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CORTESISSIMI,
.e ciifcretti Lettori.

| Ltro Genitore ,nè altra 
Genitrice conofce que
llo mio parto, che "V# 
Zelan'ijfimo de fiderio, 
£r -va’ ardentiffinta 
"Volontà dinflruire i 

. r  m, , inen periti in "vnapro-
JtJfione > nella fuale non poflono mane ari 
encornò, ed applanfi , come quella, che te 
micarfi le bocche, col renderle delicati 
tuliefquifite^xa de cibi ; Onde, Lettore 
aifcretti, da Genitori cosi affettuofi "Tipo» 
ute prometter e ym figlio tutto amore.Quj 
eonfoaut maniere hautrete infìrutuon 
pet dtlhnguere ordini, difporre "vivande? 
regalare,^ adornare pian-, e con genero
talpe fa, e con mediocre ; si che ad ogni oc- 
correnti , &  ad ogni genio fodttfar potre• 
te . TVcl progreffo de’ miei aifcorfi accenno 
qualche difuario intorno idi'altrui opimo
*  • , e del mio diuerfo operare ne rendo le 
legioni, non per qnefto m’tnoltro à mor

te  



dere alcuno » confaPeuole » che la diuer-
• fità del clima» della completane, e del 
' capriccio di ehi comanda » può fommini- 

^ fi rare le cagioni di procedere diuerfa- 
mente. Deteflo altresi cert'yni, che non 

■ Rampano ferina imprimere ferite Copra
l'altrui riputatione, nò mandano aliala- 
ce» che non tentino di ofc turare ad altri il  
vomf, littore, che per eifere fempre mor
dace » tanto più dall'burnivo s’allonta
na» q Manto maggiormente al camino s* ac
colla nelle Stampe, per mio credere » ma 
più ragionevolmente lagrimano,che quan
do imprimono queste maUdtcen^e . lo 
non fono di limile natura. Lodo i buo
ni, ecompatifco i mediocri, non biafimo 
gl'infimi. Ma perche io tratto di Conni- 
tati, in occorrenza di notte molto fre 
quenti , altri però potrebbe oppormi il  
QjO’nodò huc incraftì/ Per acquieta
re chi che fia bséiarebbe la fweerità del 
mio affetto , che in queRo Trattato mi 
ferve per candida “neHe, acciò quindiri- 
mofìo non fu i .*40# la fìetfa chiarez* 

•Za de' miei Difcorfi , farebbe furiente  
ad efimtrmi dalle tenebre ini minaccia- 
4e • Ma per maggiormente appagare fimi*
lecuriofità, dico, cbehautnd> io appre- 
fo quella profeffione da quel Giulio Cefa- 
re Tùrelli, che in quelli affari non cono- 
fceuafuperiort, l'opra di cui hà cosi egre
giamente , e confua lode incomparabile , 
incontratoli delicato genio della Serenijfu 
ma.ReptebUeaVeneta, fbe.non.fenztet tu



difficolti di l i  fi puotè sbrigare, richia
mato dall' amore della "Patria , per im
piegare gli > Itimi anni di fua "vita in 
feruigio dell'almo Reggimento di Bolo
gna > che con gratile infrange » e. ma-, 
guattirne offerte, à ripatnare , Vinuita- 
va. E Per tralafciare bora gli encomi, 
che dalla Regia Corte di Londra, e da’ 
primi Principi dItalia , in occafione di 
maefìofi Conviti,.e di fontuofe 
riporto Ciò, che decanterà per mille f i “. 
Coli la Fama , dico fidamente, cheque- 
fli in materia di rapprefentare Trionfi, 
formar Statue, e Vaghezze ne'piùpom- 
pofi apparati, e di condire, &  ornare lai. 
vende d’ogni qualità, e beare colgufto 
la "rifìa injìeme de' più fvblimi Eroi fi po
teva "veramente chiamare, in vtroquej 
Czfar* Sonò allievo, e nipote d'"vn tan
to Maeftro, cbe Per effere infigne non gli 
mancò maniera di ben infegnarmi l’sir te, 
di evi favello, e per effere à me congion- 
todi/angue, i  ninno refla luogo da dubi
tare , clfegli non m'habbia fedelmente 
mslrvtto s e come tale anch’io qui en
tro j che s'entrai nelle Corti de i più ri-  
guardinoli Principe italiani, &  "vnifor- 
mi alla mia diligenza ne riportai le lo
di t perche non potrò lo bora qua en
trare ? Bifogna , ò Lettori amorevoli » 
intenderla - La Corte de'Grandi è Scuo-
la, ove allapratka fi riduce, quanto fi può 
apprendere » ove gl'intelletti fi raffinano » 
ove m fine colla 'virtù rifplende immote- 
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\Amfo per ultimo * che fu rto  Libretta' 
non efce da ̂ n* endemia * mi bensì di 
lena Cucina. h{pn propongo regole di ben 
Aire* ma di ben condire * Se poi gVinge* 
gni più delicati forfè incontreranno qual* 
cbefcabrofo detto> che nons*addnttial~ 
fedito loro* Io d fuetti tali principale 
mente protetto* che qnì non fu mii in- 
¥*}**$** di piacere all* orecchio, mà di 
fodisfare al gatto . Viucte lungamente 
felici.



MANIERA
Che deue ofseruare il Capocuo

co per ben ferii ire il fuo 
padrone.

D I B *4 U T  O L O M E O  S T E F ^ H l 
Cuoco di fila altezza Sercnijfima 

di Mantoua .
IEu? il Capo Cuoco in 
(otto>e per tatto fedel
mente fcruire il fuo Si
gnore , e Padrone io*» 
qual fi fia modo > non 
trafcuraodo ilcoman- 

_ _  do di quello, in ciò
che porta il fuo affare,e fornendo in Cor
te di Prcncipi, onero di Caualieri priua- 
ti,Ia fcrum) de* quali, r i fia Maggiorduc- 
roo , quello deue, dopò il Padrone , ri- 
cooolcere per il primo ; dopò di que* 
Ho, U Signor Maefiro di cafa, che fa
t i il fecondo, e lo Scalco per terzo, qua
le deue vbbrdire per il fcniplicc fcrui- 
uo delle Viuande.Haucdo il Capo cuoco 
pctfctuiotclligenzi nel dimandare i con- 



8 jJArte
diluenti per le viuandc» per ben opratele« 
nendo fcmpre a memoria, che il poco f i  
buono« &  il troppo il piu delle volte 
guaita.

