piatto,  
ponetevi sopra le uova , e mandatele cc.

Piatto d i uova da -Severe

prendete le uova fresche, bucatele da ca
p o , e mettetele io acqua bollente, 4àte loro  
/are i l  bottone, e fa tto , toglietelo ; fate fare 
i l  secondo, e fa tto , levatele subito dall’acqua, 
«  mandatele in tavola in salvietta*



P ia tte  d i nova é lla  fracassi «

^Prendete una m ollica di un pane, mettete» 
la a bollire in una cazzarola con  la tte ,  o  eoa 
brodo di p esce, maneggiatela in maniera, che 
diventi com e una p o len ta , fatela asciuttare, 
sbattete le uova a giudizio con sa le ,  e sbattu
te , poneteci dentro la detta mollica con par
m igiano, -e spezierìa d o lce , e mescolatela be
n e , poi fateci una fr itta ta , fa tta , tagliatela a 
raustacciolo . Prendete quindi una cazzarola ,  
m etteteci le  uova bene sbattute , sale ,  erbet
ta  , maiorana, raspatura di lim one con un po
co  di succo di e s s o , poneteci una mezza fo
glietta di la tte , ovvero succo di pesce ,  pone
tela al fornello , fatela prodettare,  e poi po
neteci la suddetta fritta ta , e  riscaldata la frit
ta ta , mandatela in tavola ec.

P iatte d i uova a lla  M ilanese*

C /u e ste  uova si fanno com e quelle in fra- 
^ c a s s h ,  eccettuato che bisogna togliere la 

raspatura, e succo d i lim o n e , ed invece di 
q u esto , v i s i pone^ sopra menta romana fre
sca , e parmigiano 'ec.

Piatto d i uova a l cappon d i galera.

Im bianchite le uova ,  prendete una cazza
rola con burirro, fatelo liquefare, m etteteci un 
pizzico di f a r in a te  fategli pigliare il co lor di 
cannella ; poneteci un cazzarolo di brodo ,  o  
pur di succo di pesce-, e  fatelo b o llire , piglia
te un poco d i pignoli b rusto liti, la m età di 
essi pestateli, e gli altri poneteli nella cazza
rola tr ita ti,  com e pure li p estati,  ponetevi 
sale , spezierìa d o lce ,  a c e to ,  zucchero ,  e  
raspatura di lim on e-; aggiustate le uova im 
bianchite nel piatto con un poco di detta sa l

sa



sa  dt sotto» te 1* altra sopra ; mandatela in ta
v o la  ve.

P ia tti idi uova m oechio d i bue •

p ren d ete  una padella ton  butirro » o  olio» 
v  ponetela al fornello» e quando incomincia a 
fumare» gettateci le uova fresche, e fatele im
bianchire, cavatele, e  poneteci la salsa di ali
c e ;  mandatela ve.

Piatto d i nova in  bianco ton salsa 
<P acetosa >

Im bianchite le nova, e so tto  poneteci la sal
sa  d’ acetosa ; mandatela in tavola ec.

Piatto d i nova in bianco Con salsa 
d* alice »

Im bianchite le uova, aggiustatele nel piat
i t o ,  e  gettatevi sopra la detta salsa) manda
te le  in tavola ec.

Piatto d i uova in su b lisi.

^Prendete le b iete, pulitele, e  lavatele bene, 
levatene tutte le coste, lessatele, e spremete
l e ,  tritatele bene. Prendere una cazzatola, po
neteci ufi* oncia di butirro, o pur o lio , cipol
la , maiorana tritata , mandorle abbrustolite ,  
e  raffinate bene ; gettate il tutto dentro la ca2: 
Varo la con sale, spezierla dolce; fatele incor
porare, metteteci un cazzarolo, o di la tte , 
O di brodo di pesce; asciuttata che sarà la det
ta composizione, poneteci un poco di colletta 
con due uova sbattute, ed un poco di parmi
giano ; mescolatela bene, e fatela raffreddare, 
e  poi formateci tante salciccie ; infarinatele, 
cd  indoratele; di poi volgetele nel pane grat

tato ,



ta to , friggetele, fritte ponetevi sotto  la Salsa 
dì rossi di u ova , e mandatele in tavola ec.

P iatto  d ì nova, in fritte lle  »

{Sbattete le uova con sa le , spezierìa d o lc e , 
ed un poco di mollica di pape bagnato nel 
brodo di pesce, e spremetela bene.  Prendete 
cipolla tritata , pignoli brustoliti ,  e candito , 
il tutto tr ita to , e ineschiate bene ogni c o s a .  
Prendete la padella con butirro, o  o l io , m et
tetela ai fornello * prendete un piccolo -cazza
to lo  ,  e con esso prendete la detta composi
z ion e, e gettatela nella padella a modo di frit
te l le , facendole cuocere per ogni parte, e  co t
te mandatele ec.

Piatto d ì uova in  princip ia ste-

Im bianchite le u ova , prendete una cazzato
la con un pìzzico di farina, stempratela con  
mezza foglietta di la t t e ,  mettetela al fornel
lo  , maneggiatela sempre sino che bolla ; di
poi prendete un poco di tartufali in fétte , e 
m etteteli dentro la cazzarola , e stretta alquan
to  che sarà, poneteci ufi’ oncia di butirro, e  
due di parmigiano, meschiatela bene, e gitta
te la sopra le u ova , aggiustatele nel p ia tto , e  
mandatele in tavola ec.

P iatto  d i nova r  o fa la ti.

Indurite le cova , m ondatele, •  fattele in 
quarti . Prendete una cazzarola con butirro , 
e  fatelo l i q u e f a r e , poneteci un pizzico di fari
na , fatela co lorire , mischiandola bene,  po
neteci mezza foglietta di latte con -candito tri
tato , zucchero , un poco di mustacciuolo di 
Napoli pesta to , e quattro foglie di lauro pic
cole e tenere, poco a ceto , poco sa le , e spe-



w
zierìa dolce; fate Incorporare bene ogni cosa, 
aggiustate le uova^ nel piatto > e gittatevi sopra 
la detta composizione r e mandatele ec.

 Piatto d i uova alta  crema.

F a t e  imbianchire le u ova , di poi prendete 
una cazzarola, poneteci quattro rossi di uova, 
un* oncia e mezza di zucchero, una presa di 
sa le , e raspatura di lim one, meschiate bene 
ogni cosa, sciogliete il tutto con mezza fogliet
ta di la tte , mettetela al fornello, e mescolatela1 
fino a tanto che non resti inverniciato fi. cuc
chiaio i cavatela, e ponetela nel p iatto , sopra 
aggiustateci le uova, e mandatele fredde ec.

Piatto d i uova a l pane.
F rendete tre oncie di am ido, e tre di zuc

chero spolverizzato con un pizzico di sale , 
m ettete il tutto in una cazzarola , sciogliete
lo  con una foglietta di la tte , e mettetela al 
fornello; fatelo stringere ad uso di bianco man
g ia re , non cessando prima di maneggiarlo; 
quando sarà per stringersi poneteci quattro uo
va sbattute bene con raspatura di limone , e 
tre oncie di parmigiano, e affinatele bene; 
stretta che sarà, fatela raffreddare, e prepara
ta la farina sopra una tavola pulita, formate 
colla  detta composizione tante u ova , poi in-- 
doratele, e rivolgetele nel pane grattato , frig
getele uguali, é mandatele in tavola, ponen
do intorno del piatre salvia fritta ec.

Per non discostarmi dalla manipolazione del 
la tte , e delle uova , delle quali ho sino ad ora 
trattato nel precedente paragrafo ; mi sono de
term inato nel seguente discorrere delle cre
m e , essendo le uova, ed il latte la principa
lissim a patte di esse. Non sia dunque discaro 
attendere a quei pochi avvertim enti, che sono' 
qui per esporvi. Sia dunque



A V V E R T IM E N T I.

A v v ertite  ìi» prime * che il latte non sta. 
addo i  né. mischiato, coll'acqua «.

I L -

' Passate sempre il latte per canavaccio* po
lito , perché non. vi restino peli * a  altre i**~ 
mondezza «

II
3L<e uova rompetele sempre in  un« p ia tto  ad 

uno ad u n o a c c iò , che se ve ne fosse qualcuno, 
guasto * non. abbia a  farvi, gettar via. gli altri •.

* V*.

D E L L E  CRÈME*
Crema, di. Untone».

P re n d e te  se tte  rossi,di uova ,, tre  onde d t 
"zucchero, un- pizzico, di farina * una; presa d i 
sale , e m ettete il tu tto  in una cazzarola,. 
Sbattete la- d eu a  composizione* scioglietela 
con una foglietta di. la tte ,, mescbiatelo. piati 
piano, sina che unita sarà la  detta composizio
n e , e mettetela al fornellocon fuoco, non tan
to  gagliardo, mescolatela sempre ,  fintanta che 
il cucchiaio resta inverniciata di essa crema j, 
prim a però, raspateci il limone^ arrivata a  per
fezione ,  cavatela in un p ia tto , lasciatela ra£  
freddare, e mandatela in tavolaec.. Se-poi la 
volete a brulé ,  spolverizzatela con zucchero % 
o passatevi sopra una paletta infuocata »



Crema d i C affi » 

P rendete due oncie £  caffè brustolilo * pe- 
statelo  fino , e fatelo com e st suol fare il caf
fè » ma con un bicchiere non tanto grande di 
acq u a , e fatto » passatelo per canavaccio , e  
spremetelo bene \  ponete il caffè passato in  
una foglietta ,  e terminatela ad empire con il  
la tte  ponete il tutto  nella cazzarola dove vt 
sia la stessa composizione di uova ,  farina ,  
zucch ero, e sale che si Ir adoperato per la 
crema di limone» e fatela com e essa «

Crema d i cioccolata »

P reparate  uova » zucchero » farina » e  sale ,  
com e sopra , fate una chicchera di cioccolata  
di due oncie» ponete essa cioccolata sulla fo
glietta , terminatela ad empire eo a  i l  latte » e  
fatela com e le altre»

Crema d i Portogallo*

F a t e la  in tutto com e quella di limone» so
lo  che invece del limoOk » raspateci il porto- 
gallo  •

Crema d i  cannella .

F a te la  com e quella di limone», oou questo* 
p erò , che nelli^rossi di u ova , e zucchero vi 
poniate un pizzico* di cannella spolverizzata, 
e dopo posto nella composizione il latte» met
teteci una stecca di essa ,  c nell’ a t to , che la 
ponete net piatto » levato la stecca di can
nella »



Crema d i pistacchi •

P rend ete  due ond e di p istacchi, scottateli 
coii acqua bollen te , pelateti, e  pestatene un* 
oncia e mezza ; passateli per' lo staccio , m et
teteli nella composizione de’ rossi di uova, zuc
chero ec. Scioglieteli con una foglietta di lat
te , stringetela, ponetela nel p ia tto , fatela raf
freddare , e sopra poneteci la mezza onda di 
pistacchi intieri in piedi, e mandatela ec.

Crema d i anaci •

F a te la  come le altre , ed invece della ra
spatura di limone ec. póneteci un pizzico di 
anasi spolverizzati ec.

i

Crema d i rosolio .

F a t e  questa crema come le  a ltre , ma quan
do sta per strìngersi, m etteteci un bicchierino 
di rosolio di quell’ odore, che più piace ec.

Crema d i amandotle amate .

T o g l ie t e  la corteccia a cin<j»e a  sei a man
dorle am are, pestatele . e poi pesate le  per 
lo  staccio , ponetele nella composizione delle 
u o v a , e zucchero, maneggiatele bene colla 
detta com posizione, perchè si sciolgano, fate
la stringere ec.

 Crema alla molaica •

P rendete oncie due di candito, m ezz’ onda  
di amandorle, e m ezz’ onda di p ignoli; ab- 
brostolite le u n e , e gli a ltr i, e tritateli insie
me col candito ; mettete tutto nella compo
sizione delle uova , e la tte , fatela stringere, 
str e tta , ponetela nel piatto ec,



Crema a l pane •

P rendete una pagnottina tonda, levatene la 
superficie colla gtattacascio, fatele poi un buco 
sopra, e levatene tu tta la  mollica, poi abbru
stolitela , bagnatela con la tte , e spolverizza
tela dentro, e fuori con zucchero , ponetela 
in mezzo al p ia tto , e gettatevi sopra la cre
ma di qualunque odore.

Crema alla Tedesca.

Prendete amandorle dolci abbrustolite, e  
tr ita te , savoiardi, e candito tritato j prendete 
m ezzo bicchiere ai vin di cipro ,  ponetelo nel
la foglietta , e terminatela ad empire di lat
te ; ponete il tutto nella cazzarola , ove sono 
le uova preparate ec. stemprate bene oguì 
c o sa , e fatela come le  a ltre .

Latte alla Spagnuola verde •

Prendete il verde d* un pugno di spinaci, 
lavateli bene , e scottateli con acqua oollen- 
te  , tritateli, e spremeteli, fateli soffriggere 
in una cazzarola con poco sa le , e mezz’ on
cia di butirro ; soffritti a sufficienza, passate
li  per lo staccio , e la passatura ponetela nel
la composizione di la tte , zucchero, ed u ovay 
fatela stringere ec.

Veduto il modo di formare la crem a, pas
so ad istruirvi sulla formazione delle frittelle j 
intendendo qui parlare di ogni sorta di esse , 
o  sieno di m agro, o  di latticini ; dunque po
nete in pratica quanto vî  descrivo , ed< atten
dete a quei pochi avvertimenti che qui sotto  
vi poBgo.



A V V E R T IM E N T I.
I .

I a a  pasta per fare le  frittellecoperte* fótte la? 
per tu tte , com e ve. la. descriva nella formazio
ne delle prime», ^

11^

JU.a detta pasta  
co l carrétto..

la  dovete tagliare sem pre

III..

Starà; vostra cura d i unire bene là  detta-, pa
s ta ,. dopo, che l’ avrete riempita di quella com 
posizione, colla quale fate le  frittelle per o* 
su i parte ^

IV..

F a t e , ,  ch e  nel cuocerle non: vi passino,. ed  
allora saranno ben c o t te ,, che. avranno presa  
i l  color d’ oro..

V .

F a r e te  le. frittelle-con  ciò ch e piti vi pia
cerà cio'è j o  con olio ,, o con. butirro , o  
distrutto ..

VI.

J L e  frittella avvertite di non farle m o lto  
grosse ma una cosa g iusta ..

VII-

F a t e  le  frittelle in: tem po talev che vadano 
in tavola scottanti..

Vili.
N e l l ’ atto  che mandate le  frittelle in tavo

la ,  spolverizzatele sempre con zucchero.
$. IV.



D E L L E  F R I T T E L L E .

Frittelle d i ricotta vestite .

F a t e  la pasta c o s i . Prendete-una libbra dì 
fiore di farina, quattr* onde di butirro, e 
quattro rossi di u o v a c o n  un cucchiaio di vi
s o  , e  poco sale ; impastate ogni cosa, pone
te c i ancora acqua fredda, che vi abbisogna 
per impastarla j tritate la perla , prendete la 
ricotta y che non sia acquosa, e rossi (fi uova 
secondo la quantità della ricotta con poco 
zucchero , sale, e  cannella in polvere, ed un* 
oncia di candito tritato , ineschiate bene ogni 
c o s a , formateci li p i c o n c i n i f r i g g e t e l i , e 
mandateli in tavola ec„

F rittelle d i bianco mangiare.

Prendete- tre onde di' amido spolverizzato, 
e  tre onde di zucchero, una presa di sale, 
raspatura di lim one, e  due onde- di candito 
tr ita to ; stemprate bene ogni cosa con una fo
g lietta  di latte in una cazzarota , mettetela 
al fornello, e maneggiatela fin tanto che si 
stringa, e cotta ponetela in un' piatto a raf
freddare; tagliate la pasta di bianco mangia
re a quadrel l i fate  una colletta con sale , un 
cucchiaio d*ol ior ed uno di-vino , e fate che 
non sia nè tanto densa, nè tanto liquida, ba
gnate li quadrelli in detta colletta , e  frigge
teli ec.

F rittelle d i ricotta spogliate*-

Prendete la ricotta, che non sia acquosa ,  
metteteci un. u ovo , un pizzico di farina, sa

le



oo 4
le , e raspatura di lim one, maneggiatela be
n e , e fate le frittelle secondo ì ’ avvertimento 
sesto ; fatte mandatele ec.

F rittelle d i spinaci ve stite .

P rendete  il verde degli spinaci, lavatelo be
n e , e poi scottatelo con acqua bollente, spre
m eteli, e trita te li. Prendete una cazzarolacon 
un’ oncia di bu tirro ,.fatelo  liquefare, poneteci 
maggiorana tr i ta ta , sale, spezie ria dolce, un* 
oncia di zucchero , e ,raspatura di limone^ fa
te  incorporare bene '  tu t to , poneteci poi un 
bicchiere di la tte , e fatelo asciuttare; prendete 
due uova sba ttu te , mischiatele nella detta com
posizione , e fatela stringere; quindi ponetela 
in un piatto ; ponetela nella pasta, fate le frit
telle in quella forma che più vi piacerà ec.

F rittelle d i spinaci spogliate.

F  a te la composizione , come la suddetta , 
poneteci più uova , zucchero, e raspatura di 
lim one, fatele come le altre frittelle spogliate ec.

F rittelle d* ostia con m arm ellata• ,

P rendete  1* ostia bianca, tagliatela in pezzi 
eguali, ma di figura rotonda; in ogni pezzo 
sopra ponetevi la m arm ellata, e copritela poi 
con altro pezzo ; bagnatela con acqua all’ in
torno , e fa te , che le ostie si uniscano bene, 
bagnatela nella colletta , che farete, come quel
la del bianco mangiare, friggete ec. Così sia 
la marmellata nel paragrafo della credenza.

F rittelle d i cece ve stite .

O uocete  il cece bianco , e conditelo co
me si fa in minestra , scaldatelo , pestate

lo ,



lo  ,  e passatelo per Staccio ; poi pestate mezzo 
naostacciofo di Napoli, mischiatelo có» cece 
passato , ponetele nella perla, dandovi quella 
figura, che più vi piacerà, friggetele ec.

F rittelle d i pere, mele , persisi, e d i 
ogn* altro fru tto  d i sim ile 

qualità  -

P rendete le mele, levatene fa corteccia ; ta
gliatele in piano, levatene il sem e,  ed ogn* 
altra cosa, che sta incorno al seme ; fate la 
colletta con di più un pizzico di a nasi, immer
geteci le dette mele , friggetele ec»

Fritelte d i riso »

P rendete  una libbra di riso , fatelo cuocere* 
con sale, e co tto , fate che resti asciutto» 
Prendete tre oncie di mandorle dolci; pelate» 
le ; pestatele , ed affinatele bene mischiatele 
poi col riso cotto1, metteteci mezza libbra di' 
farina , cannella , e raspatura di limooe ; uni
te insi me ogni cosa, prendete un piatto pia
no , metteteci la detta pasta, e spianatela e» 
guale con farina ; prendete la padella, ponete
vi P o lio , o bu tirro , fatelo bollire, e con il 
manico del cucchiaio dividete la pasta-, pone
tela nella padella , fatela friggere ec.

Frittelle d i Borragine.

P rendete i cacchi, o foglie tenere di bor
ragine , inzuppatele nella colletta , fatele frig
gere ec.

Frittelle d i melone.

P rendete il melone, che sia di ottim a qua
lità , togliete il buono dalla corteccia, e fet

ta-



fatelo jfli lunghezza di mene di mezzo di
to;. pojL «lettetelo in infusione nel rosolio, far 
te eoe v i stia circa due ore r di poi scolateli xr 
ed immergeteli nella pastina > friggeteli ec.

F ritte lle  d i Portogallo +

P e t ta te  il Portogallo, levatene isem i, im
mergetelo nella pastina,, friggetelo ec.

• i •
F ritta ta  d i lattuga farcita*

. X^ulite, e lavate i piedi di lattuga , fatele 
dare un bollo , di poi spremetela, e levatene 
il cacchio di mezzo : il resto riempite alla 
sottoscritta composizione. Prendetela mol
lica di un pane,, bagnatela nel la tte , o nel 
brodo di pesce, spremetela, e ponetela in un 
piatto con parmigiano, poco sale,, spezieria 
dolce ,  due Fossi di uova con un poco di co1- 
le t ta , mezzo bicchiere di l a t t e e d  un’oncia 
candito- trita to  j  ponete il tutto- nelfa cazza* 
rota , e m ettetela al fornello mescolatelo be
ne , finché si stringa * e sbatteteci utt uovo 
Ponetele in un piatto , e con esse empiteci la  
lattuga ; quindi infarinatela, ed indoratela 
friggetela, ec. Potete ragliare questa insalata 
f r it ta , ed involgerla nella pastina, e tornarla, 
friggere, e mandarla in  tavola con zucchero ec»

F ritttelle  d i fich i,.

Prendete li fichi freschi di qualunque quali
tà  , mondateli,  poneteli in infusione nel reso* 
lìo , fateli poscia scolare, e se sono grossi, di
videteli in quarti, e  se piccoli, a m età, met» 
teteli in pastella pochi alla vo lta , friggeteli 
ec. Si possono fare nella stessa m aniera, ma 
che non sieno stati iq infusione: nel rosolio .



IPagnottine d i tM antello *

P rendete le pagnottine * ed aggiustatele * ca
use quelle della crema- aL pane. Poi prendete* 
una cazzatola con butirro ,  a  olio dolce j. po» 
neteci salvia, e pignoli abbrustoliti trita ri ; po
netela aL fornello con tre oncie di- tarantella* 
pulito ,, e dissalato bene,, e fatelo soffrigge
re ; poneteci quindi due oncie di zucchero, a- 
ce to , raspatura di limone* spezierìa dolce, 
mezzo» cazzarolo* di s u c c o o  brodo di pesce 
ed un poco- di collètta * fatela bollire ed in
corporare, sgrassatela * ed empiteci le pagnot
tine e sopra gettatevi il resto della composi* 
zione , e mandatele, ia  tavola ec.

Pagnottine d i visciole..

P rendete le visciole ,. levatene la pelle' e le» 
o ssa p o n e te le  in una. cazzarola con uu bic
chiere di vino, ed uno di acaua * cannèlla, tre 
oncie- di zucchero * fatelo bollire,. poneteci un- 
poco di colletta,. empitene le pagnottine co
m e -sopra, spolverizzatele con. cannella ̂  e. 
mandatele fredde ec.

Pagnottina d i rape rosse..

C o t t e  Le rape* rosse, pelatele, e tagliatele 
3 dadi ; ponetele nella cazzarola con zucche
ro ,. mezzo bicchiere di latte * raspatura di li
mone* un poco di colletta* ed un pizzico di 
anasi in polvere ; fatele incorporare, e poi fa
te  come- sopra ec. mandatele fredde ec.