Il Capo Cuoco dece cffcre con i Cuo
chi ,Cartoni* Guaiteri, amoreuolilfimo 
per eccita e li fudetci al buonferuitio, mi 
auertire di non lardarli perdere il rifpetoo, 
perche al tempo d'adcftè, moki ve ne fo- 
no,che quando hanno fihiuiuata la pigna* 
ta, 6 fiimano eflère affai maggiori del Ca
po Cuoco . '

NondeueilCapo Cuoco appropriarli 
alcuna«benche minima pontone di buone 
mancino regaglie, che follerò proprie dui 
fadetti Cuochi« Garzoni» ò  Guatteri« che 
facendolo fi farebbe perdere il rilpetco, e 
poco 1 ’ v bbidirebberojcolà di grandiffìtno 
pregiuditio al buon feruitio «confiderai!» 
do, che vn Capo Cuoco «pet valcnt*huo- 
mochefia» Anzi l ’aiuto de’ fodetti« da *d 
loro non può ben’oprare« e ben feruirc»

A V V E R T I M E N T I  
a’ Sotto Cuochi« Garzoni» e 

Guauerì •

fotto Cuochi,
T k T  EI giorno d'oggi, vn Sotto Cuoca 
JL\| fi lappone d’elìerc piti efperto nel
la Aia profctlione, mentre fappia Aure v n_» 
leflo, & vn fi olfatto, di quello lìa il Capo 
cuoco, poiché in quelli tempi li Signori 
Grandi fi fi ufiano delle viuande, che loro 



Di btn Cucinari» "■ tf 
fi fanno, nc ad altro penfano, che à nuoirtf 
inucutionidi fàrcuci'nate) onde è neceiTa- 
rio , che i Sottocuochi diano all’vbbir 
dtenza de* Capi Cuochi, fio che da quelli 
habbiano pienamente imparato l’arte, fé 
bene mai non fi termina d’imparare, eli 
dcuefeiuiredi quella Sentenzi, che dice « 
si Mora imparo*

Cartoni»

D Euc fiperc il Garzone,che per pelar 
bcnenipollo, cpoinon fapcrri- 

niLccerc le cofcte di quello al Tuo luogo,e 
fe haucrà rotta la fcniena, ò  per la rottura 
l ’ofib del petto, dà fatica al Trinciante, c  
mente comparifcc (òpra vna tauola, men
tre non fij bene preparato, ne deue il Gar
zone insuperbirli, per hauer d’ordine del 
Cuoco impattata vn poco di patta, perche 
il Cuoco ticn quel luogo,e puma ai Gar
zone h i imparatole al Garzone tocca ftar 
fotto la difciplina del Cuoco, per riulcire 
atto nel lauorare,tenendo polite, e nette le 
tauole i  ottonare,che i Guaueri ranghino 
i  vali di Cucina netr<j /arlì ben volere a i 
Capi Cuochi,e lotto Cuochi, per portarli 
aoanti, &  auanzarli a fegno d’habtlità, in 
fcruir qualunque Caualiere..

»À'Guatteri.

NOn d meraniglia,fe nelle cucine de’' 
Grandi nò fi polla alleuare Cuoch* 
puliti u n t it i»  poiché li Padroni ricc uo>?



lo  VnAiU di biu C ilindri.
no ai fermilo pecione 9 che fono fporchc# 
lorde,e fenza camifcia* a fegno che il Ca
po Cuoco 9 per vederli cosi mal in ordì* 
ne *e fporchi t non applica à comandare 
loro ; onde non èpofiiòile , che chi non 
si cener netta, e polita la fua vira, fappia 
nc anco applicare a lauorare nettamente $ 

eflendo anco neccflàrio prohibirca 
i Guittcri il giuc3re> perche nel 

tempo che gtuocano* non 
polfono feopare la_a 

cucina, e tener 
necci li vali

di quel« 
la-



D I S C O R  S O
D I BARTOLOMEO STEFANI 

Cuoco di S,A*S+di Mancoua.

Soprail Vitello, efue parti > &  il mododi 
ben cucinar lo , &c*

MI par bene di decorrere pri-.m Copra 
»1 V ite llo , perchcfrà gli ammali 
quadrupedi, tiene it primo luogo, e della 

tua carne li tanno diucrfiftìnic viuande r

Fegato di Vitello*

PArc che fi) mtiliere d'ognuno il frig
gere il fegato di Vitello, e perciò di 
quello non ne farò ciencionqmapero di«* 

co, che il detto fegato è buono anco rit 
pieno,pigliando il legato intiero,còmin* 
cràndocon vn coltello dalla parte doue è  
pii) grolle à frodarlo, e quello, che fuori 
fi* ne cauerà, fi deue piccar minutamente,, 
t on onere due di lardo battuto , vn poco 
d’etberte odorifcrc,ottcie tre di; mc^oll*; 
oncictrò di condito grecato, onci# vna 
di pignoli,& oncia viw,c mtsu d'vuà paP 
£toggiungendoui vn poco dr znccaro* tic 
nvpocodi diucrlc fpcuaric^ale, e dut_J 
tofn d’ouadrcfchi/c tutte quelle cofc co* 
poiKileynfirinc re di quelle empire il fc- 
gatodcl Vitello, & muolgcrlo in vna re -• 
te, mettendo d'amar la benedèbttciro ,e* 
poloerizarla co fide,cancUa>& vnpoooJà 
«occorro, touQlwctoWuuriuaicvttic» y t 



n  L'^frt*
vn tegame voto di botiro, e poi mettilo* 
fotteu are, dandogli fuoco lentorfnertédo 
di votarlo, e cotto che fari» lo feruirai Co
pra có fugo di limoni.Si pone anco il dee. 
co fegato lardato allo fjpieda* e fia {bruito 
in vn piato có falfa di marinelle.Scruean- 
cora il detto per fare il primo corpo delle 
Touiafelle,dcl che farò métione,c di que
llo fc ne può fare fegatelli inuoiti in tere» 
con pane grattato',zuccaro»canella» fàlc.c 
pepe, e poi ineffo nello fpiedo » tramezito 
ai foglie di-lauro, auertendo non dargli 
fuoco gagliardo: cotto che farà,G metterà 
nel piatto feruito con fucco di naranci.

Tefia di Vitello.

LA Tefta di Vitello ben pelata, e ben 
polita,pofta in rna Saloietta^otta it| 
bianco,regalata con fior di boragine, fe

te di limone, polucrizata con fale bianco » 
incorno all'orlo del piatto rna piccata di 
chiara d'oua,& erbe odorifere.

Teff e in altro modo.