Ora* che ho trattato, delle frittelle , con ogni 
chiarezza passo a discorrere de* maccatoni, e 
gnocchi* li quali nevgiorni di: magro forma
no  forse il piatto più ordinario,, ed a propo
sito  * sicché mi pongo a descrivervi il modo , 
non solo di farli con qualche m erito , ma e-

zian-



ziàndio a condirli con quelle'salse , che stim o 
piìi a proposito per * renderli piti grati al pa
la to . E  siccome anche in questo paragrafo so
no vi alcune cose da avvertirsi, però vi pongo 
li qui sotto avvertim enti. 

A V V E R T IM E N T I.

I.

S iccom e per condire li maccaroni vi sono 
varie salse, però sarà bene di domandare a  
chi servite, se li vuole con qualche salsa, 
perchè facendoli di vostro genio , non possono 
piacere.

II.
X ia  pasta delle lasagne fatela sempre, come 

la prima che vi descrivo qui s o tto .
III.

L ’ acqua con la quale dovete impastar le la
sagne , sia tepida, ma piuttosto fredda , che 
calda.

IV.
Q  uando si dice che si prenda la farina, sem-
^  pre intendete il fiore.

§. VII.

D E 1 M ACCARONI, E  GNOCCHI.

Lasagne con sa lsa  d ì  amandorle.

Prendete una libbra di farina , ponetela nel
la spianatura , fatele un’ apertura nel m ezzo, 
poneteci due oncie di butirro , una chiara con 
tre  rossi di uova sbattute , e sale, ovvero sen
za butirro ad uso della pasta de’ tagliolini, 
impastatela con acqua, e tirate la p e r la , fate

le



le lasagne, e enocetele. Prendete mezza lib
bra di amandorle dolci, pelatele, pestarei* ? 
raffinatele bene, stempratele con un poco di 
brodo delle lasagne, passatele p e r io  staccio, 
e con essa passatura condite lé lasagne , spol
verizzatele con zucchero, e cannella, e man
datele in tavola ec.

Lasagne con salsa tir alice.

f a t t e  le lasagne, prendete le alici, osar* 
delle di ottima qualità , lavatele, pulitele bene 
dalle loro squame, teste , e spina; prendete 
una cazzarola con o lio , ponetelo al fornello, 
fatelo bollire con un pizzico di farina, fate* 
gli pigliare ri color di cannella, tritate aglio ,  
se piacerà, erbetta, e maiorana, e le sardelle 
tr ita te , e fatele soffriggere, ed incorporare, 
poneteci un ramaiuolo di brodo di lasagne ; 
con questa salsa, e spezierìa dolce conditeler 
•  mandatele in tavola ec.

Lasagne con cioccai ara .

Fatte le lasagne, prendete una cazzarola y 
poneteci quattro rossi di uova sbattu ti, un bic
chiere d ila tte , e raschiateci un panetto di cioc- 
eolata di tre onde, ponetela al fornello, fatela:' 
stringere, e stretta condite le lasagne, e man
datele ec.

Lasagne cote salsa d i noce •

 ̂P u lite  bene le noci, pestatele con mollica 
di pane stato in infusione o nell’ acqua, o nel 
latte, raffinatele bene, e passatele per lo staccio * 
Prendete un’ oncia di amandorle brusrolite, pe
statele a parte, ed un’ onda di candito tritato ; 
mischiate ogni cosa con sale , cannella , e zuc
chero; stemprate ogni cosa con brodo di lasagne, 

- conditela con salsa , e madatete in tavola ec.
La-



Lasagne atta  princetgtasse»

F a t t e  le lasagne» prendete una cazzaroTa,  
poneteci un pizzico di farina » stem pratela 
con una foglietta di la tte  » e sale » ponetele 
al fornello , fatela stringere » mescolandola sem
p re , poi poneteci li tartufali fe tta ti ,  fateli 
cuocere bene ,  condite le lasagne con parmi
giano , butirro » e cou la detta salsa » manda
tele in. tavola ec»

Gnocchi d i riso .

P ren d ete  una cazzatola » poneteci tre onci© 
di farina di riso passata net velo fino, srem-

{fa te la  con una foglietta dt latte» ineschiate- 
a bene » poneteci tre oncie di butirro » pone
tela al fornello » fatela stringere» e nell* a t
to  che si stringe» poneteci tre oncie di parmi
giano con poco sale ; cotta che sarà , ponetela 
in un piatto  p iano , slargatela eguale, e raf
freddata che sa rà , tagliatela ad uso di gnocchi» 
Poi fate che sìa preparata lr acqua che quasi 
bo lla , e in quest'acqua poneteci li gnocchi» 
perchè si riscaldino, e riscaldati conditeli con. 
parmigiano ,  e  butirro ,  e mandateli ec.

Questi stessi gnocchi si ponno cuocere così;, 
poneteti in un piatto senza m etterli oeli^acqu* 
a riscaldare, e fate un solaro di parmigiano » 
e b u tirro , e coprite questo solaro colli gnoc
ch i, e così seguitate a  fare fino tanto che 
sia riempito il p ia tto ; poi poneteli al fornello 
dì campagna ,  con fuoco giusto sotto e so p ra , 
e  quando avranno fatta la crostola ,  cavateli » e  
mandateli ec»

Gnocchi a lia  veneziana »

P rendete  una foglietta di latte , o pure ac- 
■qua ,  mettetela a l Tornella con. sale » e tre  on- 

 eie



a i r
•ie  di butirro > fatela bollire ,  e nell* a tto  che 
bolle» poneteci la farina a giudizio» tan toché 
la  pasta venga una pasta molle ; dopo maneg
giatela» ed in quest’ a tto  poneteci tre oncia (fi 
parmigiano » e fatela cuocere» Gotta per ca
varla » poneteci due oncie di butirro » poi anda- 
te  staccando intorno intorno la pasta » e fate 
che vi vada it butirro » e così fate in ogni 
parte delia cazza rota ». che si staccherà da se;, 
cavatela nella spianatoia » e freddata tirateci li 
R occhetti » come vi piacciono. Poi cuoceteli 
in  acqua hollente» come sono tornati di so - ' 
p r a , conditeli con parmigiano, e butirro» e  
mandateli ec»

Gnocchi *11*  Piemontese».

F a t e  li gnocchi come sopra. Prendete line 
cazzarola, poneteci tre  rossi di uova sbattu
t i ,  mezza foglietta di latte» quattro tartufali 
fritti», con tre oncie. di panna di la tte , se si 
t ro v a ; mischiate bene questa com posizione, 
m ettetela al fornello ,  e  fatela stringere ; poL 
prendete li gnocchi , e  fatto un solato nel 
p ia tra  di parmigiano e butirro» poneteci pure 
u n  poco della composizione, e sopra poneteci 
li gnocchi ; così farete per fino a tanto » che non 
fc pieno il p ia tto , e mandateli in tavola ec..

Gnocchi de* P re ti„
[M ettete- una libbra di farina nella spiana- 

to rà ,  poi prendete una cazzarola con tre on
cie di butirro » una foglietta di latte » e  saie » 
•  fate bollire; di por gettate questa compo
sizione nella farina ,  ed impastatela , ponendoci 
ancora tre rossi di uova» e due oncie di parmi
giano ,  e  fate che venga come una pas:a di 
tagliolini ; formateci 4i gnocchi ,  cuoceteli con 
acqua bollente, e  sale», e cotti conditeli con 
b u tir ro , e parmigiano » e mandateli ec.

Gnoc-



Gnocchi d i polenta •

P ren d e te  una fogliétta di; latte , ponetela in 
una  cazzarola con sale, e tre  onde di bu tir
ro ,  e fatelo bollire; poi prendete un’ a ltra  
mezza foglietta; di fatte , o pure acqua secon
do- come fate li gnocchi ; se li fate cor latte 
poneteci latte , se con acquai, poneteci acqua ;

gemetelo in una pignatta freddo, stemprateci 
 ̂ i metà delia farina di granturco , maneggiatela 

in m a n ie r a c h e  essa venga come polenta -, 
p iuttosto densa . Ciò fatto , ponete questa po
lenta nella cazzarola della composizione , nell* 
a tto  che bolle maneggiatela bene , fatela r i 
bollire, e stringetela coli* altra metà della fa
rina , maneggiandola bene ; quindi poneteci

Suattr* oncie di parmigiano . Cotta , cavatela , 
itela raffreddare, e formateci li gnocchi ; poi 

cuoceteli in acqua bollente con sale a discre
zione, e c o tti, conditeli come gli a l t r i , man
dateli ec. F a tti  c o s ì, li potete cuocere nel 
fornello di campagna , senza cuocerli nell* a- 
cqua , come li gnocchi di Fiso ec.

Gnocchi d i zucca*

P u lire  bene , e lessate la zucca , fatela sco-~ 
Jar bene, e passatela per lo staccio. Quin
di ponetela nella cazzarola con tre oncie di 
b u tirro , e sa le , poneteci mezza foglietta di 
la t te , fatela bo llire , stringetela con farina, 
•  stretta che sia, staccatela , come ho detto  
de Ili gnocchi alla Veneziana ; ponetela in un 
p ia tto , slargatela, e spianatela eguale ; for
mateci li gnocchi, e riscaldateli con^ acqua 
bollente ; cib fatto r conditeli come gli a l tr i , 
e mandateli ,  ee.

Giacche ho incomiaciato a tra tta r ,  come 
vedete, delle paste, sarà bene seguitare a di
scorrere di esse, che però istituirò ii seguen*

te



te  paragrafo^ su delle paste frolle , quantunque 
non; debbansi imbandire in questo luogo. Voi 
k itan to  apprenderete il m odo, che vi do per 
prepararle , nè perdete di vista qnei pochi av* 
verri m enti, che qui sotto vi pongo.

A V V E R TIM E N T I.

I.

l u e ’ amandorle le dovete sempre applicare 
senza corteccia, e pestate, e passate per, lo 
staccio -, e quando non si vogliono in tal mo- 
d o , si indicherà a suo luogo.

II.

N e l  lavorare le paste frolle, sempre mi ser
vo del butirro-, ma avvertite che con ciò non 
intendo obbligarvi a lavorare solo con e6$o , 
mentre in mancanza di quello vi potete ser
vire dell'olio dolce.

§. v m .

D ELLE PASTE FRO LLE.

Pasta d i amandorle.

. Prendete le amandorle , fatele come nel pri
m o avvertimento, ma bagnatele , mentre che 
le pestate , con chiara di uova sbattuta ; pren
dete dieci oncie di farina, quattro rossi di 
-uova , cinque onde di butirro , quattr’ oncie 
di zucchero, e ponete tu tto  nella spiana to 
rà ; poi prendete ie  amandorle, e sale ; impa
state il tu t to , e fatela come la pasta dui ta- 
^liolini . Questa pasta può servire ,per pastic
c i ,  barachigHe, ed altre che sogliono cuocersi 
al fornello, spolverizzate con zucchero ec.

Pa-
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Pasta m fr ig n i.

X  ate , e cuccete questa pasta , come quel
la de' gnocchi, eccettuato che non vi dovete 
m ettere formaggio , C otta,cavatela sulla $pia- 
ua to ra , fatela raffreddare, e riducetela come 
la pasta de’ tagliplini quindi prendete dodici 
rossi di uova , -e ponetecene quattro per vol
ta :  posti li p rim i, raffinate bene la detta pa
sta  , poi ritornatecene altri quattro , e fate co
me prim a, « cosi fare te , allorché v r pone
te  gli altri q u a ttro . Incorporata, e raffinata 
che sa rà , ponetela in un piatto piano, spia
natela eguale con farina sopra, tagliatela col 
manico del cucchiaio di ferro , friggetela a 
dovere, spolverizzatela <con zucchero, e man
datela calda ec»

Pasta sfogliata 

P rendete  mezza libbra di farina, due oncte 
di b u tirro , due rossi di uova con una chiara, 
e sale ; impastate la detta composizione con 
acqua fresca, e maneggiatela per una buona 
mezz* ora « Avvertite che la pasta deve es
ser più dura l’ inverno , e meno 1* «state a ca
gione de' b u tirri, Dopo manipolata ponetela a 
riposare dentro un canavaccio con un poco dì 
farina sotto -, e fatecela stare per due ore ; di 
poi prendete lo stenderello , tiratela con esso 
in lungo quanto potete , e di larghezza non 
più d< sei d ita , ed alta mezzo d ito . Quindi 
prendete dieci onde di butirro , spremetelo 
bene con canavaccio, e ie tta te lo , e le fétte 
sieno della grossezza della pasta , ponetelo nel
la metà della pasta sino al fine di essa , fate, 
che il butirro sia bene unito ed uguale , e 
che cucprì tu tta  la metà della pasta ; coll* 
a lm  metà senza b u tirro , piegatela, e copri
tevi il b u tirro , e colla pasta jli so tto  unite

be-



bene duella ‘di «opra, e pei colto stenderello 
stiratela eguale, e così farete per quattro v'oi- 
t e , avvertendovi sempre piegare la pasta in 
m aniera, che 1* unione della piegatura stia 
sempre alla parte opposta a voi t 1* ultima voi» 
ta  poi tiratela come vi porta il bisogno, e se
condo che 1* avrete ad adoperare, tagliatela 
con un coltello infuocato, cuocetela in un 
p ia tto  di rame al fornello di campagna ec.

P asta  a ven to ,

_ P rendete quattri oncìe di farina con dae ros
si di uova, sale, e due oncie di butirro ; fate 
la pasta , maneggiandola con una m ano, e 
coti’ altra andatela sciogliendo con acqua, e 
fatela divenire come una polenta liquida ; ma
neggiatela, ed affinatela bene, e venitela spol
verizzando con farina, sino a tanto che ven
ga come una pasta di tagliolini morbida, ma 
affinatela bene; poi tagliatela in tante pagnot
tine , quante ve ne abbisognano per fare tanti 
veli di sopra , e di sotto . Avvertite, che piti 
Veli sono , tanto pih la pasta viene sfogliata. 
Quindi tirate le sfoglie con lo stenderello , po
netela sopra la mano rivoltata, e con la drit
ta  stendetela. Untate il piatro dove avete a 
m ettere 1a to r ta , o con bu tirro , o con olio ; 
ponete la metà de’ veli di sorto , e sopra po
neteci la qui sottoscrìtta composizione . Pren
dere li fru tti, che piti vi piacciono , levatene la 
corteccia, e puliteli da tu tto  che v’ ha nel 
mezzo; poneteli fertati in una cazzarola con 
una foglietta di vino , una d* acqua , ed una 
libbra dì zucchero ; fateli cuocere, «d asciut
ta re : di poi fateli raffreddare ; poneteci quin
di due onde di candito tr ita to , ê  raspatura 
di limone; posta questa composizione sopra 
li veli, copritela cogli altri v e li, e tagliate
la  ad uso di to r ta . Questa to rta  pub empirsi

di



di bianco mangiare, e di spinaci, ’ come p o te 
te vedere nella composizione de’ spinaci , e di 
bianco mangiare fatto in frittelle. Cuocetela 
al fornello, spolverizzatela con zucchero,  o 
mandatela m tavola ec.

P asta a lia  m ilita re .

F o n e te  mezza libbra di farina nella spiana* 
to rà  con due oncte di butirro , sei rossi di uo
va , e un pizzico di anasi spolverizzati} im 
pastatela o con la tte , o con acqua e sale; ma
neggiatela bene, che venga come è una pasta 
da tagliolmi-, formateci le ciambelline, e frig-

f'etcle : queste stesse ciambelline si possono 
essare, e cuocere al forno, nel mandarle in  

ta v o la , spolverizzatele con .zucchero ec.

Paste a mignè cotte a i fo rnello .

F a t e  la pasta , come quella sopra posta a 
mignè ; fate di essa tante palle delia grossezza 
di una noce, untate il fornello, e poneteci le 
dette palle distanti una dall’altra , perchè no» 
si uniscano insieme ; cuocerete con fuoco a- 
d a tta to , e mandatele in tavola spolverizzate 
d i zucchero ec.

P a sta  a fla fiò .

F a t e  questa pasta , come quella alla milita
r e ,  tritatela pero come una perla dì taglioli- 
n i ,  piuttosto grossa, tagliatela a m ustacch
io ,  poi friggetela. Prendere una cazzarola, 
sbatteteci due rossi di uova con un pizzico dì 
farina , due oncie di zucchero, un bicchiere di 
la t te , e raspatura di limone} fatela strìngere, 
stretta  fatela raffreddare, e raffreddata ponete
la sopra la detta pasta , spolverizzatela con 
zucchero ec.



Pasta fioccante*

p ren d e te  mezza libbra di farina, un tosso 
l ’ uovo , quattr* oncie di zucchero stroppato, 
•raspatura di-limone , e poco saie ; impastatele , 
e  di questa vi potete servire per canestri ne , e 
cioccanti; cuoceteia al fornello, ma non le 
fate prender colore .

■Pasta a lla  cacti a del Re*

IF a te  questa pasta , come quella dei bianco 
m angiare, poi a forza di farina stiratela nella 
spianatora a forza di budellette, quindi taglia» 
tele di grossezza di palla di schioppo, infarina* 
tele bene; e scuotetele in un crivellétro, friggete
le., che venganogli color di cannella ; spolveriz
zatele con zucchero, e mandatele ih tavola ec.

Non senza vostro piacere dopo aver tra tta to  
delle paste , passo ad istruirvi nella formazione 
dei piatti di erbe, poiché ccn esse, seconde le 
scagioni, .potete farvi del m erito . Apprendete 
per tanto ..gli avvenim enti, che qui sorto de
scrivo ; e spero, che farete ottim a com parsa, 
se o ltre a metterli m pratica , imbandirete 
esse erbe secondo la maniera , che nel decorso 
del seguente paragrafo vi espongo, èia dunque

aAV VER T I M E N T I.

l /u a n d o  dico, o h e  imbianchitei Carciofoli, 
intendete di dover togliere da essi tutte le 

fog lie dure , e che togliete la pun ta , e li les
siate con sale ; ed allorché li cavare, vi dovete 
po rre  un poco (fi succo o  di lim óne, o di a- 
raucio  , o pure un poco di aceto . Così farete 
de*-gobbi , prima però di ponere sì gli uni> 
o h e  gli a ltri, sciacquateli con acqua fresca.

M ac. F. l i .  K  II.



A iS
l i .

uantunque sìa s ta to  detto  in a ltro  luogo ,  
•che le erbe vanno lessate sempre con sa

le , qui torno a m etterlo in  m em oria, sicché 
sempre lessiate le erbe con sale •

III.

A v v e r tite  nel cuocere s ii sparagi di non far
li passare di c o ttu ra , m a cavateli alzato  che 
abbiano il bollore.

IV .

S e  non potete avere il la tte , e b u tirro , 
servitevi dell*olio dolce, e del co li, o su cco , 
o brodo di pesce.

V.

_ IM entre sentite , che dico prendete «n piz
zico di farina, e fatela co lo rire , intendo, 
che le facciate pigliare il co lor di cannella •

r

V I.

V /uando  sentirete dirmi prendete usa  caz-
zarola con tanto bu tirro , prima d’ ogn’ 

altra cosa lo dovete far liquefare ai fornello ; 
e. quando si vuole^ m ettere il butirro con al
tre  cose prima di esser liquefatto, si indiche
rà ; e cib s* intende per ogni sorta di compia 
stzione, che si debba fare col b u tirro .

V II.

A l lo r  che dico sbattete li rossi di uova, 
intendete li solì rossi, e quando dico sbattete 
le uova;, intendete rosso , e chiara insieme.



$. IX.
d e * m m  b ’e r s a .

Piatto d i care in fo li in  timido*

"Prendete li earefofoli, puliteli ? fessateli, t  
fateli come quelli della frittata de’ catàofoli ; 
prendete poi una cazzatola con un'óncia di. 
bu tirro , Tatelò liquefare, poneteci un pizzico 
di farina-» e fatela colorire ; poneteti' cipolla » 
erbe tta ,  « maioraha ,  e fatele soffriggere , po
neteci li cardo foli,  sale, e spezìerla dolce , e 
fateli incorporare poneteci un bicchière di iat* 
te  » e co tti, stemprate due tossì dì uova colla 
detta composizione-, e gettateli in e&sd com
posizione . Cavate li carciofai? afe ra tti, aggiu
stateli in un piatto in piedi, 'e pòi gettatevi 
sopra la salsa rimasta nella c a tta to la , e man
dateli in tavola ec- 

Piatto d i t  arci ofoli ripieni. 

^P ulite , e lessate li Carciofo!!, poi levatene 
il di dentro, lassandovi le foglie all' intorno .  
Prendete la mollica di un pane, bagnatela 
con  la tte , e * col succo, o brodo di pesce; 
spremetela, ® ponetela sopra Un tagliere con 
due oncie di parmigiano , "due rossi di uova, 
spetrerìa dolce, maiorana, e poco sale; fate
ne una farza, td  èmprte K detti carciofeti *• 
U ntate un piatto (fi rame^còlla torcia , o reg
gia , aggiustateli in piedi Con sale, spezie- 
ria dolce, ed un poco di butirro; coprite la 
reggia, e ponetele il fuoco  ̂ so tto , e sopra a 
giudizio, e cotti mandateli in tavola, ponen
dovi sopra la salsa di coli di piselli »



P u lit i  , e lessati li carciofeti, prendete una 
cazzarola con u»’ oncia di butirro-, e fatelo li
quefare ^-poneteci li carciofo li con sale, e spe
zie ri a dolce, e fateti soffrìggere ; dì poi pone
teci due rossi di uova sbattu ti, e due onde 
di parmigiano ; rivolgeteti sottosopra , cavate
l i , ed aggiustateti nei piatto  ̂ gettatevi sopra 
ja  salsa, e sopra, ponetevi altro, parmigiano; 
metteteli, al fornello cpn fuoco , sopra., e  poi 
mandateti ~ec.

■Piatto d i corcìofoliahltrus(oliti*

. P u ltijr, e  lessati ti carciofeti , prendete dna 
cazzarolft -con nif,oncia di ;butirro, e fatelo li- 
rjudare^  raneteci li, carciofeti tagliati in quar
ti  con 'Sale-, i spezieria dolce , e rb e tta , e ma
io rana ; ' fateli incorporare, ponetevi mezzo bic
chiere di latte , e fateli cuocere con due rossi 
di uova sb a ttu ti;t quindi cavateti, fateti raf
freddare; poi b a tte te  due uòva con sale, in
dorata ti carciofo l i , involgeteti nel pane grat
ta to ,  -friggeteti, mandateli in tavola -con sal
sa di pomidoro so tto  -ec. -

P iatto  d i carciofeti -lessi-, .

L e s s a ti  bene i car-ciofoli, prendete una caz
zatola con olio:? sa le , pepe, e  succo di limo
n e , é rivolgeteti sottosopra; d ip o i cavateli in 
un piatto piano aggiustati in piedi, e sopra 
gettatevi il rimanente della salsa,  e mandateti 
in tavola ec.



L essa ti i carciofoli, prendete una cazzarola 
con bu tirro , cipoNa, maiorana , e spezierìz 
dolce ; ponetela al fornello, ponetevi dentro 
li carciofoli , e fateli incorporare ; ponetevi 
due uova sbattute, raspatura di limone» e 
parmigiano, e mandateli ec.

P iatto ' di carciofoli fr i t t i  con salsa  
verde.

L e ssa ti i carciofoli, tagliateli in i, 
infarinateli, friggeteli, e mandateli in tavo
la , con sotto là detta salsa verde. Si posso* 
rio fare ancora indorati, e con salvia fritta 
a-U*- intorno »

Piatto d i carciofoli in  arrosto »

P rendete Ir carciofoli, levatene la punta ,’ 
allargatene le foglie, salateli, sbattete Polio 
con àglio tritato maiorana , e  spezierìa dol
ce ; ponete li carciofoli nella graticola, e men
tre si vanno cuocendo, ponetevi sopra la det
ta composizione. Cotti mandateli in tavola ec. 
Prim a però levatene all* intorno le foglie ab
brustolite.

Piatto d i p ise lli in safcìcciotti .

P rendete  una cazzarola con un* oncia «fi bu
tirro  , cipolla, maiorana, ed-erbetta, e fatelo 
soffriggere ; soffritto, ponetevi ti piselli tene
ri con saie, spezi e ri a dolce, noce m oscata, e 
due garofóli pestati; fateli cuocere, ponetevi 
u n  bicchiere di latte , e fateli stringere ; pren
dete due uova, sbatter età con wn pizzico di 
farina-, e due onde di parmigiano; gettate if 
tu t to  nella cazzarola, mescolateli bene, poi

ca-



*aa
cavateli « poneteli a raffreddare 5. Spolverizzata 
la tavola con farina * e sopra ponetevi la c o m - 
poslziooe % colla quale formate li saiciccio tri ; 
indorateli, e rivolgeteli nel pane g ra tta to  » 
f r ig g e te l ie  mandateli in  tavola con. so tto  la  
salsa d i latte

Piatto, d i p ise lli in. turbante «..

p ren d e te  una cazzarola y e untatela bene da 
per tu tto  con butirra, non liquefatto prende
te  una. carta bianca tagliatela alla larghezza 
del fonda della cazzarcela, ed: untatela al di
sopra con. h u tirra  come, s o p r a e  aggiustatela 
nel fondo di essa;, di poi grattate le crostelle 
del p a i» , spolverizzate s i fa carta ,, che l’ in- 
Zorno della cazzarola quindi; ponetevi là stes
sa composizione de^piselli in  salcicciotti, itoa 
in  essa composizione mettetevi di pii* cinque 
'Tossi di uova bene, s b a t tu t i f a te l i  incorpora
re , ponete, cenere bollente so tto , in torno , e. 
sopray ed assodata cavatela in un p ia tto , le
vatene la  c a r t a e  mandatela in tavola con 
sopra la salsa, di latte Nella- stessa maniera si 
fa il turbante di piselli passati per lo  staccio ,t 
e con salsa d i butirro sopra..

P iatto  dii piselli, in, pagnottine. ..

^Prendete una: cazzatola condotto ̂  cipolla 
e rb e tta , e maiorana j. fatela soffriggete pone
tevi ti inselli, teneri , e  fateli incorporare y po
netevi due garofòli.pestati, pepe dolce,, e sa
le j m a n eg g ia te lie  poi. ponetevi un  cazzarci^ 
di coll di pesce s fateli, cuocere % e. fatte le pa
gnottine r come quelle delle, viscìole aggiu
ntatele nel p ia tto , e ponetevi dentro. la  so
praddetta composizione ; bagnate però k  pa
gnottine. prim a con. coli di pesce, e  rianda
tele ec.



P rendete  tre  onde di tara ocello pulito, e  
(fissalato'y prendete u u a#cazzarola con o lio , 
cipolla, erbetta , e  bassilico, ponetela al for
nello , e ponetevi il tarantelio ferrato a dadi,  
e fatelo incorporare; ponetevi li piselli tene
r i ,  andateli rivolgendo sottosopra , e  fateli in
corporare; di poi ponetevi un cazzarolo di 
succo* o brododr pesce ,  sgrassateli, e poi po
netevi un poco di colletta io  maniera, che 
venga piuttosto densa t  iettate il pane a mu* 
stacrio » abbrustolitelo, aggiustatelo nel piat» 
to  , e ponetevi sopra la detta composizione a 
modo di crostini,  e mandateli in tavola ec.

Piatto d i p itt ili  a lla torta  »

P rendete  una cazzarola con due onde di
b u tirro , fatelo, liquefare con cipolla erbetta 
maiorana, e fatelo soffriggere; pei ponetevi 
li piselli teneri con sa le , due garofoli,spezie- 
ria d o l c e e  fàtefi incorporare ; quindi ponete
vi mezza-'foglietta di latte ,  e lasciateli cuo
cere ; poi ponetevi cinque rossi di uova sbat
tu t i ,  due onde di parmigiano, un'oncia di 
zucchero , ed un* onda di candito trita to  ; 
mescolate bene ogni cosa e mandate- ec. 
Questi piselli possono servire-per la torta di 
fasta sfogliata, e baracbiglie, facendola strin
gere di piti con un poco di colletta .

Piatto di p ittili  fr i t t i  alla salvia  •

P rendete una a cazzarola eoa due onde dt 
b u tirro , fatelo liquefare con cipolla ,  erbetta , 
e  maiorana fatela soffriggere ; ponetevi poi 
li piselli teneri con sale, due garofoli pesta
t i  e  spezierìa dolce; fateli incorporare, e po
netevi quindi mezzo bicchiere di latte : non

li



li fate passar di c o ttu ra , cavateli, efa te li cod
ia re , infarinateli, e scuoteteli bene, friggeteli 
con salvia, e mandateli in tavola «e..

r '
P iatta d i fa ve  in pot occhio ..

P ren d ete  le scafò di fava tenere, pulì tele
come i, fagioletti, levandone il filo, lessateli, 
e fateli scolare; quindi prendete una caazarola- 
con b u tirro ,, cipolla,, e rb e tta , m aiorana, e  
tim o > fatela soffriggere ̂  ponetevi poi la fava ,  
e fatela incorporare ̂  ponetevi mezzo bicchie
re di la t te ,  sa le , e spezierìa do lce , e fatele 
cuocere ; quando Pavese a mandare in tavola, 
ponetevi due rossi, di uova sb a ttu ti, raspatura 
di lim one, ag ro , ed erbette trita te  ec. Que
ste sì possono cuocere* f r ìt te , ma infarinate, e? 
possono farsi di vigilia, con o lio , e brodctdi- 
pesce ponendovi sppra. la, salsa di alici, o sar
delle..

P iatto  d i sparagi- a lla  parm igiana.'

X jevate dalli-sparagi tu ttod ì suo,duro, cuo* 
ceteli in<acqua.bollente, e sale ,■ e fateli-sco
lare; poi fate in un piatto  un solaro di bu tir
r o ,  e parm igiano,, e cuoprite questo solaro 
cogli sparag i, e cosa fate fino a ta n to , cbe vi 
sono sparagi» Poi poneteli al fornello-di cam 
pagna con fuoco aggiustato so tto  ,. e sop ra , e 
fatto  che avranno il brulé mandateli ec. Sì 
possono condire li detti sparagi ad uso d’ in
salata con ponervi una salsa di alice»

P i a t te d i  fa g io le tti in  fracassò»

essate li fagioletti teneri, prima- puliti 
dalli suoi fili, ma non li passate di co ttu ra , 
e fateli scolare. Prendete una cazzarola con 
un’ oncia di b u tir ro , c ip o lla , erbetta»  maio»

ra - -i



rana , e fate il tu tto  Incorporare ; ponetevi li 
fagioletri con sate, e spezierìa dolce , e fa* 
teli soffriggere poi poneteci un bicchiere di 
la t te , e fateli unire; sbattete due rossi di uo
va,-e  poneteli nelle composizione, rivolgeteli 
sottosopra, ponetevi due oncie di parmigia
no , e  mandateli ec..

Piatto d ì fagioletti d i salsa d ì capperi •

T e ssa  te li fagioletti come sopra, un poco più 
cotti aggiustateli nel' p ia tto , e ponetevi sopra 
la detta salsa. Così li farete colla salsa di 
butirro ; ed àncora con qualunque altra salsa,, 
secondo il vostro gusto.

Piatto d i cipolle ripiene.

T o g lie te  alle cipolle^if cattivo di so tto , e 
di sopra, levatene i fili, ma non le ràdate 
tanto verso le radiche,, tanto che stiano bene 
uniti li primi contorni di esse; lessatele, ma 
con tanto co tte , e fatele scolare; poi levate
ne il di dentro, prendete una mollica di pa
ne, bagnatela con la tte , o brodo di pesce, 
spremetelo , e ponetelo in un piatto ; prendete 
due rossi di uova lessate, due onde di parmi
g iano , cinque amandorle abbrustolite affinate 
bene, sale, spezierìa dolce, due garofoli pesti, 

e  due rossi di uova sbattuti; fate la composi
zione mischiandola bene ; empitene le cipolle, 
infarinatele , poi indoratele, e friggetele , e po
netele poi in una cazzatola con un buon caz
zando  di coll di pesce; fatele arrvare a cot
tura , e ponetevi un poco dì colletta, succo di 
lim one, e raspatura dì esso; cavatele con dili
genza , aggiustatele nel p ia tto . e sopra gettate
vi la-composizione,e manditele in tavola ec. Si 
possono le suddette dpolleempirecolla pista che 
troverete sulla composizione de’ cavoli ripiani.



E  mpite le cipolfo come sopra;»; prendete la  
salsa d i ranocchie,, unitela, in una. cazzarola 
colle cipolle , ponetele al fornello», fate loro, 
pigliare il gusto della, salsa » e. mandatele ec..

Piatto d i cipolle, alla, rustica, ripiene..

E m p ite le - come sopra ». poi fatele bollire 
con un. poco, di succo di pesce >. ma- non, le fa* 
te  passar di cottura. ;. cavatele,. e. scolatele, in
farinatele », ed. indoratele,. poi. involgetele sei 
pane grattato  » e friggetele, e  mandatele in ta
vola colla, salsa, piccante

Piatto, di. cipolle, a. grig lie

E m p i te  le? cipolle,, come-sopra .. Prendete 
una cazzarola con coli, di pesce fate loro pi*

Imitare un poco, di sostanza ,. cavatele » e fate* 
e scolare ; prendete, quindi un pane grattato , 

sale , e sgezierìa. do lce,.e  rivolgetele.in.questa 
composizione ; poi: ponetele nella, graticola 
con fuoco, addatta to , e preso il gusto », ponete* 
le in un piatto aggiustate ponetevi sotto la  
salsa de’ capperi, e  mandatele ec.

Piatto d i zjticce atta  parmigiana *.

E irfite»  e fettate a quadrelli la zucca, les
satela con sale ,  ec. Fatela scolare, e poi pren
dete una cazzarola con due onde di b u tirro , 
ponetevi fa zucca in quadrelli con sa le , e 
spezierìa dolce., fateli soffriggere, e rivolgete
lî  sottosopra, ed incorporati ,  poneteli in un 
p ia tto , e conditeli come li m accaroni, cioè 
con parmigiano, e butirro $ poneteli al for-

nel-



sello di campagna con fuoco» sotto , e sopra, 
e  fatto il brulè,. mandateti ec. 

P iatto d ì zucchetti tenere con salsa 
di ta rtu fa li.

Xaessate ta l i , e quali le zucchette, toglie
tene prima il fiore,, e l’ a ̂ accaglio, ma non 
le fate passare di cottura j ponetele nella caz
z a r l a  con salsa di ta r tu fo lifa te  loro pigliar 
co rpo ,. e poi mandatele, in tavola con sim
m etrìa..

Piatto d i zucca cotta al fornello..

P u li te ,  e lessate la zucca , e fatela scola
re , passatela per Io stacc ioponete la  in una 
cazzatola , ponetevi prima, poco sale con due 
oncia di butirro ,. tre di parmigiano, due di 
candito tr ita to ,. e cannella spolverizzata ; fa
tela bollire, quindi ponetevi sei uova sbattUr 
te  ; incorporata, e stretta che sia,: pouetela in 
un piatto untato con butirro ; di poi sbattute 
due uova, indoratela, spolverizzatela con pa
ne gratta to , zucchero, e cannella ; ponetela 
a l fornello di campagna con succo sopra, fa
tele fare la crosta, e mandatela ec.-

Pìatto d i zucchette ripiene.

P u l i te ,  e lessate le zuGchettecome sopra, 
levate 1* interno di esse , e poi- empitele colla 
stessa empitura delle cipolle, o pure con far
sa di pesce, che troverete a suo luogo ; fate 
loro pigliare il gusro colla salsa di coli di pe
sce , e mandatele ec. Così: ripiene ve ne potè» 
te  servire per farle in fette indorate, e fritte > 
ponendovi sotto una salsa a. vostro genio.



P u lite  li cavoli, lessateli bene, spremeteli* 
e tritateli fini. Prendete una cazzarola con due 
oncie di b u tirro > e fatefo liquefare ; ponetevi 
erbetta, t im o , m aìorana, ed uno spicchio d* a» 
glio infranto ; fatelo soffriggere, e ponetevi lit ca
vo li con sale , e spezteria dolce ; fateli incorpora
re maneggiandoli spesso ; ponetevi mezzo bic
chier di la tte , e fateli cuocere, ed ascittare be
ne ; sbattetevi tre uova con cm poco di farina ; e 
poneteli nella cazzarola con tre oncie di parmi
giano ; fate che si unisca bene la composizione, 
cavatela in un p ia tto , e fatela raffreddane; spol
verizzate la tavola di farina, e forpiate coti que
sta composizione coppiette fatte a mustacciofo, 
e salcicciotrt. Li salcicciotti indorateli', e rivol
geteli nel pane g ra tta to , e friggete fi ; le cop
piette indoratele, friggetele; e ritornatele a 
cuocere in una cazzarola con-succo , o coll di 
pesce. Questa stessa composizione di cavoli si 
può cuocere in tu rban te, ma bisogna mettervi 
sei, o sette rossi di uova di p iò , e formarli 
nella stessa maniera del turbante di piselli.

Piatto d i cavoli in turbante d i v ig ilia .
P u l i t i ,  lessati, e sprem uti, e, tritati come 

sopra 11 cavoli, prendete una cazzarola con o- 
l io , erbetta., maiorana r sale, aglio tr i ta to , 
e fateli soffriggere ; ponetevi ancora due ali
c i, o sardelle pulite dalle squame, te s ta , co
da * e spina ; trita te * e fate il tu tto  incorporare ; 
quindi ponetevi li cavqli ,  spezieria dolce , ed 
un cazzarolo di co ll, o brodo di pesce, fatelo 
consum are, e strìngere; ponetevi un poco di 
colletta , e mezzo mustacciolo, e fate che si cuo- 
cino, ed incorporino. Cotti, aggiustate la caz
zarola, ungendola bene con o lio , e formate il 
turbante come quello dei piselli, e mandatelo in 
tavola con sotto la salsa di latte di mandorle, ec.

Piat-



Piatto, d i cavoli in  pagnotta

 ̂P u lite  li cavoli come sopra , lessateli intie
ri ma che non v i: passino di cottura ; fatele 
raffreddare, e spremeteli adagia ta mente ; leva
tene tu tte  le foglie interne, lasciandovi le e- 
sterne > fate la qui sottoscritta farza. Prende
te  il pane bagnato nel latte , e spremetelo ; 
prendete due rossi di uova dure-,, parmigiano- 
grattato candito tr i ta to , pignoli abbrustoli- 
f is s a le , espezierìa dolce; impastate bene o— 
gai cosa con due rossi di- uova sbattuti-, em-

E'tane li cavoli ; spolverizzate le foglie con- sa— 
y. speziarla dolce, e parm igiano, e  coprite- 

co»; esso I’ empitura ; quindi infarinate queste* 
pagnotte , indoratele, friggetele, e rivolgetele* 
con diligenza per la padella , perchè si cuoci- 
no , e non s i drsfàccino . Ciò f a t to ,  prendete - 
una cazzarola con b u tirro , cipolla, erbetta», 
m aiorana, fatela soffriggere, e poi ponetevi 
mezza foglietta di la tte , sale, e spezierla dol
ce;, ponetevi le pagnotte con diligenza-, e po
netevi il fuoco so tto , e sopra, e  cotte ag
giustatele nel p ia tto ; pei sbattete due rossi* 
di uova , e poneteli nella cazzarola dove sono- 
state esse pagnotte , e stretta che sia la com
posizione , ponetevi un pizzico di parmigia
ne y e gettatela sopra le dette pagnotte , e  
mandatele ec.

Piatto d i cavoli in fr i t te lle ..

F a t e  per questi cavoli la composizione, che 
avete fatta per li cavoli in sublisì con poner- 
vi pii» cinque rossi di uova sba ttu ti, e più par
m igiano, con cinque, o sei a mandorle abbru-
stolite , e pestate; mischiate bene ogni cosa, 
e prendete con un piccolo cazzarolo la com
posizione, e fatene le frittelle nella padella , ri
volgendole, e facendole cuocere eguali, e fat

te ,



te- mandatele in tavola con sotto  la  sarsa a t
ta* m osaica, o pure, senza, salsa alcuna »

Piatto d i s fia ti ripieni con farza  .

 ̂ p u l i t e  ,. e lessate 1 selari, ma fate, c h e n o »  
siano tanto cotti ; sprem eteli, e levate il di. 
déntro, lasciandovi le foglie all* in torno, di 
fuori % e poi empiteli- colla farza de* cavoli in. 
pagnotte o  pure colla farza., che in appres
s a  troverete a i pesce ;; coprite la farsa colle 
foglie alPintorna. rim aste;, infarinateli, indo
rateli friggeteli, e mandateli in tavola colla, 
salsa di carote , o  d i oliva concia . Così con^ 
diti si possono cuocere ancora, in umido cola
la. salsa di coli di pesce ^

Piatto di. selari d i v ig ilia  con salsm  
d i ta tan tello ..

P u lit e  dalle foglie cattive e dure li selari,, 
poi tagliate il ceppo colie foglie in lunghezza* 
ai m ezzo dito , lessate li suddetti ceppi ,. co
m e sopra, e fateli scolare. Prendete una caz
zatola ,  ponetevi o l io ,  ed un pizzico- di fari
n a ,  e fatela cuocere ; poi ponetevi tre oncie 
di tarantello purgato, e dissalato, e tagliato a 
dadi, cipolla ,, e malorana tritata , e fatte sof
friggere ; soffr itto ,. ponetevi un cazzarolo di 
brodo di pesce,, ponetevi li selari, e fate cuo
cere con spezierìà d o lce , ed un poco di col
le t ta , fatela stringere, e mandatela ec,.

Piatto, d i selari im panati •-

P u l i t e ,  lessate, sprem eteli selari, e taglia
teli alla lunghezza d’ un: dito-.. Prendete una 
cazzaroia con un’ oncia di butirro,, sa le , e 
spezierìà dolce; ponetevi li selari, rivolgeteli 
in essa composizione sino a ta n to ,  che pren

dano



etano it  gustoj, di p o i cavateli e- levatene il d i 
m ezzo y lasciando, le  foglie all* intorno,, e i l  
di m ezzo unitelo, co lla  forza,. ma tr ita to , fot
ta  per l i  .cavoli- a turbante.. Con. questa forza 
empite li sopraddettiin farinateli indorateli ». 
rivolgeteli nei pane-grattato», friggeteli, e man
dateli ecL In questa stessa maniera, conditi li. 
potete, fare in umida con. sotto, la. salsa d i ca
rote ,̂  © di ranocchie..

P iatto  d i ia ttura , ripiena, d i v ig ilia  •.

p u lite » , lavate,, lessate la. lattuga,, come a— 
vete. fo tto  dei c a v o lita g lia te ;  il d i m ezzo *  
com e allL medesimi ; riempitela con. la  forza ». 
che vi. descrìvo .. Prendete il. pesce, buono per 
il lesso ,, pulitelo, dalle spine, testa ,  e  coda 
quindi pestatelo.- con un poco- di. cipolla ,  er
betta ,. maio r a n a u n  alice , o. sardella, purga
ta ,. mollica di piane bagnata e. sprem uta,, sa
le ,  e spezietìa dolce,. meschiatela, e fatela ve
nire- forza j unitevi una chiara? d* u o v o e m p i- -  
te la lattuga , involgetela nella pastella ; frig
gete!a, e  mandatela, in. tavola, con salsa, di co-, 
u  di pesce w

Piatto d* indivia d i magro con salsa:  
di. rossi, di. uova ..

P u r g a te ,. e lessate-1* indivia, com e la lat
tuga , empitela con la forza di cavoli in pa
gnotte,, ponendovi di più quattro tartufoli tri
ta ti, e carda relle passate prima ,. e cotte in 
caz&arola eoa un. poco di butirro, sale, e spe
zierà dolce ; mischiatele colla detta forza, in
doratela. bene,. e- friggetela ,  ponetela poi in 
una cazzatola, con- su cco ,  o  brodo di pesce , 
e cotta aggiustatela nel p ia tto , ponendovi so
pra-la detta salsa.



L e s s a t i  r  ed-imbianchiti , come nel prim o1 
avvertimento li gobbi , scolateli bene ,  ̂  infari
nateli , scuoteteli', friggeteli,  gettatevi sopra
ia salsa Verde, e  mandarelf in tavola ec.

Piatto d i gobbi con- salsa d i pesce»

l a s s a t i  ec. prendete umr cazzatola con un* 
•ncia di butirro ; ponetevi un pizzico di fari* 
na , e fatela colorire ponetevi poi un cazza* 
solo di succo di.pesce*, fatelo bollire, e po
netevi H gobbi tagliati a- giudizio*; ponetevi' 
una cipolla trapuntata con quattro garofoli ; 
cotta la composizione* spremetevi un poco- d*’ 
agro r e mandatela, oc..

P iatto d i gobbi in- pagnotte-.

L essa ti-ec . tritateli a dadi. Prendete una' 
cazzarola con due oncie di butirro , cipolla , 
erbetta , e maiorana; fare soffriggere; ponete
vi li gobbi con sa le , e spezieria dolce, e-fa
teli, incorporare; quindi ponetevi un cazzarolo 
di la t te , fateli cuocere, e c o tti , prendete il 
pane grattato , tre oncie di parmigiano , un’ 
oncia di zucchero , cannella spolverizzata,, e 
mischiate bene ogni cosa ; untate bene con 
butirro il p ia tto , che dovete mandare a ta
vo la , spolverizzatele con parmigiano, e taf* 
freddata la detta composizione, formate con- 
essa- una pagnotta, indoratela, e tornate a 
spoi d rizzare con parmigiano; ponetela al for-* 
nello* di campagna, ponendovi il fuoco sopra 
a giudizio-, e fatta che avrà la crogiola, man
datela in tavola ec.



Piatte d i gobbi alia parm igiana .