M Olti Cuochi vi fono ,  che per fare 
vna ttfla {bnc'olTo» la £inno inuoU 
cete in canauaccio, e poi cóvo baffo

Anno rompere l’oflà , e molti ve ne fono , 
che le fanno fere alti garzoni, e loro co
mandano, che non rompano la pelle , óra 
menare impoflìbile»che primanan fi rpm» 
pa fa pelle,c poi Toflò. Onde a mio giudi- 
ciò direndooerfi pigliar la cella ben poti
l e  metterla fopra vn canapaccio bianco, 
£<ob yn coltello» che (agli bete inpotga 

 
 

 

 
 

 

 



J>i ben Cucinare.
(«orticaria da quella parte dome è trongp~ 
ta , roucrfciaodo la pelle verfo il nudo, e 
quando s'arriua apprefio il mufo con la 
pelle rouerlciata; troncar tutte l’ofla dure 
della detta teda, auertendo di lafciare tue. 
io il roufo intiero, e dipoi fpezzare jl era» 
n io , leuarle le ceroella > c cauargli occhi 
con le gradèlle,per poterli ritornare pi lo
ro luogo,e cauarlc la lingua,c poi empirla 
eoo quelli condimenti r;

Pigliaretc due libre di .polpa di vitcl- 
hyben battuta, oncie Tei diIardo,auci ten
do che non fi j rancido, erbe odorifere, 
cioè,mentuccia, maggiorana, (apollo, 8c 
altre etbette diuerfe »tutte ben battute in
ficine, calcio Parmigianojoncie trp di mi-' 
dolla di bue »libra vna di ricotta frefca, 
libra vna di palladi marzapane, libra vna 
di cedro condito,oncie (cidi pignolùon- 
cic tre vuapafià, quarti di cane Ha pilla, 
oncia meza di garofani pelli, vn poco di 
pepe, noce roofeata »Calea difetettionc,e 
poi G pigliano le ceruclla pelate, e rifatte» 
fi tornano al fiio luogo naturale ? fi piglia, 
oua frcfchc qua uro,tutto roteo meorpo-1 
ratoinfieuie , e poi fi piglia la pelle della 
detta teliate fi riempie con detta compo- 
fitione^ucttendo però di ritornare gnoc
chi al proprio luogo, e poi inuolra infal- 
uieta,fi cucina inprodobuonodaccndo- 
ut fono vna fiippa, fiuta di fette d im e  
fritto tu butiro* bagnato con Urte di pi- 
fiacchi,panna di lattea fiigp di limoni,de 
adottato il piattoconfette di fpprcflàtat



«4 V A rtt
e fette di pane indorato * allenendo d’ii» 
lardare la lingua di detta cella minota 
mente, & imbracarla con ftechi di gara» 
fini, cotta arofto.e poi fpaccata, metterla 
auanti la bocca di detta tetta .

Tefìa in altro modo-.

BEn pelata che farà la cella,c ben cura
ta dentro della bocca la metterai in 
vn vafo i  portione di dettateftade mett

rai libre due di prefeiurto j libra .vna di 
tentrefea di por^o, code due di caftrato, 
&  anco ]c metterai vn ppco d'erba bruf- 
ca ,& altre erbe odoriferi, quando farà v i» 
ciao alta cottura, vi buttarai tanti pi feci» 
Inquanto f i  bifognoper il piatto, vero è, 
che à fare quefta viuanda i vttol edere vn 
piatto sforuto;aggtungerai in detto vafo 
tn  piyuazrolo con ftecchi di canella, e  
brocchi di garòfani , e dato che haoeràl^ 
odore, fi potrà leuare detto pinmazzolo * 
accioche il brodo non retti ofeuro, ag- 
giongcndoui vna ratea d'vuafpinaà por» 
zione,c di tutto qnefto ne formerai vru» 
pijttoj auuertenao peròdì tagliarli fette 
.di pane fotro* e ben Compartito’quel pre- 
ffciutco sfinito con quelle eode>e ventreC 
ca, adornando il piatto pah formaggio 
lodcgiano, e canella , regalato Con fpara- 

jfrittiinbuttiro, - i' J‘
Ttfiain àMdmtrJo*.

l 'V E u i  pigliar li retta beh‘ptdìt»,b dar» 
j L /  h meiza cottura inTtfaiuafia-, e poi 
acuirla da quel brodo-,e metterla in m ’a t 
*ro rafojCÓTW Ubjtrdi botilo-



Di ben Cucinare « i?
eie fei de midolla di butjvna noce mofea« 
ta pettata inquarto di garofano intiero, 
vn poco di emetta, e fate a giudicio;e poi 
aggiùgeraicaizufFoli,e brugn diMarfilia 
pilucchi mondi: code di gambari, códko 
grattato onde fe i, polueredi moftaccioli 
onde quattro, e fugo di limoni * ponendo 
la ufta in piatto sforzato radornarai con 
tutta quella dofii ,c rcgolarai il piatto con 
zipeui marinati di vitello tramezzati con 
carciofi fritti in butiro, fcruita, calda.

Ceruella di Vitello.

D Elle ceruella è l ’ordinano metterle 
ne l'acqua calda alquato,c ben leua- 

rr quella pelle fottile,che hanno incorno, 
farle rifare, e poi tagliarle in fette, e per 
ogni paro di ceruella pigliar due oua, ca# 
feiograttato vn poco di farina,vn poco di 
fJe, canella pefla,battendo tutto infìeme, 
ne formarai colla, auertendo, che non fra 
troppo fitta,& hauendo la padella i  fuoco 
con butiro bencaldo , e poi pagnare l o  
dette fette di cerudh nella colla, meteco» 
do le fubito nella padelli, e cotte à fuoco, 
faranno fcruite conzuccaro fopra. 

Ceruella in altro modo •

PEr fare le fnttefinc di Ceruella, piglia^ 
rai le ceruella ben €urate»come fopra, 
le piccarsi minute,e polle dentro vna caz- 

zetta vi metterai tré oua frcfche; formag- 
gtogracncooocK quattro jcondtco encie
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tré di farina mcfcolarai ogni cofii infieme, 
bruendo la padella al fuoco con butiro 
ben caldo > con vn cuchiaro andarai n;er- 
tendo le dette fritellinc,dando loro couu- 
ra a fuoco lento» e fiano fcruitc calde con 
zuccaro fopra.

Cimeli a in altro modo.

D Eui pigliar le ccroella ben rifatte, ta- 
gliatle in bocconcini > e poi imbur

raci hiate, friggerle inbotiro, auuertenda 
però » ebe i bocconcini non fi tocchino 
anfieine : cotte che faranno le metterai in 
vna pignatta con vn poco d’erbette batt>> 
te, vnpoco di brodo di cappone, aggtun- 
f;endoui vn bicchiere di pannadi latte, e 
nflringendola con vn brodetto fatto con-
fet-rofli d’oua ftefchi, e fugo di limoni 
quella farà vn’ottima mine Ara.

Lingua del Vitello•.

SIdeuepigliaada lingua ben pelata, e- 
poi ballottarla, inlardarla minuta, e  

metterla in vn vaio con bdtiro frefio , e 
quando fard ben fottefbta aggiungerai 
vn poco di pepe,garofani, e maftice, e poi 
quando, fari vicino alla cottura metterui 
anezo bicchiere di maluafia, vn popo di 
(arraffale,oncie tre di condito^ vn poca 
df poluere di moftaccinli* polla chefat4 
ltelpiatto>tem pernia di cintbitomo.

- Lingua in altro modo.
| A  Lia lingua ben pelata* patita, fi-de- 
L t X  «e: dare rUezaicottuca aJefiò , snner- 
aenoojCfKnoafi cuoia troppo: porcauar-
h  aie?

 
  
 

 
 
 

 
 
 
 



Di ben Cucinare. 17.
gno eh: G polli maneggiare, e poi con vn 
coltello incominciare dal capo groflò a 
frodarla a poco,a poco con ogni diligen* 
sa*acciò non il rompa,ò trafori la lingua» 
decftratta la polpa, quella G deue picare 
minuta,« poi aggiungerla vn poco di mi- 
dolla,tartufoli>vn poco di pomo d‘adamo 
quattro »fiacchi, vn poco di diuerfefpc- 
tiarìe, fate, e due roffi d’oua, e di quella»* 
compofitjone fi riempie la lingua,e poi fi 
pone io vn vafo con fei oncic di lardo 
Da autore giungendole brodo futficiente» 
con vn paro di latticini di vitello, tagliati 
in bocconcini , & vna libra di punte di 
fparagi,quattro fondi di carcioffi} & vn__» 
Poco d’vua fpina$ aftringendola con va 
brodetto d’oaa firefehe.

P Lingua in altra modo.
Elata la lingua, ri&tta, c ben bat tuta 
con vn bilione, deuiinuolgerla in o  

poluerc di mollaccioIi>cpn poluere di ga
rofani,poi tagliare vna fétta di lardo, tan
to che vi fi poflà inuolgere dentro la det
ta lingua, c detta fetta di lardo lattata ia  
acqua rofà, poluerizata con poluere di Ci
pro, Se iauolca la lingua in detto lardo 
con vn poco dt falc,il tutto infafeia in fo
glio di carta reale, ben onta di butiro po
lla nello fpiedo, legata bene da tintii capi 
lanciandola cuocere a fuoco lcnto,c quan
do farà cotta, la fallirai di fopra con vna 
falla di pomo granato.



I t V  wirte 
Latti di Pittilo.

ESqmfici faranno i latti del vitello, 8i 
vn poco ri fatti, nettandoli bene da 
qaelli ga rgozzetti, che vi fiatino incorno-

lardati minati, cotti al fpiedo; quando*fa* 
ranno vicin i alla cottura, polùerizati con. 
yn poco di fate, poluere di moftaccioli,« 
cotti, metterli in vn piattole ferii iti,con b  
falfa reale.

Si pofiono ancora metter i dea! latti be 
polliti in vn tegame,con vn poco di buti- 
ro,lardo battuto* mafiice, e taledndimet- 
te rb i fottefiare, quando fi conofcerì che 
fiano a meza la cottura, fe li puòfprerocrtt 
due pomi granati,auertendo di leuar fuori 
della feorza i grani, per mettfefi poi in vnt 
fiamegna per fpremereaflfatto,iI faccia** 
giungendoti vn poco di zuccaro.e queua 
farà Buona vioanda per i  conualelcenti,

Si pofibno inokre tagliare in boccone»* 
afi i detti latti ben politi,e curaci con poeti 
di midolla vn pocod*vuafpitìa*joattro er. 
bette battute,vn poco di ponte di (par agi, 
fheendo loro corpo co quattro rolli d'oua 
cheli fard vna mineftra delicatiffiina.

I latti,fi pofiono, rifatti che faranno ta- . 
gliar in fette larghe,infarinar,e friggere in 
butiro gettato, e polli nel piatto, ferrarli 
eonzuccaro,e fugo di limoni,che faranno 
ottimi.

Di eflì latti fi ponno anco fare bianchi 
mangiari, auei tendo però, che di due latti 
che hi il vitello,non ve n'è fe nó vn buo* 
no che é quello,ch‘d pii} tondo>è piU bia-



di ben Cucinare. 19*
Co dell'altro,? quido ch’e ben pulto,e betr 
rifatto» fi pe itera nel mortaro con vn poco 
di latte pafòndoio per ftamigna, meteen« ? 
dola in vn vafo pulito al fuoco» con v * 
poco di farina di nfo a portione, vn poco 
di zuccaro a giudicio,vn grano d'ambra , 
vn poca d'acqua rofàjtmfehiando il cucco» 
& arriuare con la cuccbiara nel fondo del : 
vafo,perche è periColofod'acraccaruifi > c 
ootto che fari » vuotarsi in piatti » ò tazze? 
di maiolica, ferucodolo freddo«

Trippa del Vitello.

MOlti Cuochi vi fono,che per vbbi« 
dire lo Scalco,accomodano la trip« 
piaci vitello in diuerfè maniere,ma lo di« 

ròfolo d'vna mindira» c dVna viuandi .
La trippa ben pulitale oectata con falche 

Soie di tanna » c betuffimo lanata, li delie 
metter a le/farc in vna pignora di pietr a-a, 
acciò refii candidiflima, t quando hiuerà 
hauoto meza cultura,tenaria da quel vafo, 
ctagliarla in pezzetti, c poi metterla nel 
brodo graffo * & aggiungerui onde fei di 
preferito sfilato » vn poco di lardo battìi« 
to»vn pocad'erbette,vn poco di mentuo 
ciaj& vn poco di pepe,« fare vna fuppa co 
pane fritto in butiro, e porui fopra la dee« 
u trirpa, e quella fard vna fuppa buonifli« 
roa,icruita con cafcio Panneggiano^ poi« 
uerc di cantila incorno il piatto*

Pulita, e Lauta, che lari la trippa nel 
modo fu letto, piglia effà trippa piccata 
minuta, ponendola in biodo di cappone» 
aggiungendola vn poco dilardo battuto*



»o  L 'arte
▼n poco d’ erbette, poi vi metterai òricie 
quattro di dame ben piccato im i auerti 
cheiìafalsine di coppa« maritandola con 
calcio Parme giano, & oua frefthc che_a» 
quella farà vna mineflra molto guftota j 
nó volendo io difeorrere di trippa arollo, 
ò  ftuflTito, nè in pelliccio, poiché à me 
non («disfanno,

Spalladi Vitello»

SI può meuere la Spalla di vitello in di«- 
’uerfe maniere, come farebbe ; Andata 
con grafso di manzo >}con bocconcini 

pomi cotogni, brogne damalchine , ag» 
giungendoui vn poco di fpetiarie diuerte, 
c quando farà vicino alla cottura,la foffo- 
carai con vn poco d*acctto,e doppo che: 
làrà polla nel piatto>feruirafli con Atte d i 
pane fritte in borirò .
, Si può fare detta (palla erodo» prima ri-, 

farla fopra la graticola, In lardarla annata 
con angioue . poi poluctizarla con (ale ,  e- 
poluerc di moftaccioli,  inuolgcndola in 
m a rete ,  ben onta di butiro, mettendola 
nello (piedo, e cotta che farà ponerla nel 
piattoifcniita col fogo c’hauerà fatto nel« 
la lecearda, e naranci (premuti dentro. 