P o l i t i ,  e lessati H gobi», prendete una caz- 
zarola con due oncie^ di b u tirro , e  fatelo li
quefare ; ponetevi poi li gobbi tagliati in lun
ghezza di un dito con sale, e spezieria dolce, 
e- fateli incorporare ; quindi ponetevi una fo-

tlietta di la tte , fateli arrivare a co ttu ra , e 
iteli stringere ; ponetevi poi due rossi di uova 

sb a ttu ti,  e maneggiate bene questa composi
zione y prendete il piatto che dovete mandare 
in tavola , untatelo con bu tirro , spolverizzate
lo con parmigiano, ed aggiustateci un solato 
di |o b b i,  e sopra ad esso ponetevi pezzetti dt 
butirro , e parmigiano grattato : terminate il 
piatto in questa maniera, ponetelo al fornello 
di campagna, con fuoco sotto e sopra a giudi
zio , e fatto il bru lé, mandatelo in tavola ec*.

Piatto d i gobbi' in fracm sè,

L essa te  ec. li gobbi.. Prendete una cazzarce
la con due onde di bu tirro , cipolla , e maio- 
rana , e fatela soffriggere ; ponetevi poi li gob
bi fe tta ti a dadi Am sale , cannella spolveriz
zata , grattatura di noce m oscata, due garo* 
fòli pistati, e fate incorporare ogni cosa; po
netevi mezza foglietta di la tte , fate cuocere 
li gobbi, e ponetevi tre rossi di uova sbattu
t i ,  raspatura di lim one, ed agro ; fate, che 
questa composizione sìa lattiginosa, « manda
tela in tavola ec.

H piacere, che ho di farvi sempre più esper
ti nel mestiere della cucina , mi ha fatto de
terminare d’ instituire il seguente paragrafo su 
de’ crostini, mentre essi alcuna volta graditis
simi addivengono, e specialmente nello itnban^
dirsi di parata , servendo essi non solo per piat
t i  di rinforzo,  ma. ancora per ridonare alle

coni-



*u
commensali il gusto-, che coll» m oltip lich i 
delle vivande vanno ̂  perdendo quando essi spe
cialmente sieno fatti a perfezione * Spero per
tanto ,  che se porrete in opera la maniera di 
comporli * che nei progresso di questo para
grafo vi diviso, non andrà senza applauso la 
vostra fatica : pochi avvertimenti cadono su 
questo proposito; tuttavolta vi prego a non 
perderli di vista «

AVVERTIMENTI «

I*
T ra tta n d o s i di far crostini di salumi, pulU 

teli dalle squame,, ossa* spine, e testa*.

II*
D issa la te  ogni sa In me eccettuate le a lic i, 

q  sardelle, le quali vanno solamente raschiate «.

Ili*
JLd crostini siano- sempre abbrustoliti pri

ma. di ponerli sopra la  composizione .

IV*

 f a t e  IL crostini in maniera che facciano 
buona comparsa* vale a d ire, tagliateli quan
do in forma di m ustacciolo, quando quadra
t i ,  quando in lungo* od in.altra maniera, che 
stimerete a  proposito per ornamento del piat
to. di essi *



5. X.
DE* CROSTINI.

Crostini d i tondi eli lumache *.

P re n d e te le  lumache, siano.di te rra , o pur 
dì m are, cuocetele in. acqua bollente. con sa
le , un capa d*aglio, e foglie di lauro , e cot
te cavatele dalla coccia, e ricapatt il basso, 
o  fanda delle lumache: pescate,, e, passate per 
lo staccio i quindi prendete una cazzar noli na , 
ponetevi la detta.passatura eoa o lio , pepe pe
sto ,  s a l e e d  agro , •  mischiatela bene ; fate 
poi li crostini ad. uso di mustaccioli,  ponetevi 
sopra la composizione ,  e sopra ad essa pone
tevi un j>oco di oliOj, ed erbette frittate ,  ed 
aggiustati bene nel piatto mandateli ec..

Crostini del residua delle suddette.\ 
lumache ,

P ren d e te  una cazza rota con olio, menta , 
e rb e tta , una presa di rosmarino spolverizza, 
t o ,  e fatela, soffriggere ; prendete, quindi le lu* 
xnache. tritatele piti fine, che potete, e pone
tele nella composizione con sale, e speziarla 
dolce; è fatela incorporare; poi ponetevi mez
zo bicchiere di v ino, e fatele asciuttare ; poi 
ponetevi un.cazzarolo. di succo di pesce ;- edin- 
co rpo ra te , ponetevi un poco di co lletta, pren
dete li crostini, spruzzateli con agro ,  ponete- 
vi sopra la composizione, e manda te

Crostini d i a lic i, a  sardelle...

p u l i t e  de alici,, o sardelle, come sopra , pe
statele lavandole prima con aceto ; pestatevi 
insieme uno spicchio, di aglio ,  erbe t u , men
ta ,, bassilico , ed un poco, di mollica di pana

prir



prima abbrustolita, e pòi bagnata in acero r 
e spremuta ,  affinate bene ogni cosa , ponete* 
fa sopra li crostini ; ponendovi sopra un poco  
di o lio  y ed agro , e mandatela ec-

Crostoni d i far ani elio

D is s a la t o ,  e pulito i l  taranteflo, prendete 
una cazzarola con olio , fatelo bollire con un 
pizzico di farina , e- fatela colorire ; poi pone
tevi aglio r erbetta, e tim o tritato fino, e fa
to  incorporare, iettate a dadi i l  tarantella, e 
ponetelo nella com posizione ; fateli soffriggere 
eon spezierìa d o lce , è  ponetevi o succo , o co lf 
dì p esce, e fatelo- stringete; ponete la com po
sizione sopFa lì- crostin i, spruzzateli con suc
c o  di arancio , e- mandateli in favola ec.

Crostini d i caviale .

F a t e  li crostin i, stendeteli sopra il cavia
t e ,  e poneteli nella graticola co l caviale ver
so  i l  fuoco ; fare- pero-, cfie il' fuoco sia adat
tato  , e d  arrivati a perfezione, mandateli in  
tavola con o l io ,  ed  agro sopra."  Questi cro
stini si possono mandarci n tavola-, senza por
li al fuoco -

 Crostini d i spinaci.

I a l i t i ,  lessa ti, to lte  le coste àgli spinaci» 
sprem uti,* e tritati fin i, prèndete una cazza
tola con olio d o lce , o pur butirro , cipolla-, 
maiorana tritata , e fate soffriggere ; ponetevi 
eli spinaci eon sa le , e  spezieria dolce ; mesco
lateli spesso, e fateli incorporare; ponetevi?un 
poco di c o lle tta , con a g ro , e raspatura di 
limone : ponete questa composizione sopra l i  
crostini,, e mandateli ec.



 P u lito  il-salmone cuoceteloin allesso. Preti* 
àete usa cazzerò la con «H o, erbetta, e bassi* 
l i c e ,  e fatala soffriggere, ponetevi H salmone 
tritato con toccherò ,  a ceto , ed' un poco di 
m ustacciolo di Napoli ; fatela unire, cavatela, 
ponetela sopra li crostini,' e mandateli ec.

Crostini d i latto dì seppie•»

( prendete  una cazzatola con o l io ,  fatelo bol
lire con un pizzico di farina , e fatela colori
te i ponetevi un poco di cipolla tritata-, poi 
prendete il  giallo delle seppie, che è il latte 
di e sse , ponetelo nella xazzarola con sa ie , e 
spezierìa dolce, fatela incorporare ,  e scioglie
te  un poco la composizione con^ succo, o bro
d o  di pesce, ponetela sopra li crostini con 
agro , e  manda teli ec.

Crostini d i pomidoro*

Prendete la composizione della salsa dèi 
pom idoro, ponetela sopra K crostini con un 
p oco  d' agro, e mandaceli ec.

Crostini •d i varate .

Prendete la composizione della salsa di ca
rote , ponetevi un poco di zucchero, e di ace
t o  , 6' tritate fine però le carote, ponetele so
pra lì crostin i, e  mandatele ec.

Crostini d i spinaci d i magro .

Prendete g li spinaci come-sopra . Prendete 
una cazzarola con butirro , 'erbetta, e maio- 
rana , e fatele soffriggere; ponetevi poi gli spi
naci con sale, noce moscata grattata , fateli

in-



m
incorporare*, ponetevi Un p o co  di la tte , « fa
teli asciuttare ; ponetevi un pizzico di parmi
g ia n o , due uova sbattute , un poco d i raspa
tura di lim o né y  ed tm'ronda e  m ezza dì sue» 
e tera  con un poco; d 'agro « Ponet» la cooapo* 
lozione sopra li c ro stin i, «'m andateli «c*

Crostini à i rossi à i nova d ttri.

L e ssa te  le uova ^ cavatene l i  rossi, pesta
t e l i ,  e  poi poneteli in un p ia tto , quindi pe
state  -due o n d e  di atnaudotie abbrustolite,  Uni
te le  con li rossi.pestati con  m ezz’ oncia di zuc
chero , un' oncia di candito tritato ,  e due tossì 
di uova sbattuti con un poco d 'a g ro ,  o  ace
t o ;  maneggiate bene questa com posizione, po
netela sopra i  crostin i,  e mandateli ec»

e mezza di farina, stempratela con mezza fo
g lie tta , di la tte , ed un pizzico dt sa le , pone
tela al fornello, e meneggìatela sino a ta s to ,  
ebe si stringa ; ponetevi, due uova sbattute, e  
due on d e di parmigiano ; fatela incorporare,  
cavatela , e ponetela sopra li crostin i, spolve
rizzateli con cannella ; e mandateli ec. Que
sti stessi crostini indora t e l i ,  friggeteli, spol
verizzateli con zucchero, e mandateli ec.

dita in circa in quadro, ponete tra una fetta 
e  1' altra di pane una fetta di formaggio fre
sco  , e così tanti ne farete de'crostin i guan
ti ve ne abbisognano, ponendoli nello spiedo, 
com e gli uccelli; ed il lardello, ma stretti be
n e ; poneteli al fuoco con sotto  una leccarda, 
« poi andate ungendo le fette con b u tirro ,  o

Crostini d i la tti*  
una cazzatola ,  ponetevi un’ on d a



olio  ,  e spolverizzatele con poco di sale ; sbattete 
quattro  nova, ed indorate le stesse fette nello 
spiedo, e fatto che sia il brulé, cavatelo, é 
mandatele in tavola spolverizzate con zu o  
ch e ro .

1Crostini alla marinara.

P rendete  pane g ratta to , zucchero, raspato
la  di limone, spezìerla dolce; prendete no 
cazzatolo di succo di pesce , e ponetelo nel 
detto pane; ponete il tu tto  nella cazzatola, e 
fatela attingere ; ponetevi un poco di succo di 
lim one, candito, e pignoli abbrustoliti trita
t i ;  maneggiatela bene: ed aggiustatela Sopra 
li crostini, e mandateli in tavola ec.

Dalli crostini conviene ora far passaggio al 
pesce, del quale formar se ue possono moltis» 
simi piatti non solo per le molte diverse spe
cie di esso; ma ancora per le molte salse, col
le quali condir si p u b . Quindi t , che per lo 
addietro vi ho raccomandato 1* esatta esecuzio
ne di quanto vi ho finora descritto per lo im
bandi mento de* piatti delle già passate cose ;  
o ra  torno a rinnpvarvenela prem ura. Atten
dete di proposito agli avvertimenti, che «ut 
s o tto  troverete «sposti, che potranno servire 
ai facilitarvi l’esecuzione di quanto vi dico*

A V V E R TIM E N T I.

I.

X n  quanto al pulire il pesce osservate quan
to  vi ho esposto nel princìpio di questa ope
retta .

II.

/O sservate  'ancora quanto io vi ho detto 
per cuocere il pesce in allesso , mentre di cuo

ce-



Ho
cere così 9  pesce nel progresso d i /questo pa~ 
tagrafo non ve ne parlo , stimando superflua 
ogni parola su tal proposito-.

K I.

jN o n  trovandosi pesce b u o n o , per farlo 
comparir ta le , vi potete,servire della far za di 
pesce, -che troverete in appresso, formatiJobs 
Quel p esce, che bramate-.

J ^ e  seppie, Ìn qualunìjue modo le dovete 
im bandire, vanno sempre lessate.

V .

D e l l e  seppie d* altro servir non Vi dovete, 
che delle ali . Sicché quando leggete prendete 

le  seppie, intendete che dovete prendere le so* 
le  a l i , già lessate .

? ■
M òdo d i colorire i  -pesci form ati 

con la  fo rza  .

P e r  colorire II suddetto pesce di cplor bian
co , prendete chiara di uova sbattute.; ed «a  
pizzico di amido spolverizzato unito con es
sa  , e con pennello indoratelo con essa chiara 
ec. ; quindi infuocate ima paletta ,  ponetegliela 
so p r a , ma che non tocchi il pesce ; e cosà 
andatela asciuttando, ed pesce vi farà un* otti
m a comparsa bianca. Per il color rosso pren
dete • chiara dì u ova , ed un pizzico di amido 
con acqua in cui sia stato  in Infusione un po
co di cocciniglia ; sbattete insieme ogni cosa, 
e  servitevene per dare il colore alle triglie , e 
roscipli formati colla farza, facendo com e so
pra del bianco.



Fam a per formare l i  p e n i per fa r coppiette, 
e per farcire p ia tti d i eròe •

P r e n ie te  o  m erluzzi, o ra g g ia , o m o cco sa , 
paliteli come sopra, «  disossati pestateli eoa  
poca cip olla , «  aglio» o  senza l*una ,  e I*al
tro ,  erbetta , maiorana -, spezierìa d o lce , due 
a lic i, o  sardelle coda mollica di un pane ba-

§nato in brodo di pesce, *e spremuta; unite 
ene ogni cosa ; sbattete, se £  di magro due 

uova , e se è di vigilia due chiare , e ponete
le nella composizione $ farzite li piatti dell'er
ba , formati li pesci, che vi piacciono, infarina
t e l i , e friggeteli , e di questi ve  ìie potete ser
vire per lesso , umido , arrosto , e fritto . Fa
cendoli poi -in le sso , o in um ido, ponetevi 
sotto una salsa di vostro gusto .

Fam a per ta la m i, m ortatelfe , 
e salciccie .

P rend ete  li suddetti pesci ec. squadro, o  ar- 
chillaro, o  pesce cane*, puliteli, dissosateK , e  
pestateli con tarantelle, spezierìa d o lce , sale 
a g iu d iz io , un pizzico di pepe fo r te , e garo- 
foh p esta ti, passate ogni cosa al m ortaio, ed 
affinatela bene: prendete anguilla , o  pure ci
r io le , scorticatele, e  disossatele, tagliatele a 
lardelli dì sa lam i, e fatta -questa com posizio
n e , prendete un canavaccio fino, spandetelo 
sopra una tavola , ponetevi la composizione 
bagnata con. acqua di cocciniglia, posta in in
fusione la serj innanzi, ponetevi un bicchiere 
di vino rosso , ''ormate o  m ortatelle, o sala
mi secondo il vostro g en io , involtatele nel 
canavaccio secondo la torma , o  di salam i, o  
m ortate lle , stringe '■eie, spagatele, e lessatele 
co l medesimo canavaccio col brodo dì pesce, 
con foglie di lauro, cipolla , un pugno di fie
n o ,  ed una fo^lierra e  mezza di v ino; fateli 

Cu



bollire circa un quarto d*ora, cavateli, fate
li scolare ,  e poneteli intorno alla cappa del 
cammino per due giorni ad asciuttare, e quan
do vi abbisognano, fettateli «c. Le salciccie poi 
fatele colla stessa pasta , eccettuato che non; 
vi dovete mettere nè cirio le, nè anguille, e  
insaccatele nelle budella di maiale: di esse non  
ve ne potete servire ne’ giorni di m agro , m a 
di grasso, facendole in arrosto , e fritte con 
salsa di succo di pesce, e co li.

$. X I.

D E * P I A T T I  D I  P E S C E .

P iatto  d ì storione in  um ido .

P ren d ere  una cazzarola con olio , cipolla, 
erbetta ',  maioxana tr i ta ta , e fatela soffrìggere ; 
ponetevi le fette  dello storione, trapuntato 
con fette di spicchio d’ ag lio , sale, e spezie- 
ria dolce, fatele incorporare, e  poi rivoltate
le ;  quindi prendete il succo , o brodo di pesce. 
Poi prendete un’ altra cazzarola con o lio , e fa
telo  bollire ; ponetevi un pugno di cardarelle 
lavate , e sprem ute, con sale, spezierìa dolce, 
ed un cazzarolo di brodo di pesce, e fatele 
cuocere, e c o tte , ponetele nella cazzarola del
lo  storione; e fatele incorporare; ponetevi uu 
poco di co lle tta , e d’ a g ro , e mandate ec.

P iatto  d i storione con salsa 
d i oliva  •

P ren d ete  lo storione, trapuntato con spicchio 
d’aglio fatto in p arti. Prendete mezza libbra 
di tarantello , purgstelo ec. fettatelo a modo di 
lardoni, apolverizzatelo con rosmarino in pol
vere, e spezierìa dolce, e trapuntate le dette 
fette di storione ; ponetele in una cazzarola

con



eoo oliò, sale, e spezierla', fatele soffriggere, ed incorporare ; rivoltatele, e ponetevi uncafc- zarolo di brodo di pesce, e fatele cuocere, e cotte, cavatele, e ponetevi sopra la salsa dio- Uva verde, e mandatele ec.
Piatto d i storione eoa sa i sa d i alice •'Trapuntate lo storione con due o tre garo- foli, ed uno spicchio d*aglio tagliato in quarti. Prendete una cazzarola con olio, erbetta, ed aglio tritato, e le alici, o sardelle pulite , fatele soffriggere ; ponetevi lo storione spolverizzato di sale, e spezierìa dolce, e rivoltatelo spesso, quindi ponetevi o brodo di pesce, e acqua, e fatelo cuocere, voltatelo sottosopra, e cotto ponetevi un poco di colletta con agre; cavatelo, e poneteg salsa , e mandatelo ec. Nel sopra la suddetta a stessa maniera potete fare le fette del pesce alice , ed altro da taglio.

Piatto d i storione in  arrosto .. Prendete Itr stortone, trapuntatelo con ga- tofoli, e lardoni di tarantello prima spolverizzati con spezierìa dolce > e rosmarino in polvere ; salatelo, ed untatelo bene ; se è grosso, mandatelo al forno, se fe piccolo, cuocetelo nella graticola, e mandatelo in tavola sopra li crescioni, o altra insalata. Così potete fare il pesce alice, ed altro da taglio.
P iatto  d i alice in umido con salsa d i 

pomidoro •Fate questo pesce come avete fatto Io storione in umido , ponendogli sopra la salsa di pomidoro, e mandatelo io tavola ec.



P iatto  d i a lic i in  fe tte  con sai* 
sa piccante .Prendete una cazzarola con olio , cipolla <, erbette, e maiorana, e fatela soffriggere ; ponetevi poi le fette d’ alice con sale, espezierìa dolce; involgetela sottosopra, e fatela incorporare ; ponetevi mezzo bicchiere di vino, e fatelo asciuttare, ponetevi un cazzarolo di acqua , e cotte aggiustatele nel piatto, e ponetevi sopra la sal-sà piccante; mandatele ec.

P iatto  d i fe tte  d* alice con sal
sa d i rosolio.Fate cuocere le fette d* alice, come quelle di salsa piccante, e cotte cavatele, e fatele a- sciuttare ; poi sbattete due chiare di uova, infarinate le lètte, involgetele nella detta chiara, spolverizzatele con pane grattato, con poco saie , e spezierìa dolce , e fatele in arrosto con fuoco adattato, e~ cotte mandatele in tavola con sotto la salsa di rosolio.

Piatto d ì var.olo ìn  um ido ._ Cuocete il varolo, come avete cotto lo storione in umido, e mandatelo in tavola come il medesimo. Cotto in questa maniera vi si possono porre le salse di spugnoli, t> cardatile , dì capperi , ed oliva verde.
P iatto  d i caro lo , o cefalo , in umido con 

salsa d i p igno li.Ponete in infusione del vino bianco il varolo , o in fette, o intiero. Prendete una caz- zarola con olio, o pur butirro, ponetevi un poco di farina , e fatela colorire; poi ponetce- vi aglio, erbetta, e maiorana tritata , e fatela soffriggere ; -quindi ponetevi il varolo con sale, espezierìadolce; rivolgetelo sottosopra ,pone-



a^5ponetevi un cazzarofo di succo di pesce, e fa
telo a riiva re a cottura ; prendete poi due onde di pignoli abbrustoliti, pestateli bene, stemprateli col brodo nella cazzarola del varolo* e poneteli nella stessa composizione con agro , e mandatelo ec.

Piatte d i votolo in orrotto con salsa 
piccante .Cuocere in arrosto il yarolo tot al niente, come avete cotto lo stortone, e mandatelo in tavola colla salsa piccante .

Piatto d i mugelle in um ido,Nella stessa maniera cuccete le mugelle, che avete cotte le fette del varolo in umido, ed invece della salsa de1 pignoli, ponetevi sopra la salsa delle amandorle dolci, stemprandole come la salsa de*pignoli, e mandatele ec.
\

Piatto d i mugelle atta  crosta 
d i pane •Cuocere queste mugelle, come le fétte di alice con salsa di rosolio,, ponendovi sotto in vece della salsa di rosolio quella piccante , ovvero (fi carote, e mandatele ec.

Piatto d i mugelle in  arrosto•Pulite, ed asciugate con canavaccio le muelle ; se seno grosse, fate loro de* tagli in croe per il corpoperchè vi arrivino a cottura; ponetele in un piatto con sale, olio, o butirro, cuocetele nella graticola, voltandole; sottosopra , e corte eguali , cavatele , e ponetele sopra Finsalata condita, e mandatele oc.



/̂uesto pesce, siccome in altra miglior  ̂maniera non si può cuocere che in allesso , umido, ed arrosto, però Io farete in questi tre modi colle medesime composizioni, colle quali avete fatto il varolo , e mugelle ; per lo allesso vi porrete la salsa de*capperi, per l’umido la salsa di oliva, e per l’arrosto la salsa verde»
P iatto d i sfoglie fa r z i  te*Pulite le sfòglie, come nel principio di questa operetta; tagliatele nel mezzo in modo di poterne levare la spina , levategliela tutta dalla testa sino al fine, ma non levate essa testa; ciò fatto empitele a giudizio colla pasta de’cavoli, ovvero colla farza di pesce; .poi riunite le parti aperte; prendete quindi un piatto di rame colla corda, ponetevi olio, cipolla tritata, ed erbetta, e fatelo soffriggere ; ponetevi con diligenza le sfòglie con sale, spezierìa dolce, e mezzo bicchiere di vino ; fatelo asciuttare, e ponetevi un cazzarolo di brodo con fuoco sopra ; fatele cuocere, e ,cotte,' cavatelo con diligenza, ed aggiustatele nel piatto ; fate ribollire nel piatto di rame la salsa rimasta, sbattete due rossi di uova con succo di limone , e poneteli nello stesso piatto della composizione; maneggiatela, fatela stringere, gettatela sopra le sfoglie, e mandatele ec.

P iatto  d i sfoglie in  umido con. sa lsa  
d* acetosa .Prendeteunacazzatolacon olio, ederber a,efatesoffriggere; ponetevi le sfoglie con sale, espezierìadolce,e fatele incorporare ;po-



H iponetevi un cucchiaio d* aceto , èd un cazza- rolo di brodo di pesce , fatele cuocere, e cor* te mandatele in tavola , con sotto la salsa d* acerosa .
Piatto d i sfoglie fr itte  cote salsa verde.pulite, ed asciuttate le sfoglie, frìggetele, mandatele in tavola con sorto la salsa verde.
Piatto d i sfoglie in  arrosto con salsa 

ficca n te .Pulite, ed arrostite le sfoglie, guardatevi erò di non farle arrossire, specialmente dalla arte del bianco ; e cotte mandatele in tavo* 
i colla salsa piccante sotto.

Piatto d i m erluzzi in um ido,  
e farzJti .Pulite, e togliete dalli merluzzi con diligenza la spina, come avete fatto alle sfoglie, riempiteli colla farza di pesce, e riunitene le parti ; fateli in umido come si ì: detto delle sfoglie , e cotti, _ cavateli, e ponetevi sotto la salsa di rossi di uova. Cosi farzitt, si possono fare fritti, ed in arrosto• ponendovi sotto le salse di vostro genio. Li merluzzi così tlisossati , tagHateli per metà, spolverizzateli -con sale, spezierìa dolce , erbetta , e matora- na tritata, rivoltateli a guisa di cartoccetti, poneteli in un piatto di rame colla cordâ ponetevi olio , aglio, erbetta, e maio- ranâ tirata ; quindi ponetevi mezzo bicchiere di vino ; fatelicuocere,ecotticavateli,e mandateli intavolaconsottolasalsadicoli di pesce*



P iatto  d i m erluzzi in  umido con salsa  
d i sa lv ia •Prendete una cazzarola con olio , cipolla, erbetta , maiorana tritata, e salvia , ponetevi pure tre o-neie dì tarancello pulito, e dissala» to, e ferrato a dadi, fatelo soffriggere ; ponetevi un cazzarola di succo di pesce, e fatelo incorporare ; ponetevi li merluzzi , o intieri;, o in fette, saie, e spezierìa dolce, e fateli cuocere; sgrassate la composizione, e ponetevi un poco di colletta, ed agro ; aggiustateli nel piatto e sopra gettatevi la salsa , e mandateli ec.

Piatto d i m erluzzi in- umido con: 
salsa d i ama» dar le ».

J rrendete una cazzarola con olio, cipolla, erbettamaiorana tritata , e fatela soffriggere; ponetevi poi li merluzzi ; prima però ponete fa lor coda nella bocca, e stringetegliela., ed 
in questa forma fateli Stare ; spolverizzateli con sale, e spezierìa dolce ; ponetevi un cazzarolo di brodo di pesce , e poi ponete il fuoco sotto, e sopra; fateli cuocere, cotti cavateli, e ponetevi sopra la salsa di aniandorle, e mandateli ec»

Piatto d i m erluzzi in  arrosta*Pulite, condite „ e fate li merluzzi in arrosto , come avete fatto gli altri , e ponetevi sotto, o insalata, o salsa di capperi, a salsa piccante, e mandateli in tavola ec.
Piatto d ì pesce rospo in piccatigli^  „Prendete la testa del rospo con tutte le interiora, pulitela, e lessatela con sale, cipolla , e unâ carota; cotta disossatela, il buono ponetelo in un tagliare colla suddetta cipol-poU



p o lla , e carota ,  due onde di àgnoli abbru
stoli ri , due rossi di uova duri, un poco di 
mollica di pane grattato , raspatura di limone , 
s a le ,  espezierìa dolce e date una trita ta fina a 
tu tta  la composizione. Prendete una cazzato
la con bu tirro , ed un pizzico di farina, e fa
tela cuocere in bianco + ponetevi detta compo
sizione , fatela incorporare bene , di poi cava
tela in un p ia tto , sbattetevi tre uova, mischia
tela bene, untare un piatto di rame colla cor» 
e ia , e ponetevi la detta composizione, spia
natela ad uso di coppietrone, ponetevi il fuo
co so tto , e sopra, e cotta ponetela nel piatto ,  
che dovete mandare in tavola , e sopra ponete
vi la salsa di succo di pesce, e mandatelo ec.

La coda di questo pesce si pub fare in umi
d o , ed in arrosto ; in umido lo farete come li 
merluzzi in um ido, ponendovi sotto la salsa 
di la ttuga , o pomidoro. In arrosto trapun
tatelo  con uno spicchio di aglio fettato in quat
t i  , lardoni di tarantelio » e garofoli, e cuoce- 
telo in a r to s to .

Piatto d i roscioli in  umido »
Prendere una cazzarola con o lio , aglio , er

b e tta , e maiorana trita ta , fatela soffriggere, 
ed aggiustateci bene li roscioli ; poi ponetevi 
sopra sale, erbetta, maiorana, aglio tr ita to t  
spezierìa dolce , e fateli soffriggere ; ponetevi 
quindi mezzo bicchiero di v ino, fateli cuocc-- 
re con fuoco so tto , e sopra, e cotti levate 
con diligenza li roscioli , ed aggiustateli nel 
piarto ; prendete due rossi di uova con un pizzico 
di farina, sbatteteli , e stemprateli colla detta 
composizione, gettatela sopra li roscioK, e 
mandateli ec,

Piatto d i roscioli in carta bianca.
P rendete li roscioli, lavateli, ed ascuittate» 

li ; poi prendete un foglio di carta bianca , a- 
 glio >
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g lio , e rb e tta , e maiorana trita ta  bene, cam 
pane g ratta to  ,  sale ,,spezierìa dolce , e m esco
late bene ogni cosa ; prendete ia suddetta c a r t a ,  
untatela bene con olio ,  fate un solaro in es
sa delia suddetta com posizione, e sopra aggiu
stateci li roscio li, poneteli sopra il resto della 
com posizione, e date un*unrata con o lio  a l 
disopra ; piegate poi 1* a ltro  mezzo foglio , e  
cuopriteci bene li roscio li,  e poi unitela ^  pie
gandola d’ intorno ; poneteli nella gratico la 
'con fuoco aggiustato ,  ed arrivati da una par
te  fateli cuocere dall*altra , rivoltando la car
ta  con diligenza ; co tti ,  levatene la carta a i 
disopra , e mandateli in tavola colla carta sot
to  ec.

P ia tto  d i roscioli fr i t t i ,  con salsa- a lla
mosaica ►

F rig g e te  li ro sc io li, secondo la regola di 
friggere, che vi ho  data in fine del paragrafo 
delle fritte lle , e mandateli in tavola con sot
to  la salsa alla m osaica.

P ia tto  d i roscioli in  arrosto con salsa  
piccante *

 F a t e  in arrosto  li rosc io li, ma procurate,
che sieno b e ili, e fate che non vengano disec
cati , e co tti mandateli in tavola con sotto
la salsa piccante-

P ia tto  d i calam ari a  penna fa rc iti con 
salsa  d i carote .

F u  lite , la v a te , e lessate con sale li cala
mari suddetti, e cavate tu tto  il di dentro,
ponetelo in un tagliere con un a lice , o sar
della , quattro  capperi , una fetta di pane
bagnata, .e spremuta , un poco di pignoli
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abbrusto liti,  sa le , e spezierìa dolce, e sbatte
tev i un rosso di uovo ; pestate bene ogni cosa , 
riducendola in farza, maneggiandola bene, ed 
em piteci li calam ari. Prendete una cazzarola 
con succo di pesce, e ponetevi li detti cala
m ari ; fateli bollire, ed incorporare, ed incor
p o ra ti , mandateli in tavola con la salsa di ca
ro te  so tto .

P ia tto  d i calamari in  umido con la  salsa  
d i Senapa•

P u l i t e ,  e lessate li calam ari. Prendete una 
cazzarola con olio r ponetevi li calamari con 
sa le , e spezierìa dolce, e fateli soffriggere ; po
netevi un cazzatolo di b rodo , col quale sono 
s ta ti fessati, e fateli cuocere. Prendere un’ al
tra  cazzarola con o lio , cipolla, maiorana tri
ta ta  , ed un pugno di spinaci parimente trita
ti  , maneggiateli spesso ,  e fateli soffriggere ;  
prendete la composizione de* calam ari, pone
tela fra gli spinaci, ponetevi un poco di collet
ta  , ed arrivati a perfezione, ponetevi mezzo 
cucchiaio di senapa in aceto , mescolatela be
n e ,  ponetela nel p ia tto , e sopra aggiustate 
con  simmetrìa li calam ari, e mandateli ec.

L a  salsa di senapa npn % altro , che ponere 
la senapa in infusione in aceto , e di questa 
servitevene a vostro piacim ento.

P iatto  d i calam ari fr i t t i  con 
salsa verde ♦

F r ig g e te  li calam ari, se sono grossi, pu
liteli prim a, e^lessateli con sa le , e divideteli; 
se sono piccoli, levatene il fiele, occhi, boc
ca , e penna , e così friggeteli, e ponete so tto  
i  calamari grossi la salsa verde t e li piccoli 
friggeteli con salv ia , e mandateli ec.



Piatto d i testegrosse .

P re n d e te , e pulite le teste grosse delle lo to  
interiora» espine esterne, e cuocetele o in al
lesso » o in arrosto . Queste in arro sto , p a s 
catele al di sopra, conditele con sale ,  e a « -  
l io , cuocetele » e mandatele in tavola con in
salata condita s o tto . In allesso, mandatele in 
tavola con salsa di capperi,  ed alici •

P iatto  d i pastocchie in  allesso.

P ren d e te  le panocchie, levate uno spino del
le gam be, e turate con esso la bocca o buco 
che porta so tto  la testa ; ponetele poi in una 
cazzarola bene aggiustate, frammezzateci una 
qualche foglia di lau ro , e così {arene tanti so
la r i, quanti se ne possono formare colle pa
rrocchie che avete , ponetevi sale a  giudizio, 
ed ac^ua , fate che sia ta n ta , quanta basti a  
cuoprire il primo solare; ponetevi sopra un 
p e so , che le tenga al fondo, fa tele cuocere, 
e prima di mandarle ìu tavola , fatele stufare 
in  canavaccio pulito ; tagliate testa ,  e coda , 
e tagliatela all* intorno in m aniera, che pos
siate levare la scorza di sopra ; levategliela, e 
mandatele in tavola con erbette tritate all* in
to rno  . Per altri p ia t t i ,  levate non solo te
sta , coda , e scorza dj sopra, ma ancora quel
la di sotto  , facendovi restare il solo buono, 
eccettuato in a rro s to , che la scorza non va 
levata in niuna maniera ,  ma solamente divisa 
nel mezzo al d isopra.

P iatto  d ì panocchie in  umido »

P ren d e te  le panocchie lessate come sopra 
ec. infarinatele, indoratele, e friggetele. Pren
dete una cazzarola con butirro , e fatelo li
quefare; ponetevi un pizzico di farina, e fate

la



la colorire ; di poi ponetevi un cazzarok> di 
la tte , o succo, o  brodo di pesce, e fatelo in
corporare; quindi ponetevi le panocchie frìtte 
con spezierìa dolce, e poche erbette tr ita te , 
ed unite che saranno, ponetevi un poco dy 
a g ro , e mandatele ec.

Piatto d ì panocchie con salsa 
di capperi.

F a t e  le panocchie in umido come sopra ,  
e co tte , ponetevi sotto- la salsa di capperi ec.

Piatto d i panocchie fr itte  con. salsa  
d i spugnoli. 

In d o ra te , ed involgete nel pane grattato. le 
panocchie , friggetele, e sotto ponetevi la sal
sa di- spugnoli ,  e  mandatele ec.

Piatto d i panocchie indorate ad  usa  
d i cervella . 

P rendere la panocchie- lesse ec ., dividetele 
m e tà , indoratele, e frìggetele con erbette.,, 
con esse intorno mandatele ec.

»
e

Piatto d i panocchie indorate con 
salsa verde •

F a te le  nella stesso maniera come sopra r e  
sotto ponetevi la salda verde.

e
P iatto  d i panocchie in  grigliò

Prendete le panocchie , come sopra ; non 
ne levate la scorza, ma dividetegliela al diso
pra nel m ezzo,  ed allargategliela. Prendete 
pane g ra tta to , erbetta, maiorana, aglio trita 
to  , sale, e spezierìa dolce; unite il tu tto  con

o-
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olio ,  empiteci le panocchie, cuocetefe io gra
ticola , e fate che non caschi la composizione ,  
rivoltatele da una parte e 1* altra con diligen
z a , e cotte mandatele in tavola con simmetrìa»

P iatto  d i panocckie con salsa, d i 
. amandorle amare .

P rendete  la panocchie come sopra. Prendete 
una cazzarola con un’ oncia di butirro , e fa
telo liquefare ; ponetevi un pizzico di farina, 
fatela cuocere > ma non colorire ; prendete due 
onde di amandorle dolci, e q u a ttro , o cinque 
amandorle am are , purgatele, pestatele, e pas
satele per lo staccio, stempratele con pocTac
q u a , ponetele dentro la cazzarola con sale, e 
cannella spolverizzata ; quindi ponetevi le pa
nocchie ,  e fate stringere la composizione ; po
netevi un poco di zucchero ,  maneggiate be
ne , mandatele in tavola spolverizzate sopra 
con cannella ec*

P iatto d i anguille , o ciriole d i fium e 
alla  m arinara .

P ren d ete  una cazzarola con o lio , e rb e tta , 
cipolla, maiorana , tim o , e fatela soffriggere; 
quindi prendete le anguille, o cirio le, purgate
le delle loro in terio ra , te s ta , coda , e se sono 
grosse, scorticatele, spezzatele, e ponetele in 
essa cazzarola con sale , spezierìa dolce, e zaf
ferano spolverizzato ; fatele incorporare, e po
netevi poi un poco d’ ac e to , ed un bicchiere 
di acqua; fatele cuocere; sgrassatele, fate li 
crostini a mustacciolo , ponetevi sopra la detta 
composizione , e mandatele in tavola ec.



Piatto d i anguilla in  a ttc s ta ,

l o l i t e ,  e scorticate ì*anguilla come sopra , 
fatela in pezzi a tti per l’ arrosto ,  ponetela al
lo spiedo, ponendovi fra un pezzo ,  e I* altro 
foglie di lauro ; ponetela al fuoco ,  ed allor
ché sarà mezzo co tta , ungetela » salatela » e 
spolverizzatela con pane g ratta to , e zucchero» 
e cotta mandatela in tavola con fette di P o r
togallo  ali’ intorno.

Piatto d i ranocchia in piccatiglio  .

P rendete  una cazzatola con olio» cipolla», 
erbetta , e maio rana, e fatela soffriggere; po
netevi poi le rannocchie ben purgate, sale, e  
speziarla dolce ; fatele cuocere, e poi fate il 
re s to , come avete fatto della testa dei rospo» 
e mandatele in tavola ec.

Piatto d i ranocchie a gelsomino *

l a v a t e  alle ranocchie le coscte, e poi stac
cate dall’ osso la polpa, e fate che essa pol
pa resti attaccata alla giuntura ; da una par
te levate 1* osso , e dati’ altra lasciateglielo ; 
infarinatele, friggetele, e mandatele in tavola 
con simmetrìa ,  e con salsa verde sotto ec.

Piatto d i seppie in  allesso .

T o g lie te  dalle seppie la te s ta , ed ogn’ altra

f>arte, fuori che le a li, alle quali toglierete 
a pelle; lessatele con sale, e cipolla trapun

tata con quattro garofoli, e con un pezzo di 
caro ta , ed erbetta , e fatele cuocere bene . Co
sì farete cuocere le dette ali per ogn* altro 
p iatto  di esse, mandatele in tavola con sotto 
la salsa di capperi, ed alici, e con erbetta in
torno • '



P iatto d i seppie ite amido co» Salsa 
a i  senapa »

IPu lite , e lessate le seppie, prendete una 
cazzatola con un’ oncia di butirro ,  erbetta , 
c ip o lla te  maiotana trita ta , fate fa soffriggere, 
ponetevi le seppie ferrate a  quadrelli coir safe, 
e spezierìa dolce, e rivolgetele so tto  sopra ; 
ponetevi un cazzarolo di brodo di pesce, fatele 
incorporare, sgrassatele, ponetevi un poco di 
co lle tta , e prima di mandarle in tavola pone
tevi un cucchiaio di senapa stata in  infusione 
nell’ ace to , e mandatele ec. 

Piatto d i seppie in  carta-
T  agliate a vostro piacere le seppie già les

sate , e fatele come si c detto  de’ roseioli in 
c a r ta , e mandatele ec.

Piatto d i seppie in turbante d i riso ,

C u o c e te , e condite le seppie nella stessa 
m aniera, che le avete condite per P umido , 
ma fettatele a quadrelli piccoli . Prendere una 
cazzarola con un’ oncia di bu tirro , e  fatelo 
liquefare ; ponetevi cinque onde di riso purga
to  e stato in infusione ui acqua , fatelo soffrig
gere, ponetevi sale, maneggiatelo spesso, poi 
ponetevi le seppie con la sua composizione con 
un poco di brode delle stesse seppie lesse , ed 
asciuttato che sia il riso , formate il turbante, 
come quello di piselli, e mandatele1 ec.

Piatto■ d i seppie con salsa d i rosolia»

Xj  essa te come sopra le seppie, ponetevi la 
salsa di rosolio sopra , e mandatele ec.

Piatto d i seppie fr itte  con salsa verde»

l a  essate come sopra le seppie, infarinatele’,
frig-



friggetele, ponetevi la- salsa verde, e manda
tele ec.

Eccomi giunto all* ultimo paragrafo de*piat
ti . Voglia il Cielo, che sieno per esser gradi
te queste mie tenui industrie, colle quali mi 
sono adoperato d* instruire chi vuole esercitar
si nel mestiere della cucina. Nè crediate, che 
io abbia fatte le anzidette composizioni sul 
proprio gusto m io , che anzi dalla lunga espe
rienza , e dal gradimento di quei Cavalieri , i 
quali ho  avuto Ponore di servire, e da nuovi 
ritrovamenti per rendere più delicate e piace
voli le vivande, ho composti gli anzidetti piat
t i ,  che però questo solo bastar dovrebbe per 
far s ì ,  che comparir almeno avessero. Faccia 
pure la so rto , che mi sappiano compatire in 
questo ultimo paragrafo, nel quale prendo ad 
istruire chi di questa mia operetta si serve a 
preparare i salum i, insegnando in esso il mo
do d* imbandirli, e di perfettamente dissalarli-. 
Voi pertanto, che sul modellooperate di quan
to  qui dico , procurate eseguire con ogni esat
tezza li miei insegnamenti, e di attendere »• 
gli avvertim enti, che prima d* ogn* altra cosa 
immediatamente vi pongo .

/
A V V E R T IM E N T I

I.

A m  salumi bisogna dare il co rp o , o so
stanza, che però vi dovete servire per questo 
effetto del co li, succo, o brodo di pesce..

H.

P e r  il co li, succo ,  o brodo suddetto è  o t
tim o ogni pesce-
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.rL l baccalà levate sempre le paozette ; ed
allorché si dice prendete il baccalà , intendete
lo sempre senza panzetta; e quando si voglio
no adoperare esse panzette, allora s'indicherà»

M odo d i  d issa lare  l i  sa lum i  •

Siccom e fra tu tti li salumi il baccalà pili d* 
ogn’ altro pub servire per moltissimi p ia tti ,  
però prima d’ ogn* altro vi do la maniera di 
dissalarlo. Prendete dunque il baccalà, baite
lo , m» fate che nel batterlo r né si scagli, 
né si spezzi, ed allorché lo avete a tagliare, 
lavatelo prima in acqua tiepida r ponetelo poi 
in infusione in acqua fresca ; fatecelo stare , se 
é di estate per due g io rn i, mutandogli 1’ ac
qua quattro  volte il g io rno , se é d’ inverno fa

ttecelo stare tre g iorn i,  mutandogli 1’ acqua 
mattina , e se ra . Così pure farete con il sal
m one , ed a ltr i , dell! quali ve ne avete a ser
vire dissalati. La fondina fatela stare in in
fusione un giorno pili degli altri ; le aringhe 
poi basta un sol giorno.

XII.

DE* PIATTI DI SALUMI.

P ia tto  d i Bacala lesso con sa lsa  d ì  
coti d i  pesce ,  o d i  tarantella  ,  

o d i rossi d i  uova  •

D issa la to  come sopra il baccalà, pulitelo 
dalle sue spine, ed ossa; cuocetelo lesso, con 
°brodo di pesce, una ca ro ta , erbetta f e cotto 
ponetelo nel p ia tto , e sopra ponetevi una del
le dette salse, e mandatelo ec.



P ia tto  d i  baccalà in um ido .

Prendete una cazzarola con o lio , ed un piz
zico di farina ,  fatela cuocere, ma non colori
re ,  ponetevi un alice,  o sardella p u lita , e 
tr i ta ta , erbetta , cipolla, e  m aiorana, e fate 
soffriggere ; poi ponetevi un cazzarolo di suc
co ,  o brodo di pesce , e fatelo bollire ,  pone
tevi j l  baccalà dipezzato, fatelo cuocere con 
spezierìa dolce, e cotto ,  sgrassatelo ,  e m an
datelo ec,

P ia tto  d i Baccalà in pesce •

P ren d e te  il baccalà ,  scagliatelo in pezzetti.,

f>rendete un piatto  colla c o rd a , ponetevi o- 
io , ag lio , e rb e tta , e maiorana tritata ; so

pra questa composizione fate un solaro delle 
dette  scaglie, ponetevi sa le , e spezierìa dolce, 
e  farete tanti solari , sempre nella detta ma
niera, sino a tanto che sia pieno il p ia tto ; po
netelo poi al trepiedi con fuoco sotto ,  e so
pra ; ponetevi un cazzarolo di co ll, ed in man^ 
canza dì esso, ponetevi un cazzarolo di la tte  
di amandorle; fatelo cuocere, e c o tto , scola
te  la salsa ; ponete il p ia tto , che dovete man
dare in tavo la , sopra il piatto di rame , in 
luogo del coperchio, voltateci il baccalà, co
me si volta la fritta ta , poi ponetegli sopra la 
salsa levata, e mandatelo ec»

P ia tto  d i baccalà con sa lsa  d i  noce*
P ren d e te  la cazzarola con olio ,  cipolla, ed 

erba d’ odore, e fatela soffriggere ; ponetevi il 
baccalà' in pezzi con sale ,  spezierìa dolce, e 
fatelo incorporare ; ponetevi succo, o brodo di 
pesce, fatelo cuocere, e co tta  prendete un 
pezzo , ponetelo al m ortaio con mezzo spic
ch io  dì aglio, ed affinatelo bene; prendete un 
pugno di noci purgate, ponetele in detta com
posizione, tornatela a pestare con mollica di



un pane sfata In infusione, e sprem uta; pe
stare assieme ogni cosa , fate incorporare, stem 
prate questa salsa col b rodo , o composizione 
del baccalà sopraddetto,• e passatela per Io 
staccio ; ponete por a riscaldar questa salsa , 
aggiastate il baccalà nei p ia tto , sopra ponete
vi la detta salsa , e mandatelo ec.