"Petto diVitello.

R Eda bnoniflimo, e bellidìmo il pet» 
to del vitello à lc(lo>auertédo d'vfar 

diligenza acciò refti candido , cotto che 
farà nel piatto, poluerizato con falc,c for
nito con fàfcette di limone d’intorno, tra» 
Wtzato con fiori di boragine *
- Sipuò fare (tuffatori petto di vitello có  
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lardo battuto,e fare che pigli vn beHifiiiiio 
colore con quello,auertendo però di met* 
terlo inrafo che fia à porcione,ponendouf 
noce mofeata, garofani petti, vn poco di 
pepe* (àie, vn bicchiere di maluafia, quac- 
tr*onciedi tartuffbIe,oncie due di pigno* 
lijoncie tré di brogne damafehine , c po* 
nio d*adamo in bocconcini •

Si può anco, Iettato che fia il petto,fer- 
uirlo alle gratella,infarinato co pane grat* 
tato,zucciro, canclla, vn poco di poluere 
di garofani, e ben bagnato con fugo della 
leccarda,cotto che farà metterlo nel piatto 
có poluere di bafilicò, e (tuffarlo con ace* 
co rofato.

Si poòfarearofto, ben battuto che (la 
có  vnacanncla,e poi inuolto in vn foglio 
di carta reale, ben ontata di butiro poi uè* 
rizata con (àie, poluere di mali ice, tempe* 
Hata dtmo<cardini,e pò lucre di perla,rac* 
cogliendolo poi nella carta ben (fretto 
metto al lofpicdo, cotto a fuoco lento, e 
.poi metto nel piatto, vuol edere feruito 
con fai fa reale.

Vanta di febena del Vitello*

L A fchcna del Vitello fi può fare ifU» 
diuerfe viuande, c primieramente 

jn bianco, porta nel piatto, e fcruita con 
fapor di noce •

Della febena fc ne portbno fare brafuole 
ammaccate con la pianta del coltello , in» 
fproccate con (lecchi di.garofani,polucri- 
xitc con poluere d’erbeodorifere, nocO  
usofeata, & vn poco di fiale mettendole in



12 L  '.Arte
tdobbo con aceto ro£ato,e pollo fopra jfa 
gratella,le bagnami {pcflè voice eoo buti- 
ro,ouero ogho di Tofcana, c poi cotte , e 
difpofte nel piatto ; aùerti, che fc faranno 
condite con butiro, bifogna feruiric eoo 
fai (a reale,e fe faranno con oglio* Icfcrui- 
laicon&Ifad'angiooe, 

Altra viuanda buona fi può fare mette« 
do detta fchenain vn vafo con tanto vino 
bianco quaco chcfha coperta, poi metta à 
fuoco,cófotnato che farà raezo quel vino* 
leoarai via la metà di quello,che retta,c vi 
tggiugeiai vn quarto di maftice, vn quar« 
iodi garofani, vn’ottauo di zaffano ,on* 
eie tre di zuccaro,vn poco di tartufoli,pi*» 
gnoli* brogne damafehine, e cotta metta 
nel piatto la feruirai con fette di pane do» 
rato*

Può anco detta fchiena,fcruire per bifor 
gno d’arofto bordandola, minuta, auerten« 
dodi leuarl9ottbdalla fpalla^bagnandola 
di ftrutto fpeflc volte* le fi vuol fare cro
ciata di panc,zuccaro,ecanella farà bene» 
feruita con naranci fpaccati,*

D i quefta fe ne può fare ancora piccate 
calde* fredde con butiro, e fugo di limo
ne, con vn poco di Canella ; A quella che 
fi farà calda,metterai fette di pane di folto 
fritto in bjuciro* poluerizata di fopra* 

TarPiitta di titillo*

L A pàzetra del vitello,dico che fia per 
feruire più rotto à regalar piatti, e 
rinforzar viuadc,che per far viuanda da (è 

folaspoiche parcvna-bi&ccia piena di poca
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gratia,-ma però» chi vuol far melTo il pie-, 
no» c che fia delicato» pigli lardo battuto» 
petrofcemolo, midola di bue, vn poco di 
pane bagnato con brodo bollente, cafcio 

Parmegiano trito, pignoli, vua palli, v »  
poco di cedro condito,& oua, e di quella 
compofitione empire la detta panzetta ; 
quando farà cotta in buon brodo cosi cal
da ia tagli in fette,che fi può fer uir, e fred
da, e calda; raffccdaca che Ha, può tagliarli 
in fette, infarinandole, oucr indorandole t 
come G fanno la cerueila, frigendole por 
sella padella con butiro,(e faranno in fati- 
natcjfqpra le dette fette, vi fi deue mettere 
quattro rolli d’oua confucco di limoni 
ben ftewprati, aggiungendovi vn poco di 
noce mofeata, e meza tazza di brodo, get
tando ogni cofa nella piacila, auertendo 
però di eguagliarla con la mano ; e fe n o  
farà vna viuandadclicatiflìma, e qu ello  
faranno indorate a guifa di ccruella fi fcr < 
nino con zuccaro Copra.

Rognoni di Vitella •

DElli rognoni non fc ne ferue, fe non 
da fe folo» come farebbe a direna» 

per far piccata con zuccaro, c fucco di li
mone fpoluerizati con polucrc di garofa
ni, e di canella.

D i quelli fc ne pud coprire fette di pa- ■ 
ne fritte in butiro come Copra,aggiongen» 
doui vn poco di maggiorana, vn poco dà 
palladi piftacchi,vn poco d’acqua di fior 
di cedro,due rodi d’oua frcfchi>& vn poco 
di ponto d'adamo grattato, e poi ben in
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wcorporatOjdifìefo fopra le fette del pane, 
le metterai invita padella ontadibutiio. 
eoo filoco folto,e fopra.