P ia tto  d i  Baccalà con sa lsa  d* alice  ̂  
e capperi .

T ra p u n ta te  il baccalà con uno spicchio d’ a
glio in pezzetti, prendete una cazzarola. con 
o lio , erbetta , e maio rana tritata , e fatefasof- 
friggere ; poi ponetevi il baccalà con sale, e 
spezieria dolce, e fatelo incorporate; ponete
vi un cazzatolo di brodo di pesce, fatelo cuo
ce re , e cotto  aggiustate nel piatto il baccalà, 
ponetevi sopra la salsa di alici, e capperi ,  e 
mandatelo ec»

P ia tto  d ì  Baccalà con sa lsa  
'  d i o liv a .

C u o cere  come sopra il baccalà , ponetegli 
sopra la salsa di o liva , e mandatelo ec.

P ia tto  d i  Baccalà a lla  m arinara .

P ren d ete  una qazzarola con o lio ,  cipolla,  
bassilico , e rbe tta , maiorana , e fatela soffrig
gere; ponetevi il baccalà in fette con sale, e 
spezierìa dolce, e fatelo incorporare ; prende
te  un poco di aceto , ed un cazzarolo di latte 
di am andorle, ed un altro  di-succo di pesce 
con due foglie di lau ro , fatelo cuocere, pone
tevi un poco di colletta , ponetelo nel piatto 
con so tto  li crostini abbrustolili ,  e manda
te lo  ec.



Bratto 4i  baccalà con sai sa 
di lattuga*

Prendete una cazzar ola con olio, o  butir
r o ,  ed erbetta, e fatela soffriggere, e poi po
netevi u tr pezzo di baccalà bene spremuto con 
sa le , e spezierìa dolce, e fatelo incorporare ; 
di poi ponetevi un caz2arolo di succo di pe
sc e , fatelo cuocere, e cotto cavatelo asciutto, 
sbattete due uova, indoratelo, involgetelo nel 
pane g ra tta to , friggetelo , e mandatelo in ta
vola con salsa di lattuga sotto ec.

P iatto  d i baccalà in trippa Co» 
salsa  d i u o va .

P rendete  il baccalà, ponetelo nella cazza
to la  con o lio , aglio, e rbetta , menta roma
n a ,  maiorana tr ita ta , e fatelo soffriggere\ po
netevi sale, e spezierìa dolce, fatelo incorpo
ra te , voltatelo sottosopra, e ponetevi uncaz- 
zarolo di succo di pesce ; sbattete due uova con 
un  pizzico di farina, uniteli colla composizio
ne , ponetevi un pizzico di menta romana tri
ta ta  , voltatelo sottosopra, e mandatelo ec.

P iatto  d i  baccalà fr it to  in  p a s te lla .

Prendere la cazzatola con olio, aglio, ma
iorana trita ta , spezierìa dolce, e fatelo incor
porare ; ponetevi un cazzarolo di brodo di pe
sce , fatelo cuocere, cotto cavatelo asciutto , 
involgetelo nella pastella , friggetelo, e man
datelo in tavola con erberte fritte intorno.

Piatto d i baccalà fr itto  al fegato »

P a r e te  il baccalà come sopra , di poi cava
telo , sbattete due uova, indoratelo, frigge
telo , e mandatelo in tavola -con sotto la sal
sa piccante*



'P ittiti d i  baccalà fr itto  co»  
sa lsa  verde  »

C u o c e  te il baccalà come sopra f r i t t o e d  
indorato , ponetevi so tto  la salsa vefde, e 
mandatelo ec.
_ 

-,P ia tto  d i  baccalà rivo lta to  con sa lsa  den tro .

P rendete  le panzette di baccalà, fatele tre 
dita lunghe, ponetevi dentro la far za di pesce, 
o  di empitura di cavoli, rivoltatele, e ligate- 
l e . Prendete una cazzàrola con o lio , erbetta , 
xnaiorana, fatela soffrìggere, poneteci un alice, 
o  sardella pulita ec ., fatele incorporare , pone
teci un cazzarolo di succo, o brodo di pesce, 
fatelo bollire, e c o tto , poneteci un poco di 
colletta , e mandatelo in tavola con agro e c . .

P ia tto  d i baccalà a m ustaccìolo .

P rendete  un piatto di rame colla corda con. 
olio , ed erbe d’ odore ^ Prendete il baccalà , 
tritatelo  ad uso di coppiette, poneteci due sar
delle pulite ec. e la mollica di un pane bagna
ta nel brodo di pesce, e sprem uta, un'oncia 
di pignoli abbrusto liti, erbetta, m aiorana, e 
spezierìa dolce, poneteci due uova, ovvero 
due chiare sba ttu te , maneggiatele bene, tira
te a farza che non sia liquida, e con essa for
mateci li mustaccioli, poneteli sul piatto di 
rame con fuoco so tto , e sopra , fateli cuoce
re , e cotti sgrassate la salsa, ponetegliela so
pra con agro , e mandateli ec.

Di questa farza ve ne servirete secondo che 
vi sarà indicata.
P ia tto  d ì rotelle d i  baccalà con sa lsa  d i  acetosa  •

P rendete  la detta farza, formate le ro telle , 
che vi bisognano, indoratele, e friggetele . Pren
dete poi una cazzarola, poneteci un cazzarolo

di



d i succo di pesce, ponetevi le rotelle, fatele 
cuocere, e c o t te , cavatele asciutte, ponetevi 
so tto  la salsa di acetosa , e mandatele ec.

P ia tto  d i  baccalà in su b ii sì con sa lsa  
d i  coli d i  pesce .

P rend ete  la farza come sopra, formateci li 
sa lc ic io tti, infarinateli, indorateli, e friggete
l i ,  ponetevi sopra la salsa, mandateli ec.

P ia tto  d i  coppiettine d ì  baccalà con sa lsa  
d i  pomidoro  ,  o d i  limone

P rend ete  la farza come sopra, e formatene 
tante coppiette . Prendete una cazzarola con 
o l i o ,  ag lio , erbetta, maiorana, ed un alice 
purgato ec. , fatela soffriggere,  ponetevi con 
diligenza le coppiette , fatele incorporare con 
un poco di colletta , e mandatele in tavola as
ciutte con salsa di pom idoro, o di lim one.

Pasticcio" d i  bacca là .

P rendete una cazzarola con olio , o pur bu
t ir r o , cipolla , erbetta, e maiorana tritata ? 
fatela soffriggere; ponetevi il baccalà in pezzi 
con sa le , e spezierìa dolce, fatela incorpora- 

poneteci un cazzarold dì coll di pesce ,re
fatelo cuocere, e cotto levatelo dal fuoco . 
Prendete un7 altra cazzarola con olio , o bu
tirro : se è- butirro , fatelo liquefare, e se o l io , 
fatelo scaldare, poneteci un pizzico di farina, 
e fatela colorire; prendete la salsa del bacca
là ,  e sgrassata, ponetela nella cazzarola del
la farina, e fatela unire; prendete mezzo mu- 
stacciolo di N apoli, pestate un* oncia di pi
gnoli abbrustoliti, e due onde di candito, gli 
u n i, e I’ altro tritati ; ponete ogni cosa den
tro la cazzarola della salsa, e se il brodo non 
b a sta , poneteci altro c o li, fate che s’ incor
pori bene; quindi prendete il p ia tto , ponetevi

den-



dentro un -caazarolo di c o ti,. e  sopra ad esso 
farete un solaro di baccalà già cotto , tornate
gli a poner sopra il c o l l , e fate così sino a 
ta n to , che avete baccalà, e co ll. Prendete 
mez2o m ustacciolo, pestatelo con pane grat
t a to , spezierla dolce, e dieci, o  dodici a man
dorle abbrustolite, e mischiate bene ogni co
sa.; sbattete due uova., indorate la forma del 
pasticcio fatta colla composizione del baccalà, 
di poi venitela spolverizzando con pane grat
ta te ,  aggiustatelo bene, fategli pigliare la for
ma di pasticcio; ponetelo a! fornello con fuoco 
sopra ada tta to , lo contornerete in quel m ode, 
che si dirà dopo il presente paragrafo, «m an
datelo ec.

P ian o d i  baccalà còtto a l fornello  .

P rendete una cazzatola con olio , cipolla, 
erbetta , e maiorana tritata , e fatela soffrig
gere; ponetevi il baccalà con sàie, specierìa 
dolce, un pizzico di anisi in polvere, e fatelo 
incorporare ; poneteci tin cazzaroio di latte dì 
am andorle, con altrettanto brodo di pesce, fa
telo cuocere, e dipoi levatelo dal fuoco, pren
dete uff altra cazzatola con due uova sbattu te , 
ed un pìzzichetro di farina; poneteci il brodo 
del detto baccalà, levate daUa cazzar olail bac
calà asciutto, e ponetelo nel piatto ; fate strin
gere a guisa di brodetto la salsa, unite con 
essa un poco d ’agro , gettatela sopra il bacca
là ,  e  mandatelo ec.

P ia tto  d i  baccalà in T urbante .

Prendete  una cazzarola con o lio , c ipo lla , 
aglio , erbetta , maiorana, un pizzico di rosm a
rino in polvere, e fatela soffriggere; poneteci 
il baccalà in pezzi con sale, spezierìa dol
ce , e fatelo unire ; mischiatelo sottosopra , 
ed incorporato , ponetevi selleri tr ita ti, e les
sati, e tre onde dì riso ; fatelo incorporare



insieme , poneteci due cazzafoli di brodo di pe
sce , lasciatelo cuocere, e cotto  formateci il tur
bante come quello de’ piselli , e mandatelo ec.

Piatto d i baccalà a lla  /ra fia .

' L esssate  il baccalà con il brodo di pesce v 
cipolla, una caro ta , erba d’ odore , sa le , e 
spezierìa dolce ; di poi cavatelo asciutto , po
netelo in un piatto con sopra la salsa di ali
ce , e  mandatelo ec.

Piatto d i baccalà in  adobbo*

P rendete una cazzarola con o lio , fatelo 
bollire , poneteci un pizzico *di farina ? fatela 
colorire, quindi poneteci il baccalà in pezzi 
ocm sale , e spezierìa dolce; fatelo -soffrigge
re ; poneteci poi un cazzatolo di co li, ed un 
altro di succo di pesce, e sei, o sette foglie 
di lauro i  ùnà presa di fior di'finocchio doloe  ̂
fittelo -bollite ; pestate mezzo mustacciofo di 
Napoli, tritate due onde di candito, raspatu
ra di lim óne, un’ oncia, e mezza di zucche
r o ;  ponete ogni cosa nella cazzarola , datelo 
incorporare, ed incorporato , cavare il bacca
là ;  aggiustatelo flel p ia tto , spremeteci un li
m one, ovvero ponetevi aceto , e gettatela nel 
baccalà, e mandatelo in tavola ec.

Piatto d i baccalà in aorta*

Ij^ate il baccalà nella stessa maniera , e col
la stessa composizione, che si è detto de’ ro- 
scioli in c a rta ,.e  mandatelo' io tavola ec.

P ia tto  tli baccalà m  fr it te lle  •

f a r e  la farza, come quella del baccalà a 
«Qustaccciolo , mettete tre uova, unitele e con 



fa t t i ,  ed £t giudizio fermateci frittelle p iù ,  o  
meno grandi, friggetele, e mandatele in tavo
la  eon erbétte fritte in torno. -

Pigilo d i baccalà in arròste.

C o n d ite  bene il baccalà con sa le , ed olio., 
pónetelo nella gratico la , e  fatelo cuocere a 
fuoco lento ; prendete una cazzarola con o- 
lio  , cipolla tritata * sale ,  e  spezierìa d o lc e , 
fetela soffriggere bene} poneteci poi un bicchie
re di v in o ,, fatene consumare più della m età: 
aggiustate il baccalà nel piatto* *  ponetegli 
sopra la detta sa lsa , mandatelo ec.

D is s a la t i  li sa lu m i,  sa lm one, tarantello, 
e tonnina, come sopra ,  potete formarci qua
lunque piatto dì e sse , servendovi di quelle sal
se , delle quali v i siete servito per il bacca
là  j le aringhe , to lte  le spine ,  e  -.pelle, fate
le  in p e z z i, e  friggetele colla pasta , gettan
dovi sopra una salsa di vostre  g u sto , e così 
potrete fare le sardelle.

Jrrend* >, a g lio ,
erbetta , e mai ora na ,  fatela soffriggere, e po
neteci poi la tonnina con sa le , e spezierìa d o l
c e ,  fatela incorporare, poneteci un Cazzarolo 
di su cco ,  o  pur brodo di p esce , e  fatela cuo
cere. Prendete li cavoli lessati, sprèm uti, e 
tr ita ti, poneteli in una cazzarcela còti o l io ,  a- 
glio trita to , ed ùn pizzicò di rosmarino in 
polvere, e poco sa le , fateli soffriggere ; ed 
incorporati, ponetevi sopra la salsa della ton
nina , rim etteteli al fornello ,  e  fateli unire, 
poneteli poi nel p ia tto , ed aggiustateci sopra 
la tonnina ,  e mandateli ia tavola ec.

P ia tii d i  salumi diversi  •

Tér<



«*»
Term inata «fi trattata tMl’ imbandtraeftto 

de* inatti, resta< ora,  che vi parli di quelle 
naniere necessarie per da rè ad essi ed orna
mento % e colore k Giacché nel decorso di qtte* 
sta mia operetta non ire (tè ho fatta parola 
a lc u n )  e  poiché V in s e g n i  di fare una farza 
per fomare li pesci) com e potrebbono< essi 
comparir ta li, se non vi dessi il modo di Co
lorirli? Sicché attendete a quanto qui sotto  vt 
descrivo per questo o g g e tto , e serviteveneper 
colorire non solo i pesci formati colla farza, 
Ata per «filare eziandio li piatti » che stimere
te necessitosi di ornam ento. S o tto  alle mate* 
rie per colorire troverete pure descritti alcuni 
estranienti di ferro,  o d ’ altra materia , li qualiv 
Servono per dare maggior risalto ad essi colo
ri , portando secò chi una, e chi un’ altra fi
gura ; è  c iò  l’ ho fa tto , acciò per quanto sia 
la se stesso ,  in .nulla manchi * Sia pertanto ; .>

MA T E M E  D E5 COLORÌ 
PER MARCA HE E CONTORNARE 

- LI f i  A T T I „

Per i l  Bianco

R _ iso  cotto  in cazzarota con fatte asciutto*  

Per i l  color d i Cannella

R i s o  cotto  m cazzarota con succo di Rie
sce asciutto*

Per i l  colot rosso

R i s o  co tto  con succo di rapè rosse, e con  
acqua di cocciniglia asciutto *



S p in a c i, :o obbiette cotte ia c a z z a r la , ed 
asciu tte.

Per interziare i  evi ori a vostro giacete*

F  rittatelle ,  .

Per i l  color d* oro

S b a tte te  le uova in un piatto p iano, untato  
con  o l io ,  o 'co u  butirro, fatele cu ocerete*  
pra una cazzatola-, che b e lla .

Per i l  giallo cupe

S b a tte te  li soli rossi kt un p iatto ,  e  fateli 
cuocere com e sopra «

Per i l  bianco

 S b a tte te  le chiare in un p ia tto  piano ,  e  
«nocetele com e sopra.

Per i i  giallo

l a i  rossi d’ u ovo  lessi tr ita ti.

Per i l  bianco

C h ia r e  di uova lesse tr ita te .

Per i l  rosso cupo

R a p e  rosse tr ita te , e  le fette di esse per 
interziare.



P ff i l  verde ehi aro

ISrbetta crude-tritatt -

Per i l  ver de cupe .

Pistacchi trita ti,. ed1 intieri per hrterziare, 

Pet i n t e r z i a t e  $  c o n t e r a i

C andirò  tr ita to , e  ia  fette . 

Per i l . eolor nero ,  se abbisogna 

C io c c o la ta ,,  o  raschiata, o  tritata .

Istrom enti ài ferro> od altra  maniera per 
tagliare fr itta te  ,. ed a ltr i colori

per contornare

S t e l l e ,  mezze Itine, croce da cavaliere, gi«* 
g li ,  ed altre stampe di vostro genie ^



T R A T T A T O
 w

COM M ESTIM U DA CREDENZA «
x _

O iu n to  -eroHa assistenza del cielo al fine di 
formare, t piatti di cucina ,, passa ora.ad istruir
vi sulla formazione de* oomroestibitt di creden
za ; e se fin dai principio di questa mia ope
retta  insinuai la pulizia» o ra  pib che mai 
ve ne fo le premure,, essendo essa il priocipa- 
lissimo* requisito % che form a al Credenziere il 
credito piti singolare .. Dunque se bramate ac- 
ereditarvi, ed essfcr gradito, nei vostra impie
g o , vi sm a cuore la pulitezza.. Non. vi sia 
discaro ,  che nel tra tta re  che farò in questo §, 
della credenza, prima un piccola dettaglio vi 
dia di quei ferri,  ed istrom em i, che sogliono 
adoperarsi in  ta t mestiere ; e  voi poscia servi- 
te vene a seconda che v i saranno, da m enom i- 
asti» S ì a dunque

$. U nico  ̂

D E G Ù  ISTK O M EN TI -

l i  frum enti per chiurificarc i l  zucchero*

U n o  stagnato » guisa £  caldaro con. mani
chi da una parte ,  e 1* a l t r a e  net mezzo un 
becco a norma di quello de* bronzettini *

XJn cappuccio di lana, ovvero una pezza di 
stamigna per passarvi il zucchera purificato.

U n cucchiaio di ferra buccato per schiuma
re , e considerare il zucchero nelle sue co ttu re ,



_ *7*
/strumenti per togliere &  rettati* limoni*

p o r t o g l i ,  l i  l o r o  i n t e r n i .

• cazz?roti adattati alla gramezza de*
vu^bt,  che si fanno de’ cedrati * limoni ec»

I s t r u m e n t i  p e r  f o r m a r *  i  p i l l a t i  »

S tam M  di piombo » o  di stagno di quelle fi- 
gore , delle quali vorrete formare i  frutti *

/ s t r u m e n t i  p e r  f o r m a t e  e a t f i o t t a *  e  m a t t o n e l l a

d i  l o t t o *

S tam pe di piombo «c» della figura di ca- 
sciotte cc»

/ s t r u m e n t i  p e r  g e l a r e  .

Sorbettiera di stagne > caccio di legno > e  
staccatole »

/ s t r u m e n t i  p e r  b r i l l a n t a r e  .

_ S ca tta le  bislunghe di latta», eoo tramezzi 
•di ramatine eo a  buco % e  cannella a l piano 
del fondo»

/ s t r u m e n t i  p e r  c a r s o c c i a r e  i  c i a l d o n i  , e d  

a b b r u s t o l i r e  i  b i s c o t t i n i  »

. U n ,  ramata di ferro filato» fatta co* suoi 
piedi a guisa di graticola»

/ s t r u m e n t i  p e r  a s c i u t t a r e  f r u t t a r y  e  p a s t a .

U n *  stnfa di legno co*suoi battenti aduso 
d i  credenza eoo tramezzi d i staggie, che non 
connettano » ed alquanto distaccate 1* una dall* 
a ltra  » «  comoda da penerei staccia » « crivel

li»



J i ,  ed i( fondo di essa sia dipiancito m attoni .

h tra m en ti per fr u tti g e la ti-

D u e  stufe-, una di legno- fatta quadra* ed 
a  forma di cassa, ed impegolata con pece na
vale eoo suo - sfegatate sotto ; e P a ltra  di 
p iom bo, o di ram e, o di latta della stessa 
«go ra  che la prim a, ma più piccola con co
perchio , che serri bene, e ohe stia essa- cassetta 
in quella di legno, come la sorbettiera nel 
secchiol», vaia a d ira, che vi -si* luogo sotto», 
ed intorno per la neve.

M odo d i cwoere- i l  zMccbcro.

. E v d* avvertirsi che m sei maniere si cuoce 
il zucchero-, e qui sotto ve le pongo tu tte «  
se i, perchè quando si nomina alcuna di esse, 
possiate subito averle s o tf  occhio .

La prima dunque si è in siroppo leggiero», 
ed allora che prendendolo colla cucchiaia ce
de come- alio .

La seconda è a siroppo stretto , e si conosce 
quando dalla cucchiaia cade più s tre tto .

La terza è a  straccio, ed allora è ta le , 
quando dalla cucchiaia cade a stracci».
. La quarta è a filo, ed è allora che la goccia 
cade dalla cucchiaia, ma orni- i stacca il filo.

La quinta è a caram m ella, ed è allora che 
soffiando ne* buchi della cucchiaia si stacca co
me piume»

La sesta è a scaram m eik, ed è a llo ra , che 
soffiando nella cucchiaia non si stacca.

Vi avverto di stare attento a queste cottu
r e ,  perchè facilmente da una passa subito all* 
a ltra , e non pub Servir più per queste cose, 
che vi abbisognano, ma conviene stangarle 
con acqua , e farlo bollire , sicché ritorni a 
quella cottura necessaria pel vostra servizio.

M q-



P e r  camminare con qualche ord irti, dòpo 
aver veduto le qualità- delle cotture del zuc
chero , 't dovere che vi mostri U modo di pur
a r l o  ,  per dargli quelle to rtu re , che abbiso
gnano . Sicché

Prendete due chiare di uova fresche, sbat
tertele nelle stagnato, alzata la fiocca, pone
teci l’acqua secondo la quantità dei zucche
ro  , ponetevi il zucchero ,- mischiatelo bene, 
ponetelo al fornello, fatelo bollire, e state in 
osservazione ,  che non gonfi ; dove rompe U 
bollore fateci cadere poca acqua fresca; quan
do ha tirata bene fuori la schiuma, e spor
chezza del zucchero, levategliela perfettamen
te colla cucchiaia bngatav e giunto a- dovere 
il zucchero , cavatelo , e passatelo per cappuc
c io , o per stam igna. Poi levate lo stagnato, 
e  la cucchiaia riponeteci il zucchero passato, 
e fatelo bollire di nuovo, e tornatelo a schiu
mare ; ciò- fa tto , cavatelo e servitevene per il 
vostro bisogno.

Modo d i togliere da* cedrati , lim oni, 
e-Portogalli il  loro interno

F o rm a re  un forame nella parte dell’ attac
c a g l i  de* cedrati, tim oni, e Portogalli, gran
de' in maniera*, che vi possa entrare comoda
mente uno de’ cazzarolini, e con esso votateli 
intieramente di tu tto  1* interno', levandone 1* 
a g ro , e le pellicole che hanno

Modo d i lessare, e spurgare l i  suddetti 
cedrati ec* dal loro amaro.

U o p o  puliti nell* internocome sopra, pone
teli in infusione inacqua ch ia rae fa tev e lts ta - 



re  per due giorni in circa; poi cavateli dall* 
acqua, e poneteli nello stagnano con acqua 
fredda , e fateli bollire ;  per conoscere- poi 
•quandi sono cotti a perfezione, prendete uno 
spillone, infilzateli con esso : quelli elle non si 

-tengono nello spillone cavateli ,  che sono ar
rivati , e poneteli nell*acqua fresca„ egl i  al
tr i  fateli arrivare a co ttu ra , come sopra nell* 
acqua dove dovete ponere essi cedrati co tti ec„ 
poneteci due oncie di a llu m o , e  mutate 1* 
acqua , e 1* allumo ogni due giorni, facendoti 
stare in  detta composizione per cinque, o sei 
giorni.

J M o d o  d ì  p o n e t e  s o t t o -  s t r o p p o  l i  s u d d e t t i  

c e d r a t i  e c -  ,

I l  dovere ricerca ,  che dopo avervi Insegna
to  di purgare li cedrati e c .,  sì dell* interno,

. che del loro am aro ,  vi, dia la norma di pe
neri! so tto  stroppi ,  il che qui con ogni chia
rezza pongo in esecuzione.

Cavate dall* ac^ua,  e dallo allumo li ce
drati , ec. poneteli a scolare per quattro , o 
cinque o r e , poi poneteli nel zucchero fatto in 
stroppo leggiero, ma che sia freddo, e fateli 
in esso stare in infusione per due ,  o tre giorni ; 
quindi cavateli, e fateli scolare ; prendeteli nùo- 
varpenfe, « poneteli io infusione per altri t r e , 
o  quattro giorni nel stroppo s tre tto , e fred
do . Tornateli a cavare dal stroppo, ed a farli 
scolare, e scolati poneteli nel zucchero cotto 
a  stracci, e conservateli pel vostro bisogno. _

Nella stessa maniera là rete delle scorze dei 
cedrati, Portogalli, e limoni per tirarle a 
secco. Con il di piti, che fatto - ad esse scorze 
ciò che si è detto  di sopra, le dovete fare 
scolare ancor dopo state in infusione nel zuc
chero a stracci, e fatele bollire per circa dieci 
minuti nel zucchero a filo , poi farle scolare,

e
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e  ponerfe in un crivello nella stufa con fuoco 
destro » « serviteve ne .

Modo d i purgare g ii amandorlini►

V ed u to  il mpdo di purgare li cedrati, li
moni ec. conviene vediate come debbansi pur
gare gli amandorlini, lazzaruole ,  e giuggiole; 
e  se disopra vi ho parlato con chiarezza , con 
non minore chiarezza vi discorro- al presente ;, 
pertanto-

Prendete una cazzatola- con. acqua  ̂ fatela 
bollire, e^nell’ atto che bolle, ponetevi un po- 
ĉo dì cenere, purgate colla cucchiaia Pacqua 

da’ carboni e sporchezze che vi sono, ponete
v i , per far prova quattro , o  cinque aman
dorlini, cavateli, e puliteli con un canavac
cio ,  e se va via la pelugine, e restano verdi, 
allora sono arrivati ; ponetevi il resto di essi, 
cavateli quando sono giunti alla detta cottura, 
puliteli, e poneteli nell’ acqua fresca ; dopo sta
t i  in acqua fresca, mutate l’acqua; ponetevi 
un poco di allumo ,  e fateceli stare un gior
no ; quindi prendete una cazzarola con acqua, 
ed allumo, e con gli amandor l in ie  fateli bol
lire ; quando IL sentite scoppiare-, cavateli su
bito , e riponeteli nell’ acqua fresca con allu
mo per un giorno, fateli scolare, e poneteli 
se* stroppi come L cedrati »

Modo di pulire , e purgare fazznruole 
e giuggiole .

Prendete una cazzarola con acqua, fatela 
bollire, ponetevi le lazzaruole, o giuggiole, 
non le fan  cuocere, ma fatecele stare tan to , 
che si possano spelare ;. dunque quando sono 
state un poco nell’ acqua bollita, fate'la pro
va ,  prendendo un coltello che abbia la pun
ta ,  e vedete se si spalano; se si spelano , ca-



vateie, e purgatele della lor pelle, e ponetele 
-poi nell’acqua fresca ; fatele scolare , e -pone
tele ne’ stroppi, come cedrati ec.

Modo d i fare conserve •

N ® n  è cosa facile potersi da ognuno fare 
perfettamente conserve; che però ponete in 
pratica quanto sono per dirvi v e non preterite 
per poco che sia quanto, qui vi descrìvo , che 
non vi riuscirà così difficoltoso il formarle..

Conserve d i cedrato* tim one , e Portogallo •

P rendete li cedrati limoni ec. e toglietene 
tu tto  P a g ro , prendendo le semplici scorze, pur
gatele com e.sopray e scolatele, pestatele., e 
passatele per lo staccio prendete tanto,di zuc- 
shero chiarificato, quanto della detta passatu
ra di cedrato ec. Ville a dire, se la. passatura 
% di due libbre, due libbre pure sia di zucche
ro  chiarificato, fatelo bollire ,-ed  arrivare a 
cottura di straccio, cavatelo poscia, fatelo 
raffreddare, e ponetela ne’ baratto li. Nella 
stessa maniera fatò le conserve di persici * e 
berìcuoccoli.

Conserva d i fragole .

P assa te  per lo staccio le fragole, prendete 
una libhra di zucchero cotto in siroppo leg
giero , ed una di fragole, fatele bollire, ed ar
rivare a cottura di staccio, e ponetela ne’ ba
ratto li ec.

 Conserva di visciole . ;

T o g lie te  le ossa alle visciole, ed il rimanen
te  fate come avete fatto per conserva di fra- 
gole.



Passate pec lo stacciai! rihes, e fatelo neU 
la stessa maniera cbe la conserva di. v isc ide .

Conserva à i ava lacca-*.

F a te  questa conserva colla stessa maniera», 
che quella di stbev. Questa conserva, ad a ltro  
non serve cbe per colorire.

Conserva à i cedro...

Prendete il cedro,, grattatelo tu tto» tasto 
1’ interno, che l’ esterno , ponetelo nel sirop- 
po. leggiero, come di cedrati ec ., e fatelo ar
rivare. a cottura di s t a c c i o e  ponetelo ne? 
barattoli..

Modo d i far agro d i limone y~ - 
e stroppo acetoso*

C a d e  in acconcio', dopo trattato  delle con
serve , il. discorrere di fare agra., e stroppo 
acetoso», mentre per dar bevute ne* mesi di 
estate,, riescon essi di non piccolo gradimento» 
specialmente quando essi sieno fatti con quel? 
la perfezione, che devono essere ; lo che per
ché possiate, eseguire , non mancate, di pone re 
in pratica quanto qui sotto vi dico .

Prendete, e spaccate i limoni; levatene li 
semi i ricapate il semplice agro., togliendone 
ogni pellicola, anche quelle che dividono una 
casella dall’ altra . Pesate l’ agro, e ad ogni 
dieci oncie di agro % ponetevi ufla libbra di zuc
chero purificato ; quindi fatelo arrivare a cot
tura dello staccio, cavatelo, e.freddo che sia, 
raspateci scorza di limone, e tritatevi.candito 
a giudizio ,  e ponetelo n&* barattoli ac.



l i  stroppo acetoso poi si fa ,  prendendo ad  
ogni foglietta- di aceto buono una libra di zuc
chero purificato, si fa giungere esso stroppo 
a lla  cottura di staccio , e raffreddato et va* 
raspato il limóne ,  e tr ita to  il candito »

M odo d i fare acquavite per ogni sorte- 
d i rosolio *

D o p o  data la norm a, ebe debbe farsi 1* ar
erò  di limone, e siroppo acetoso r sarà bene 
parlar prima di cavare lo spirito al vino per
fèttamente ,  perchè riescano perfètti i rosoli,  
e discorrere del modo di conciare .quest’ acqua
vite ,  perchè li rosoli non addivengano nè trop
po  gagliardi, ed aspri, nè troppo leggieri » 
Servitevi delle notizie, thè qui per tale effèt
to  vi pongo , e non temete che vi vengali, 
«naie ♦ Perlochè _
' Prendete il v liìo , che non- abbia alcun cat

tivo odore, nè che dia il fortino, ponetelo 
nel tamburlano ,  fate che il vino stia quattro 
dita in circa sotto le maniglie di esso, fate
gli il fuoco , e fate parimente che coli lo spi
rito  a goccia a goccia distaccata ,  e se solle
citasse, e gettasse a filo benché piccolo, spruz^ 
vate con acqua fresca intorno al tamburlano, 
m utate spesso l’ acqua del cappello, e fatta 
che avrete l’ acquavite, conservatela, mentre 
per dare ad essa gii odori che vi piaceranno, s i 
deve ripassare-

Modo d i conciare lr acquavite per ogni: 
sorta d i rosolio -

{Ripassata l’ acquavite, e datole l’ odore 
di -vostro genio,  per ogni foglietta <fi essa si 
prende una libbra di zucchero ,  che dovete ti
rare a siroppo leggiero, se l’ acquavite è per
fetta ; se poi i’ acquavite è débole, fate che

il



il zucchero sta tirato in stroppo stre tto . Uni* 
te  quindi stroppo, ed acquavite, fate che s’ in
corpori ^  uno co ir ultra i  poi ponete questa 
composizione nel purificatore di latta » pone* 
teci nel boccaglio, un pezzo di spugna stretta 
in maniera che il rosolio passi per esso a goc
cia spessa, sopra la spugna un’ altea spugna 
più grande, ma non tanto calzata, e sopra a  
questa la graticcia, e sopra la graticcia P aro- 
«a grassetta;, chiudete col suo coperchio il 
chiarificatore, e late che passi » nè svapori ,  e  
conservatelo ec„

Modo d i Brillantare -

N e l lo  istruirvi che sono per fare del brìi» 
lantare quelle cose che possono brillantarsi,  
attenzione vi raccomando ,  perché sebbene io 
parti con chiarezza , pure seco portano non 
poca difficoltà .  T u tta  volta se la vostra pra
tica si adatterà alia teorica, che qui sotto vi 
pongo ,  penso, che in ciò non farete catti* 
va figura . Leggete adunque con attenzione » 
ciò che siegue r

Tirate il zucchera a cottura di filo, fatelo 
raffreddare ,  quindi aggiustate nelle ramatine 
delia cassetta indicatavi nel principio del pa
ragrafo unico degl’ istrom entt,  ciò che volete 
brillantare, ed aggiustato, ponetegli sopra il 
zucchero soprannominato ; ponete poi la cas
setta in stufa calda, e con fuoco> adattato, fa
tela stare sintantoché ciò che brillantate, ab
bia preso il brillante ,  e preso,'aprite la  can* 
nellina, e fate uscire tu tto  il zuccbero, e le 
cose brillantate j fatele'rimanere nella casset
ta , ed in stufa ,  fino a tan to ,  che si asciut
tino , ed asciugate cavatele, e conservatele 
pel vostro bisogno.

CA-



C A T A L O G O
c

. D elle case pn t cernimi, che passone 
brillantarsi*

L  Paste di credenza *
II. Cannella. ^
III. Scorze di cedrati) d i'lim oni, e di Por

togalli tirate a secco *
IV. Cedrati ancora intieri stati sotto- zuc

chero come nel suo luogo*
V. Mappe di finocchi.
V I. Mandorlini -

Modo d i preparare la  neve per sorbetti r 
e gelati da, perse in s tu fa .

Sebbene sembri cosa di poco momento il 
sapere preparare la neve., come lo è; certa
mente , pure non voglio che questa mia ope
ra sia in alcuna cosa mancante.- Avvertendo
vi , che allora quando vi nomino la neve’ per 
gelare, dobbiate sempre prenderla in  quella 
guisa , che vi descrìvo .

Per far sorbetti di- qualunque, s o r t a p r e n 
dete li secchiolì da sorbetrìere, tritate bene la 
neve, ponetevi insieme sale nero , avverten
dovi, che quanto più vi è di sale, tanto più 
presto gela , . e  stringe ; ponetela ne’ detti sec
chi:, calcatela bene nel fondo, ponetele sopra 
la sorbettiera-, e ponete intorno la neve beo 
calcata , e preparata come so p ra . - Così pure 
preparare si deve per gelare le composizioni., 
colie quali si devono formare, i frutti gelati -

Modo d i fare i  sorbetti *

S e  h a  discorso di sopra sul modo dì pro
parare la neve per far so rbe tti, ora l’ ordine 
porta che vi parli di quelle cose, che vi vo

glio-



*ds
gliono per formarli ; e siccome varie sono le 
composizioni, cosi da esse ne prendono i sor* 
betti il nome, ed io di quelli vi discorro qui» 
secondo le loro composizioni • Voi non pre
terite punte- da quanto vi dico , e resteranno 
gradite le vostre manipolazioni.

Sorbetti d i iim  *

Prendete una carina pulita, con un boccale 
d* acqua , prendete parte di quest1 acqua e po
netela in altra canna. Prendete li lim oni, 
spaccateli, e spremete Pagro nella prima ca
rina . Levate a poco a poco la superficie di 
due lim oni, fatela cadere nella seconda cari
na , e spremetela forte nell1 acqua di essa se
conda carina. Poi passare per canavaccio po
lito prima 4*acqua con P a g r o ,  poi per altro  
canavaccio parimente pulito passate P acqua » 
dove v1 avete spremute le superfìcie. Quindi 
prendete venti oncie di zucchero in stroppo 
s tre tro , ed unitelo assieme coll1 agro ,. mischia
telo bene, ed assaggiatelo» se è troppo dolce^ 
ponetevi più agro ; e se è più agro , ponetevi 
più zucchero ; ponete il tu tto  nella sorbetrie- 
ra , preparata come sopra, andate girando, vi 
sia raccomandata la pulizìa, andate, vedendo, 
e staccando colio staccatore dalla sorbettiera, 
e come comincia a  gelarsi , andatela girando 
aperta, e fate che si mantenga, e si si ringa 
■bene, mentre più b stretta ,  più farà buona 
figura » e servkevens ec*.

- Sorbetti di-portogli lo .

F a t e  li sorbetti di P gal locome quelli 
di limone sopra poso ; ;m  siccome il porto- 
gallo è più dolce del .limone , però vi. porrete 
meno zucchero ec*.



v ■ $  or batti d i ca ffi .

P rendete  tre onde di caffè abbrustolito, e  
m ac in a to , ed un  boccale di la t te ;  ponete il 
tu tto  nello stagnato , e fatelo bollire , e bol
lito a sufficienza , passatelo pet-_canavaccio ; 
prendete poi <;endici rossi di uova sbattuti in
sieme « con quindici oncie di zucchero ; stem
prare l i  suddétti rossi coL detto  caffè freddo, 

•riponete al fuoco questa .composizione ,  me
sco late la sino a  tan to  che resti verniciata la 
cucchiaia, e  quando è giunta ad inverniciar- 

. l a ,  cavatela*, e passatela per lo staccio , po
netela nella sorbettiera, e fate il re s to , cGirne 
i  sorbetti d i limone*

 S orb etti d i cioccolata •

P rendete  un boccale di la tte , ed una lib
b ra  , e mezza di cioccolata, ponetela nello 
s tag n a to , e fatela bollire col detto  latte» bol
lita passatela per lo staccio, ed il resto fate
lo  come si è detto  de9sorbetti di caffè. Tan
to  questa composizione, come quella del caf> 
fè , vi pjuò servire per mattonelle gelate deU.9 
•una, e dell’ a ltra  specie»

Sorbetti d i bisciole •

P assa te  per Io staccio le visciole, quindi 
prendete tante libbre di passatura di esse ,  e tan
te libbre di zucchero; chiarificate prima il zuc
chero , e chiarificato unitevi la passatura, e  
fatelo cuocere con essa sino a tan to  che n o n  
sia giunto a stroppo s tre tto ; ponetelo poi nel
la sorbettiera, e gelatelo com e si è detto de* 
sorbètii di limone 



Sor Setti d i fragole »

Passate per lo staccio le fragole ,  ed il re- 
Sto fate come avete fatta  delle yìsciale.

Pappine d ì grassa in  giare*

■ P rendete «tedici rossi di uova , sbatteteli nel
lo s ta g n a to p o n e tev i venti onde di zucchero 
stroppato» unite con un boccale di latte y zuc
cherò» e rossi di nova» ed una stecca di cas
pe ii a ; ponetela al fuoco , mescolatelo senza 

"ìnterroin pim ento, come se aveste a fare una 
-crema» e  quando la cucchiaia incomincia s  
verniciarsi, cavatelo, e passate il tu tto  per lo 
Staccio ; levandogli prima la stecca di cannel
la ,  poi gelatelo come il sorbetti di limoni ; 
prendete quattr* oncie di candito t r i ta to , duo 
di pistacchi politi» ed intieri, e gelata la pap
pina, unitevi candito, e pistacchi, mescolan
dola bene , e  servitevene ec.
 \ 

Pappina d i amandosi* do lci, pignoli 
e seme d i meloni 

P rèn d e te  una» libbra, e mezza di amandor- 
J e , quattro ©ociedi pignoli, ed altre quattro  
di seme $ pestate insieme ogni cosa ,  ed affina
rtela in maniera cb.e ogni cosa passi per lo ca
ttivacelo  bene sprem uta ; sciogliete la detta 
pastatnra con tre  foglietta di acqua , pigliate 
p o i una libbra *  mezza di zucchero stroppa- 
-to , unitelo eoa. il latte ,  tritatevi tre oncie d i 
candito , e  due di pistacchi intieri, e  minchia- 
-teli bene ; gelatelo,  e servitene ec*



Composizione per G elati,

o
Incom be al Credenziere il preparare gelati^ 
abbiano essi figura di fru tta , o dva l t r o p e 

rò per farvi apprendere ciò ché v’ abbisogna 
per tale oggetto , le materie che preparar do- 
vete tanto per la formazione’di essi f ru tt i , e 
d* altro gelato, vi dichiaro , quanto per celo* 
rirli ; per la qual cosa non perdete ci mica il 
modo di gelare in sorbettiera, che qui sopra 
vi ho insegnato, giacché tu tte 'le  composizio
ni pe* gelati * il primo gelo k> devono avere 
in sorbettiera , e dalla sorbettiera devono pas
sare alia fo rm a, la forma coperta di carta* 
deve srar sorto neve, e dalia iorma toglien
doli devono mettersi* nella stufo del gelo . E  
se bene il formare composizioni pe’ gelati, per 
il chiarissimo m odo, col quale ve lo indico, 
non sìa molto difficoltoso * pure tale addivie
ne , se deviate poco poco da quanto vi descri
v a , -ed allora certam ente, ché invece di esse
re approvate le vostre fatiche- saranno piutto
sto derise , e biasimate . Badate adunque a  
quanto v1 insegno, ed eseguitelo • 

Composizione per cedrati gela ti

Prendete una libbra di rze d i cedrati', 
purgatele come si è detto , pestatele in manie
ra che passino' tutte per 1q -staccio; e ciò che 
non passa, tornatelo- a pestare , é ripassare ; 
prendete ima libbra e mezza di zucchero- in 
stroppo leggiero, unitelo colle suddette scorze 
pestate, ponetelo nello stagnato, e  fatelo bol
lire sino a tan to  che giunga alfa cottura di 
staccio ; quindi cavatelo , e ponetelo nella sou- 
bettiera , e gelatelo piti stretto  che potete . 
Prendete poi le stampe di cedrata pulite r em
pite P una , e P  altra parte d i esse cofia detta 
composizione s unite le due parti delle stam 

pe >



pe, stringetele bene > involgete le stampe con 
carta , e ponetele sotto neve preparata , come 
si fe detto, e fate cbe le stampe sieno tutte 
bea coperte dalia neve. ( Così si deve' fare per 
ogni altra cosa da gelarsi ) . Fatele stare sot
to neve per due ore, poi sformatele , il che 
farete .così r preparate un catino con acqua 
chiara, cavate da sotto la neve le forme, le
vatene la carta, sctaoqoavele bene, poi dite 
una strofinata colle mani' alle stampe, aprite
le, e cavate ti cedrati. Prima però di cavarli 
ne dovete dare il colore, il quale si fa in qbe- 
sta maniera: prendete Un piatto con un ptìcoj 
di-acqua, strofinatevi la gottogomma, e fate 
che 1’ acqua diventi come una vernice ; aprite 
le stampe, date questo colore a quella parte d i’ 
stampa vota, riponetela sopra il gelato, apri
tele nuovamente, e levatene l’ altra parte noti 
verniciata, datele il colore come all* altra , e 
riponete anch’ essa nel gelato. Fate che sia ar
mata la stufa sopraddetta de* gelati con neve 
ve. aggiustate nella stufa di latta li cedrati, e 
serviteveóe secondo il vostro bisogno.

Composizione 'per limon* g e la ti.

Prendete le scorze «fi limone,' spargatele 
Come quelle de* cedrati, e late il resto- come' 
«rete duro de* cedrati. .

Composizione per Portogalli g e la ti  .

Prendete le scorze di Portogallo, purgate
le , e fatele come avete fatto de’ cedrati. r i i  
colore però si dà così : prendere la gottogotn- 
uuu> e fate come per H cedrari ; nel piatto pe
rò ponetevi un poco di conserva di uva lacca, 
tanto che formi il colore di Portogallo 5 vi 
avverto , cbe se mai non aveste nè cedrati , 
oè limoni, nè Portogalli freschi da poter lare

li



H suddetti ge la ti, servitavi «Mie scorse poste* 
sotto  stroppo, facendovi la m arm ellata, che 
si fa pestando le detti scorze * e passandole 
per Io staccio » e ciò che non passa » ripassa*' 
telo , ed unitelo colla composizione ec.

Composizione per easciotte gelate*

'p re n d e te  la stessa composizione delle pap» 
pine di grasso con cannella * non vi ponete afe < 
pistacchi , uè candito, gelatela s tre tta , infor- 
ma tei a , e ponetela sotto neve come gli a l tr i , 
e come di essi farete il testo ec.

La -composizione di queste Casa otte serve 
ancora per gnocchi, t  maccaroni gelati. Per 
li gnocchi prendete le forme di essi, e fiate 
come degli altri gelati. Li maccatoni p o i,

» prendete la composizione ', ponetela nella si* 
r inga, ^stringetela, e fate che ciò, che esce da 
essa , cada nel p ia tto , che dovete mandare 4  
tavo la , ponetela In stufa ec.

Composizione per formaggette gela ti•

Prendete, la composizione de' sorbetti di a* 
mandorle , ma invece di scioglierla con acqua, 
fatelo con il latte , nella -medesima quantici , 
gelatela, informatela nelle proprie stam pe,  
ponetele sotto neve, quindi in stufa come lo 
a ltre , e servitevene.

Composizione per mattonelle d i cannetta 
bianca .

P rendete tanto zucchero sufficiente a for
mare tante mattonelle quante .ne dovete fare 
cotto-a filo, e ponetevi-estratto di cannella; 
gelate questa composizione, inform atela, po-

3ete esse forme sotto neve, e dipoi in stufa 
i  gelo ,  e . servitevene •



Composizione p e t rnettonelle Hi cannella 
rosse • '

Prendete il zucchero -cotto a filo. Di poi 
ponete m una pii uccia dì mezza foglietta mcz*. 
za oncia di cannella , empitela d* acqua , co
pritela con ca rta , e coperchio, fatela bollire, 
e calare un te rzo , passatela per canavaccio, 
ed unite la passatura col zucchero ; gelate quel
la composizione, informatela, ponete sotto ne
ve le forme piene, sformate esse mattonelle * 
e ponetele in stufa da gelo, e servitecene.