Di quefti ancora fc ne può mettere nel- 
le pignatclle ripiene, & ancora dentro a i 
P* fticci alla Gcnouefe» fono anco buoni 
«clic bifche fi uffici in vn poco di butiro , 
noce mofeaca, e polucrc di garofani ; cotti 
chetano, ben piccati minuti , aggiunger 
doui fucco di limoni, e poi ponendola fa? 
pra l i  bifca,la renderà più guftofa •

Cqfcittodi Vitello. >

I L Cofcctio dei Vitello ,  per edere la_* 
parte più ricca di carne fe ne forma di
serte viuande : di modo» che alle voice 

ne caua banchetti intieri, fenza fajuatici , 
nc tampoco animati domeftici, come cap- 
poni,pauoticdli»polanche, pulcino, e pie» 
ctoni, perche di quefti a tutte le ftagiom 
non fe nc ritroua, come fi f i del vite ilo- 

li cofeetto beo fpolparo»nettato bene da 
neructti,c battuto bene concansila,* pez
zo per pezzo tagliato in bocconcini,rifatti 
inburciro,aggiùgendoui maftice,gaDòfa0Ì 
▼n quarto, canella» pepe vn poco diialt#

Ì'raiTo di manzo, e midol la co oncie fei di 
ardo battuto,che lo redo guftofo, mette» 

doni fondi di carcioffi>vn poco d’voafpb» 
*113,e pignoli, forma vna buoniflìma copo* 
fittane da formare vn pafiiccio brodofo^ 

Leuando al cofcctto l'odor la pelle ge- 
cifmentedi fopra, ben battuto con vniL-v 
cannella, lardato con lardoni grotti, poi« 
nerizacocpn diuetie fpeciarie » c con v^u»
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poco di £tle f «  nc farà vn pallicelo freddo, 
«quanto piti fi lafcierà in addobbo» canto 
più fata buono.

Anco di quello fe ne può far brafuole , 
che fi chiamano coppetconi, ben lardati ,  
niellò nello fpiedo, cotti a fuoco lento, 
aucrtcndo di tener conto del fucco, che 
faranno, e quando farà vicino alla cottura 
le metterai in vna pignatta di pietra, ag- 
giungendo» il fucco che farà nella lec-. 
carda, noce oiofcata,garofani,fale,& altre 
diuerfefpetiaaie, con mezzo bicchiere di 
nuluafia , vn poco di poluere di moftac* 
cioli,brogne,c pignoli,attenendo che fiia 
ben coperta.

Di quello àncora fe ne fà bragiolette ri
piene pigliando la polpa ben piccata, e poi 
Hendcodola topra vna tavola ben p o li» > 
fe nc forma vna falcia alla lunghcrza di 
due braccia, e larghezza di tre dita, e pol- 
oerizando detta falcia con poluere di ba- 
friicò, efaIe,poifi piglia oncie feidilarW 
do ben battuto,vn poco di petrofecmolo, 
«incorporato con vn poco di ricotta fref. 
«a^Bansaggio grattato,pignoli, vua palla, 
tn  poco di Ipcciarie diuerfe, fale, midolla 
oncie )•  due ouafi-elchc, e di quella cora- 
pofitionefideuefarnevnfol corpo, poi 
«tenderla bene (opra detta fafeia con vn 
coltclltfcUgliandola in quadretti, onero a 
mandola ponendola in vna padella onu d i 
butiro con fuoco fotto, e foprM quando* 
farà mezacottura, vi fi deue mettere vi% 
2  di p4Q9*c fucco di limone.
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Si ponoo anco far polpette alla Roma« 

lu,tenédo lo fti)e di (opra accennato,ciod 1 
di fare quella fifeietta di carne,ma il riem
pimento fari qucfto; Lardo battuto con_» 
erbe odori fere,come prrfa, mentuccia, fa- ( 
grizzob,& altre diuerfe, con vn poco d’a
glio, midolla dì bue, palla di marzapane, 
pomo d'adamo tagliato in bocconcini,pi
gnoli,vua patta,vnpoco di garofani,pepe, ; 
c Tale, vn poco di formaggio grattato , e 
due oua, e tutto qucfto ben incorporato ! 
inficine* medio sii la fafeietta copie di (b- \ 
pra, indi con vn coltello fotti le fivà rac* • 
cogliendo la detta fàfciettl,etagliando le I 
polpette a fodisfattionc, pòi metterle in_» j 
vna padella onta di butiro, confuocofot- ' 
to , e fopra, ouero nel forno aucrtendod* j 
ornarle fpcttb, e cotte che fianofe gli può 
efprimere fopra fugodi naranci •

Di quella polpa di cofcetto ben piccata 
minuta eoo graflò di manzo,mtdol‘a, poi- 
uere di zuccaro, noce mofeata, poluere di 
garofani, pepe, capei la, vn poco di fate.;, , 
pignoli, cedro condito, poluerigata con 
vn pocod‘ambra,bocconi di latticini, pi- ' 
fiacchi tnondi,rartuffl>li,vppoc<><ltpaÀa 
di Gcnoua piccata minuta» rodi d’oua_» 
picca;i minuti, e ogni cofa rifatta con bo
rirò, lene può riempire pafticci Ingleit, 
aggiongendoui però dentro vcceilcttuor- 
colani, beccafichi» ò quaglie,

Dà qoefto pieno ne potrai riempire pa
gnotte! le,alle quali và ben battuta l i  e ro - 
Jla con coltello : e levato vn coppolvtto

da
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da dette pignattclle,e da quce*buco dovrai 
leuar tutta la mollica , pòi irabeuerarledi 
latte, e tiempirle di quel battuto, cornan
dole foprari fuo coppolctto, e ponendo!? 
in vna padella onta di butiro, le metterà? 
nel forno, e quando faranno vicino allaga 
cottura , farai loro vn ghioccio di zucf 
caro.
• Si potino ancori rxmpire pafticcisfo» 

gliati; Ce Citi d ‘‘filiate, vi fi può metter vn 
poco d'vua(pina,e mandolcttc verdi, am- 
maluate nel buttiro» con quatti o vifciole 
fcnz’offj»

A 11 i medefima polpa, efiendo Inverno 
vi fi potrà aggiungere vn poco di cauoli 
fiori,rifatti in bu imflimo brodo,& anco* 
ra fparagi bianchtdj Venetia*

Diuerfe altre colette Gponno fare di 
qucAa polpe battute con 1j coda del coL- 
tcIlo,cotte in homo,poiuertzate con poU 
vere di pitacdo, noce mofeata, poi aere di 
garofimi,pepe,Tn poco di fidente aglio pe
tto nel mortaro, diftempcraro con aceto 
fo&to, aggiungendovi vn poco di pxgno* 
li,ezuccaro.