Composizione per mattonelle Hi cioccolata »

P rendete la compostziou£__ ^vfirbetti «fi 
cioccolata , unitevi quattro rossi di uova , ri
pónetela al fuoco, e mischiatela bene, passa
tela per lo staccio , gelatela, poi informatela ; 
ponetela sotto neve , sform atela, e ponetela 
in stufa da gelo, e servitevene.

Composizione per mattonelle Hi caffè.

P rendete  la composizione de* sorbetti di cafc 
ffe, e fate lo stesso, che avete fatto dette mat
tonelle di cioccolata, e servitevene ec.

Composizione per1 angurie gela te.

P rendete  la composizione de’ sorbetti di a- 
mandorle, pesatela, e ponetene per la gros
sezza di un dito nelle s tampe, poi nel resto 
della composizione mischiatevi tanta conserva 
d* uva lacca, quanto basti a d a re  il colore d* 
anguria alla' detta composizione ; gelatela di 
nuovo, e terminate d'em pirei le form e; poi 
fate li semi di cioccolata, e poneteti con sim
m etrìa in mezzo di esse forme ; ponetele sot
to  neve, sform atele, ed inverniciatele colla

ver-



vernice, che. qui descrìvo; prendetegli spinaci 
lessali, spremeteli , pestateli, e passateli per lo 
stàccio ; prendete li zucchero cotto a caramel
la , còlla passatura, ed inverniciate 1* anguria ; 
ponetela in stufa ec.

'Composizione per prosciu tti g e la ti.

P rendete la stessa composizione dell9 angu
ria , unitevi una libbra di marmellata , o dì 
conserva di cedro , ponetene un dito di grossez
za  neU afojm a, poi ponete nel resto un. poco di 
conserva dì uva lacca; f isch ia te la , e gelatela 
di nuovo-; terminate di empire la forma , pone
tela sotto neve, quindi in stufa da gelo, e datele 
il colore al disopra così : prendete le a mandor
le , pestatele, e passatele per lo  staccio, stem
pratele con cioccolata leggiera ,  frullata, inver
niciateci il prosciutto nella parte opposta alla 
co tic a , riponetelo in stu fa , -e, serviteyene ec.

Composizione per torroni gelati

Prendete  una libbra di am andole abbrusto
lite  colla loto corteccia, pestatele', e passate
le, per lo staccio , con quattr* òncìe di seme di. 
m elone, ed altre quattro di pignoli, stempra
te  ogni cosa con un boccale di latte,  sbatte
teci dodici rossi di uova , ed una~ libbra , e 
quat t r ’ oncie di zucchero , unitelo, mischiate
lo bene colla detta composizione ,  ponetela* al 
fornello , mescolandola^ fino a tanto che Co
mincia ad inverniciarsi il cucchiaio; quindi ca
vatela:, e passatela per lo staccio, ponetevi 
candito tr i ta to , e pistacchi; gelatela, infor
m atela /pone te la  sotto  neve, e quindi in stu
fa da gelo,, e servitevene pel vostro bisogno-. 
Di questa composizione ve ne potete servire 
ancora per so rb e tti, e mattonelle.

Dalli gelati, delii quali vi ho parlato fino



a questo luogo, passo a discorrervi delle paste 
da credenza ed altro -, che per mezzo di stufa 
da fuoco , di forno , e di fornello si perfezio
nano, e sebbene esse sono , che si formano 
con farina, p u re , perché vengono tirate a 
modo di paste , per questo si dicono di tal no
me. Sara pertanto vostra cura ad eseguire 
quanto vi dico . Ma siccome varie composi
zioni si danno, alle quali non possono asse
gnarsi, né preciso il peso-, né determinata la 
quantità delle dosi, mentre ciò dipende dal
la piò o meno quantità delle persone, che 
servire dovete j però nel -ponerle in pratica 
osservate bene il vostro bisogno, perché non 
sieno mancanti in tavola con poco decoro del 
vostro Padrone ; né sieno esorbitanti nella mol
titudine con dispendio notabile dei medesimo* 
Ecco dunque all’op ra , eseguitela*

Composizione pe*-cialdoni.
P rendete  un cadtn, ponetevi dodici rossi 

d* uova sb a ttu ti, stemprateli con un poco di 
la tte , poi ponetevi un poco di farina, slun** 
fatela con latte , e il latte in tu tto  non sia 
piò di un boccale, e fate la pasta, non sia 
né tanto fina, né tanto grossa : quando questa 
composizione é ridotta a collctta , ponetevi 
dieci -oncie -di -butirro liquefatto , sale a soffi
celi z a , ed una libbra di zucchero in siroppo 
s tre tto , maneggiatela, ed affinatela bene ; po
netevi anasi se piacciono, scaldate bene li fer
r i  per cialdoni-, e servttevene ; se poi lì vole
te a cartoccio , e li avrete ad adoperar subi
to  , fate che vi sia un *:liro, che cavati da* 
ferri li avvolga intorno uno stendiro re, ever
ranno cartocci’.ti ; se poi non vi hanno a ser
vir in quel punto , poneteli da parte ; e quan
do  ve ne avete a servire., poneteli nella grati
cola sopra posta , ed al fuoco, e fate che si 
-cartoccino da se stessi, e mandateli ec.



P ren d e te  una libbra e mezza di amandorle, 
pelatele, pestatele, e passatele per canavac
c io , stempratele con un boccale dt acqua , po
netevi la farina , riducetela còme sopra j quin
di ponetevi una foglietta meno un quarto di 
olio dolce , ed il zucchero nella stessa quanti» 
tà  , e qualità dell* altra composizione sopra 
p o s ta , meschiatela bene ; ponetevi gli anasi se 
piacciono,  e fateli come sopra. A vvertite, 
ohe non vi passino di c o ttu ra , ed allora sono 
a rr iv a ti, che hanno preso il color d* oro chia
ro  . Term inateli come gli a l t r i , e servitevene *

Composizione per i l  pan d i Spagna »

P re n d e te  dieci uova fresche , spezatele , li 
rossi poneteli in un ca tino , e le chiare in un 

' a ltro  più grande ,  sbattete queste con un maz
ze tto  di vetiche, ovvero colla conocchia nel 
cavalletto ; fate alzare la fiocca, e per cono
scere se sono sbattute a sufficienza, prendete 
la stessa vetica , ponetela in piedi nella fioc
ca , se la vetica si mantiene in piedi, è arriva
ta a perfezione, se poi non si mantiene, se
guitate a sbei ferie fino che giunga la fiocca at 
quel detto punto . Sbattete l i  dieci rossi con 
a ltri quattro  , dipoi poneteli nella fiocca ; e 
tornate a sbatterli insieme fino che s*incorpo
rino bene . Quindi prendete una libbra di zuc
chero , pesta te lo , e passatelo per lo staccio , 
ponetelo nella composizione, e sempre mani
polatelo , poi ponetevi una libbra di fior df 
farina , affinate perfettamente ogni cosa, for
m ate cassettoni di carta rea le , ponetevi den tro  
la detta composizione , mandatelo al forno g&  
caldo per tale effètto, e fattelo cuocere, e co t
to  , staccate la carta all* intorno ; e con co lte li 
lo sottile staccatelo so tto  , e servitevene ec.



V e r n i c e  per coi or tré , ed inverniciare il  
pan d i Spagna.

p ren d e te  il zucchero passato per lo staccio , 
sbattetelo colla fiocca, e fatele quanto basti 
al suo bisogno; fare che addivenga come m 
na vernice; ponetevi poche gocciole d’ agro dì 
lim one; maneggiatela bene , ed'inverniciate 
questo pane, ed altre paste di color nero ; 
raspatevi un poco di cioccolata, affilatele be
ne colla detta composizione, inverniciate ciò 
che vi abbisogna , e fatela poscia asciuttare o  
al fo rn o , o in stufa,

A l aringhe bianche.

P rendete  mezza libbra di zucchero, asciu
gatelo , pestatelo e passatelo per lo staccio, po
netelo in un catino , unitevi tanta fiocca , che 
basti ad impastarlo piuttosto denso ; ponetevi un 
poco di zucchero cotto a cannella, e maneg
giatela bene, prendete Panima dal fornello, e 
ponetevi sopra una carta ; prendete un cucchiaio 
di questa composizione , ponetela nella detta 
c a r ta ,  fatele pigliare la form a, e così fate 
del resto , facendo a tutte pigliare la forma 
-di mezz’ uovo, e ponetevi il fuoco adattato 
sopra ; insodate al di soj>ra, cavatele , ed uni
te due parti in due p arti, tantoché formino 
tante uova intiere ; prima però ponete nel 
mezzo del di dentro dell’ uovo un poco di can
dito  , ponetele in stufa, e fatecele stare per 
sole due ore , e poi cevatele ec.

Composizione ' d i biscottini alla  mosaica.
P rendete  la fiocca ; ponetevi una libbra dì 

zucchero stacciato, ed Impastatelo con essa , 
piuttosto denso, unitevi quattr* oneie di can- 

«- dito tr i ta to , due oncie di pistacchi, e tre on
eie di ^mandorle pelate, asciutte ,  e

me
tritate ;
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mescolatele bene, e ponete dentro t’anima <TeE 
fornelllo la carta come sopra;, prendete con- 
un cucchiaio la detta composizione ; ponetene 
un cucchiaio distaccatelo dall’altro sopra la 
ca rta ; ponetevi poi il fuoco adattato sotto  e 
sopra, e c o t t i ,  fateli raffreddare , e-staccateli 
dalla carta ; poneteli in stufa-, e servitevene ec-

Composizione per pignoccate bianche,
"Prima d’ ogn* altra cosa dovete asciugare r 

ed abbrustolire li pignoli, il che farete così : 
prendete una padella di ferro ben pulita , po
netevi una libbra di p ignoli, ponetela al fot* 
nello con fuoco adattato , veniteli mescolan
do colle mani-, e-strofinandoli fino a tantoché 
siano asc iu tti, ed imbianchiscano; cavateli, e 
purgateli dalla sembola , e con-uircanavaccio 
strofinateli . Prendete poi quindici oncie di 
zucchero cotto a caramella , ponetevi li detti 
pignoli ; prima perb fate , che alzi il bollore* 
e nell’ atto  che bolle, ponetevi come ho de&• 
to  li  pignoli, mescolateli con sollecitudine, fa
te ,  che rialzi il bo llo re , e subito cavateli; 
poneteli in quelle forme , che vi piacciono , e 
raffreddate, ponete queste pignoccate in.stufa * 
e servitevene ec._

Composizione per pig te rósse*
f a t e  nella stessa maniera queste pi sbocca

te ,  che avete fatto le sopraddette, so lo , che 
nel zucchero, nel siroppario, ponetevi una 
stecca di cannella , fatelo arrivare alla cottu
ra  di caram ella, levategli quindi la stecca di 
cannella, ponetevi li pignoli , , come, sopra , e 
cannella spolverizzata, fate il rimanente come 
sopra ec.
'  Composizione per torrone bianco ih sa lv ie tta ,

P rendete una libbra di a m andorle, purga
tele dalla loro corteccia , e fettale a. forma.di

Pi-



« ig n o ti , ponetele al fórno, e fatele asciugar 
bene., ma non colorire ; poi prendete una lib
b ra di zucchero corto a caram ella, meschia- 
tev i le dette a mandorle ferrate, prendete un 
p ia t to 1 cupo , untatelo con butirro , e con carta 
coprite  il detto p ia tto , untate ancor la carta 
al di sopra, e sopra essa carta pónetevi con 
sollecitudine {a composizione ; spianatela egua
le ,  e  ponetela io stufa,e mandatelo in salvietta ec.

Composizione per torrone rossa .

P re n d e te , purgate , e tagliate le amandor- 
le  come sopra ; prendete dieci onciesdi zucche
r o ,  ed infarinateci bene le dette amandorle; 
prendete una padella pulita , ponetevi butirro 
a  sufficienza, ponetela al fornello, fate lique
fare il b u tirro , e liquefatto, gì natevi le dette 
a  mandorle con zucchero, e fatecele stare per 
sino a tanto , che prendano il color di cannella 
ch ia ra , mescolandole sem pre; scolatele bene, 
«  ponetele nel p ia tto , aggiustate come so
p r a ,  ponetelo in stu fa , e servitevene.

Am andoti e atterrate Bianche.

P rendete le amandorle, purgatele dilla loro 
corteccia, ponetele ad asciugare al fornello, 
e fate che non prendano colore; prendete zuc
chero cotto a caram ella, ponetelo nello sta
gnato , ponetevi le amandorle , fate dare lina 
bo llita , poi levatele ai fuoco , mescolatele sino 
a tanto che'si stringano, ed abbiano tirato a 
se tu tto  il-zucchero; di poi caverele , e pone
tele in una ca rta , quindi servitevene ec.

M andorle atterrate rosse.

Prendete le amandorle abbrustolite, 
ìloro pigliare il colore di cannella chiara

e fate 
, po
ne-



netele in canavaccio p u lito , dategli una stro- 
finata , e fate che tolga il rosso dell' abbrusto- 
litu ta»  il rimanente fate la  come sopra delle 
«mandorle attorrate bianche, e servitevene ec»

Composizione per spuma d ì zucchero 
con cannella.

prendete  mezza libbra di zu cch e ro p esta 
to  , asciutto ,  e stacciato > ponetelo nella spia
na to rà ,. gettateci a - poco a poco la fiocca, me
scolandolo bene, e senza interrompimento^ po
netecene ta n ta , che giunga a formare una pasta, 
di tagliolini m orbida, e nello stesso tempo che 
form ate la pasta, ponetevi un. pizzico di can
nella spolverizzata ; prendete Panima del for
nello , coprite il fondo con ca rta , e -p o i ag- 
giusta revi la composizione in pezzetti grossi co
m e noci y. uno distaccato daJPaltro ; ponetela 
al fornello con fuoco leggiero so tto , e sopra,, 
ed allorché avranno fatta la loro elevazione, 
toccatela , e se sono consistenti,.cavateli,fàteli 
freddate, e servitecene ;. se non sono giunte a 
tal cottura,fatevele stare fino che vi sieno giunte*

Composizione per spume d i cedrato »

F a t e  il tu tto  come sopra, e per darvi Po- 
dore, raspateci il cedrato, ovvero ponetevi il 
zucchero di cedrato ec.

Composizione per spume d i Portogallo.

F a t e  nella stessa maniera, che si é dettodi 
sopra; raspatevi il Portogallo per Uodore ec.

Composizióne per spume d i lim oni .

F a t e  come sopra, e per darvi P odore, ra
spateci I4 scorza di limone* 



Composizionm per spume di A itisi.

F a te  come si è detto dì sopra, e per l’ o
dore ponetevi un pizzico di-- astisi spolveriz
zati •

Composizione per spume di
cioccai a ta .

F a te .n e lla  stessa maniera che sopra, e da
tevi l’ odore eoa. grattarci, un poco di cioc
colata.. .

Composizione per spuma d ì caffè .

F a t e  come sopra, e per l’ odore preodete- 
nn poco di caffè abbrustolito r macinato, pas
sato per lo staccio, ed unitelo nella soprad
detta composizione.- Vi avverto che quando- 
vi si pone una cosa, non vi si pone 1’ altra..

Composizione per biscottini d i 
' amandorle.

P rendete una libbra di fiordi farina, e po
netela. nella; spiana torà ; prendete mezza lib
bra di amandorle, purgatele dalla loro cortec
cia, e- date loro un’ acciaccata collo stendito
re ; unitele colla detta farina, unitevi pure o tt’ 
oncie di zucchero, ed un’ oncia di anisi con

Suattro oncie di butirro , ed una chiara, e due- 
i rossi di nova, ed un poco di vino ; impastate* 

ogni cosa con acqua, e riducete la pasta co
me quella de* tagliolini; formatevi poscia tanti 
bastoncelli,. e mandateli a l forno in un suolo 
di rame; fate loro dare una mezza cottura, fa
teli freddare, tagliateli, e rimandateli al forno 
a  biscottare, e b iscottati, servitevene ec.



Composizione per biscottini 4 i  
magro  »

> F a t e  la pastsr come quella dei sopraddet
ti  , invece però dei butirro quattr’ oncie d* o- 
lio » e due chiare di uova sbattute , ed il re* 
sto  fatelo come gli altri sopra posti,  e servi- 
tevene ec,

0

Composizione por Arlecchini d i 
cioccolata »

p re n d e te la  cioccolata, ponetela a riscalda
re , e fatela divenire pastosa; formatene di es
sa tante piccole palle ,  ponete nel mezzo di 
ogni palla pistacchio pu lito /ed  asciugato, co
pritelo colla dè t^c io cco la ta , e riducetela alla 
forma di pistacchio ; involgeteli ne* diavolet
t i  , o fòlignati di diversi co lo ri, fateli fred
dare , e servirevene ec»

Composizione per rotelie d i cioccolata-

In d u c e te  in pasta come sopra la cioccolata, 
ponetela in pezzetti sopra una carta , ponete 
la carta in un piatto di ram e, e  sotto il p iatto  
un poco di cenigia calda ; sbattete il ram e, e  
fate che la cioccolata cali a vostro piacere, 
facendo in maniera, che prendano la forma di 
rotella ; ponetevi sopra li diavoletti a vostro  
gusto ; fatele freddare , staccatele ec»

Composizione per rotelle d* coffe -

P rendete una libbra di cioccolata, e due 
oncie di caffè abbrusroiito ,  m acinato, e passa
to per Io staccio ; unitelo assieme con tre  on
cie di zucchero stacciato, impastate la cioc
colata colla detta dose, maneggiatela bene , 
formateci come sopra te rotelle , e invernicia

tele
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tefe con una chiara d*uovo , ma fate che si» 
tuia semplice passatura coi pennello .

Composizione per pasta d i pistacchi- 

verde  .

Prendete IL pistacchi r purgateli r pestateli , 
e passateli per Io staccio ; prendete zucchero 
pestato, e stacciato, unitelo insieme co’ pi
stacchi , impastateli con fiocca a sutiieren2a , 
e fate che venga la pasta come quella de’ ta* 
gliolini ; spianatela a quella grossezza che vi 
piacerà, formatevi quelle paste che vi abbiso* 
gnano, dando loro quelle forme, che saranno 
di vostro- genio ponetele in una carta spoh* 
▼erizzata di farina , ponetele in stufa , fatele 
asciuttar bene-, e servitevene. Se volete 
brillantare, ponetele nella scatola suddetta ; e  
fate ciò , che si è detto- delle altre cose per' 
brillantare, anche di queste ec.

Composizione per pasta  d i amandorle 
bianca »

Prendete le amandorle , purgatele dalla lo
ro corteccia, e fatele come avete fatto le pa
ste di pistacchi ec..

Composizione per-pasta  d i amandorle 
rossa .

F a te < la stessa composizione come sopra 
ponetevi cocciniglia, quanto basti a far dive
nire rossetta la pasta, ponetevi però più zuc
chero , perchè la pasta non venga troppo li
quida, ed il resto fatelo come- sì è detto-di 
sopra dei pistacchi.



Composizione per pasta  d i cioccolata , 
e d i caffè .

F a t e  lappasti come quella delle spum e, ed 
invece di porteria al fornello , ponetela in s tu 
fa , e fatela asciugar bene, e brillantatele, se 
le volete tali ec.

Ecco soddisfatto a quanto vi prom isi, ecco 
sin dove giungono le tenui mie forze, ecco in 
somma dato fine a ll 'o p e ra . Chi sa , se sieno 
per essere gradite queste mie' fatiche , queste 
<mie composizioni. Io mi sono adoperato a ren
dervi appieno capaci nel mestiere della cuci
n a , e credenza; e sebbene altre moltissime co
se dir si po teano , tu ttavo lt»  ho stim ato suffi
cientissimo il già d e t to , conciostachè il buon 
gusto sarà di voi P ulteriore m aestro , essendo 
cosa facile aggiunger cose nuove alle ritrovate .

Taluno forse vi sa rà , che brontolando su le 
mie operazioni la farà da rìgido censore* o r  
criticandone una*, o r l 'a l tra  biasimandone, ma 
si pongano in opera , e si vedrà se riusciranno 
grate al p a la to . A ltri non mancheranno 3 cen
surare o la tenuità della spesa ,  o di essa la su
perfluità . l a  ciò pure se ne formi la p rova, e  
chiaro apparirà, non esservi punto di superfluo; 
che se tenui sembrano le spese, si rammentino 

■ esser cosa biasimevole procurare io sciupamen- 
to  in c iò , che eseguir si può con poco ... ^

Vi abbisogna in ogni a r te , ed impiego il ti
m or di D io ,  e se nel cuoco esso ritrovasi, 
oh ! come bene attenderà all' utile del Padro- 
ne ; che se poi da esso1 lui è lontano , come 
di piacere, e di utile riuscir porranno le sue 
operazioni a chi egli serve ? Laonde sia sem
pre su de* vostri occhi Iddio , o voi che que
sto mio libercolo leggete per servizio di chi 
vi stipendia, ed allora vi riuscirà bene quanto

por-



porrete- in p ra tica , e merito pure o tterrete 
presso il S ignore.

Siavi a cuore l ’ attenzione, perchè a male 
non vada alcun piatto ; mentre se per incuria 
vostra, e negligenza .non riuscirà capace da 
presentarsi in tavo la ,  sovvengavi quel detto 
comune dei M oralisti, che chi apporta danno 
ad a ltr i, al risarcimento è tenuto . Non mi 
tacciate da scrupoloso , o da giudice temera
rio , avvegnaché ancb’ io pur credo esservi al
cuno , che con ogni attenzione non~cseguisca 
il suo mestiere; sol ciò , che dissi, lo dissi 
per semplice avvertim ento. Sappiatemi in o- 
gni parte com patire, e servitevi di questa mia 
Operetta in quella p a rte , che vi aggradisce, 
e vivete felici.

fhfodo facile d i cuocere mortadelle d i Bologna 
ed a ltr i salam i d i carne porcina , 

acciò riescano tenere, pastose , 
e d i ottim o gusto .

S tagionate da qualche tempo le mortadel
le , ed altri salami diventano toste: queste per 
cuocerle, e ridurle tenere, pastose, e di per
fetto sapore , si pongono in acqua pura di poz
z o , o di fonte, ed ivi si lasciano per lo spa
zio di venti quattro , o di quarant’ ott* ore , 
secondo che sono p iù , o meno stagionate, av
vertendo. di mutarvi 1’ acqua ogni dodici o re , 
come anche quando si pongono al fuoco per 
cuocerle . Indi si fanno bollire a fuoco lento 
per un quarto d* o ra , o di mezz’ o ra , confor
me che sono sragionate ; quindi si levano dal 
fuoco, e si lasciano raffreddare ; poscia si ca
vano , e rasciugare si puliscono dall’ untume, 
e cosi riusciranno di perfetto sapore.

F I N E .