Efiendo quella polpa piccata ben anno* 
ritemperati con brodo di cappone,roeflv 
ni fuoco, confumau la metà, aggiungerai 
vn poco di zuccaro, rodi d’oua frciche$ é 
focco di limone, aucrtendo però di eneo» 
cerai due ttecchetci di cantila fina i  bolli* 
re dentro, equclla levare quando ha uri 
dato il gotto, c l'odore Cernendola fomm 
am  pane la Atte brufiolato^eiyilqwure^
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fc ne f i  voa piccada alla Genoucfc, molto 
ta g li e delicata.

D i qocfto cofcetto ancora fe ne pud ca
nate vnfucco di gran gotto > efoftanza, ! 
pigliando il detto cofcetto mettendolo 
ttolhvjaando farà vicino alla cottura de
v i tenario dallo fpiedo»metterlo in vn*-* ! 
fàluictta,e fprcmcrlo bene in vn torchio» I 
to delle fiipteflàte»che ne caperai vna taz> 1 
tetta di fngotpcftando oncie tre pittacchi 
mondi^aggiungendoui vn grano d’ambra» 
flempcrandola con vn bicchiere di panna 
dilacte,vn’oncia,e mczadizuccaro fino» 
fprcmendoui due limoni»e tutto poi mef» 
fo in vn pignattino ben poi ito » facendolo 
bollire a poco apoco » feruito caldo »farà 
vn brodo dt gran fapore»e fottanza. !

Si può ancora (botare il cofcetto > per ! 
empirlo» icuandoui 1 ’ofià con vn coltello ' 
che tagli bene in punta» cominciando da 
quella parte doue è Itaca difpiccata la lon
za quafi fcorticando, cfernpre rouefcian- 
do la pelle vcrfo lo flinco > e poi di queHa 
polpa» che vi fi leuerà» batta la metà » pic
candola minuta » con lardo ben battuto »

Eiflòdi manzo» vn poco di midolla ,pa- 
di marzapinclibra I  • oncie quattro di 

tartuffòli»vn quatto di maftice» vn'ottauo 
di poluere di garofani>pepe, canella, fgle > i 
oncie (cidi poinere di mottacctoli » pi- ] 
fpoli,vua patta» vn poco di coppa di (ala. | 
me ben piccata » bocconcini di latticini » 
macie fei di códito tagliato minuto, quat- 
K'oua, incorporandocuteo inficine, aucr- 

-• - tcn*
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tendolodi dare fpeciarie alla pelle del co* 
(certo « c poi con detta compofitionC^ 
riempirlo» e cucirlo da quel lato pili aper* 
to ornandolo bene fotto, e (opra di buri* 
to,mettendolo in vna padella a pontone» 
poi nel forno, ornandolo fpeflè volterà : 
temendolo poi con il fucco, che disè fà > 
fprcmendoui fopra fucco di naranci , che 
u r i ma buona viuanda.

Ricfce aro(lo,inuolco ben: in carta,on. 
ta di butiro>poluerizato con falc.wfpioc- 
caco con (lecchi di garofani,e quando fa* 
rii vicino alla cottura» poluerizarlo con_a 
poluere di mo (laccioli, e leuato » che (lu i 
dallo (piedo la feruirai con falla reale.

Zampe di Vitello. •

RIefcono gullofe le zatope del vitello 
ben pelatile nette con tutta politta , 
mettendole a cuocere in brodo gradò,ag- 

giugendoui vn ceruellato di Milano,oue» 
so vn poco di fàlciccia odorifera, tagliati* 
dooi poi vnatappa có pane tramezzando 
il pane con fette di formaggio ccnero»pol- 
oerizato có formaggio grattato, mcfcola* 
to con canella» e poi leuare le zampe fuori 
del brodo»ponendole fopra il pane taglia* 
co^mmollando la fuppa con detto brodo, 
regalata poi con quel ceruellato» ouero 
falcicela,feruendo poi có formaggio grat* 
tato:coIfarla bollire pervn’ottauo d’hora» 

Le zampe poflòno (bruire per infilata , 
tmnezate con caparini, fette di Iimoncel* 
lo j  (Scaltre forte di colè conforme la^» 

mmodic,
B 3 S»
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Si pontino le zampe accomodare * boy4 

polite,facendole cuocere in buon brodose 
cotte Spaccandole per mezo, infarinando« 
le 9 c fri geme nella padella con Arcuo > e 
poi fi deue peliate ut! morendo vn poco di 
aglio, vn poco di noce mofcaca* vn qoartof 
d'aneli vn pocodtbafilicò >dueoncie di 
poluerc di zuccaro,fictnperando ogni co
là con acctto ro atojauertendoiche fia po~ 
co piti di mezzo bicchiere, e quando fa« 
MUDO fritte ,lcucrai via il dileguerò dall* 
padellajbuctandoui dentro quella fai fetta ? 
eh hauerai fitta nel morcaro > dandoli vr| 
poco di fuoco lento, tanto che fi poflSf 
penfare (ubbia pigliato il gulto, mtrrciv» 
do le nel piatto oc n coperto.
; La falla, che di fopnfhò detto » f i  pnòf 

fare in vn’altra maniera? Piglia onere f e i  
dj mofhrda fina, aggiungendoti'! v^otta* 
nodi bicchiere di maluafia ,&  vn pocodf 
acato, arótnauzato con garofani, òca« 
nella.* e di quefta ec tfc fallirai t coWf 
kpra#
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Della Maniera , e modo per fi re di» 

uerfe, efqmfitc, e guftofc 
irtineftre,

B J i B j O L O ^ i E O  STE F^f^ l 
Cuoco di fua 'A iterà  $erenìffima 

di Mantoua.

Ì MintJlrs di finocchio,
}lgliard i il Finocchio ben mondato, t  

lo lauarai in acqua fi-elea* e prima rt> 
to il brodo migro, ragliandolo in boc» 

concini, lo metterai in vii vafo vitriato 
con vn poco di brodo di cappone,e quan
do ùià alla cottura,vj; metterai vn poco di 
Tua fpina, vn bicchiere di panna di latte* 
due onde di pignoli lauati in acqua rota ,  
ammaccati di mortaro', e l'a{lringerai con 
vn brodetto di quattro rodi d‘oua,e Cucco 
di limone, e (otto li metterai fette di pane 
fritte in butifo, cosi ne tarai mineftra, che 
fari molto delidata, Cimandola calda poi* 
Verizata con canella . .  . 
m c Mine/irn di pelli di Capponi. 
g j  Er fare tré mtncftre pigliarci due cap» 
t 7  poni grollì ben lauati, e rafpati con 

la punta del coltello, e lattandoli quella

f ellicola ,  ò pelle matta, li metterai i  boi- 
ire > e quando faranno cotti non interna

mente , li ietterai dal brodo, (corticando- 
l i ,  taglierai la pelle come taglioni, eia 
metterai in rn pigoàttino con vn poco di 

(  4 brodi»
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3» JL' j f r t t
brodo di cappone« con qtwttr'oncie di pi» 
fiacchi,licmprati con Iltte, palliti per fe- 
taccio,c vi aggiungerai Tei rodi d’out-a, 
fucco di limone, dell tutto buttarainel 
pignattino, dandogli fuòco lento, e mef- 
coTandolo con vn cucchiaro di legno, fi» 
no che fi reflringa in brodetto, é lotto gli 
metterai fette di pane brufeato, quefta_» 
mtnefira vuol clfcr feruiu con zùccaro, e 
canella.

Mintfir* di torft d'endiuia, ò lattuca. .

Plgliarai più torli d’endiuia,  ò lattuca 
Romana,mondati bemffimo,li lafcie- 
rai vn poco in acqua frefc3,c li tarai riiàre, 

mettendoli poi in vn pignattino con vna 
libra di punte di fparagi, ponendoli a boi» 
lire in brodo gradò nell'ificdà maniera* 
aggiungendoci vn poco d'vua fpina, fega. 
scili ai polli, foffocati io butiro, dodici 
mandole frcfche, prima fiutate in butiro, 
indi pigliaraiquattr'ouafrcfche, fucco di 
agrefta, fiemperando il tutto a guifa di 
brodetto, tari vna mineftra molto gufto- 
fa> 8c ottima per li conoalcfcenti.

Mineflra di petto di FagianS.

Plgliarai il Fagiano non lardato,  niellò 
nello fpiedo, bagnandolo fpefiò coti 
butiro fretco,e terrai in conferua quel fuo 

fucco ,chc fard, c quando farà vicino alla 
cottura, balenerai dallo fpiedo, e parcc_a 
della fu* polpa la piaccarai con il coltel
lo ,  e parte la pefiarai nel mortaro, eoo lei 
oncie diicme di melone , *vn grano d'ani- 
bra«quattro monacatoli di Napoli, il tue--
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D i ben Cuciture. 33
to ftanperato con panna di latte > paflan*' 
dolo per fettaccio» auertendo, che non fia 
troppo f i f lò ,c  poi lo metterai mvn pi—: 
grattino, aggiungendo l ’altra Parte dei 
Fapiano piccato con tré onciedi pjftac- 
cht ammaccati, fei rolli d'oua frtfchc, on
de due di zoccaro fino, vn poco di mi
dolla mino ta,il Cucco di due limonio fot. 
to la aiineftra vi porrai biscottini Sauo- 
iardi» fèrtiendola con poluere di cantila 
c farà buona per li frigidi di ftoioaco » per 
Mancanza di calor naturale.

Mineflra di cime di ciucca» latticini »grani 
d’agrejioinfieme.

P Igliarai le cime dizucca>e le vi faran
no li zucchetti farà meglio» hfarai 

«tare nel brodo » e rifatti li metterai in vn 
f  ignattino con brodo di capponcydue lat
ticini tagliati in bocconcini» e primari
fitti , pigliarsi di queU'agrcfto, che fuol 
Are la vite tre volte l*anoo>pecrhe li grani 
fono graffi,c duri,& hanno polpa» C mon
daci dalla pelle li fpaccarai , e li lcuaraiil 
finse »mcttendoduc onciedi calcio Par - 
aleggiano grattilo, ò due oua >c cosi ma- 
ritarai la deità mintitra.

Minefira di tr i Starne per quattro- 
. minefire.

D  Igfiarai tré Starne, c le metterai nello 
Mr fpiedo bagnandole fpcflb con botiro ,  
e quando faranno cotte,. lecauarai d31 To 
fi>iedo, e cattandole la polpa» lapcftar»» 
« muta coaKJHegututo ».c po ip js i»««»
. g  j  Ic ft*
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l’offa delle ftame, e le pcfterai nel notti«'
ro, piglierai quel Tacco, che luueranno 
fatto nella leccarda, aggióngeridooi onci« 
'fti di pignoli > oncie quattro di Teme di 
meloni,& il tutto ftcmpcrcrai con brodo
Ì ndio , c così (temperato, lo pailirai per 
:amegna, e con qticfto Cucco metterai le 

(farne al fuoco,ma che il brodo foprauan- 
zi due dita fopra le darne* poi vi aggiun
gerai oocte tre di cedro condito» onde 
due di toccato Uno, abete feì di capo di 
latte, quattroroffid’oua, cucinandolo 1 
fuoco lento > e Tempre mefcolarai con vn 
cucchiaro di legno je per vietino vi metn 
(crai vn poco di noce mofeata, Tocco di 
tre I xnoni, che fapi vna mine&ra genti*' 
lUfima, e lóoJto cTquifita, fcruendola cal
da, con fette di pane di Spagna Tolto, g 
(opta zuccaro» e casella i

TrimeHr* diente*,

PIgliaraila zucca rifatta nel brodo ao* 
ciò (Sa pai (aporofa, paflàta per fctac- 
cioptgiiaraì oncie lèi mandole pelle nel 

mortaio »leftempcrerai con vn bicchiere 
di latte pariato per Kantegna > mettendo la 
zucca al fpoco coh brodo gradò di cap» 
poncyquando la zucca farà vicino alla cor* 
tura, le metterà i quattro rodi d’oua, e Tuo*« 
co di quattro naranci,c farà guftofiu

{Cukioc-
Quaàre 
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Mnufbr* di fendi di C&iefc.
I lgliarai fondi di carcieàfi re leuatogU 
il pelo, li rateai fàttggthpadn » cts*
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di ben Cucinari. fé
gliiti io bocconcini,li metterai in vna pi«
{ 'natta có brodo grallòy crepoline di pol
ke granelli, vnpoccrd’vuaIpinayoncie 

due di pi fiacchi mondi ammaccati, mi
dolla , formaggio Lodtgiano, tré oua, <  
quella farà t u  miaeftra ottima«

Àfintflra di Ticcioni.
P iglierai li Piccioni fono banca, tagliai 

rat (a pelle (òpra la fchienajfcbza tom-r 
perla,fcorticandogli aflaccoylafciahdo at-* 
Caccaioalla pelle la cella col collo , e l'alt 
pigliarsi la polpa {opra rollatura , peftarai 
vn pocodi lardo, con per fattamelo, pe- 
Crouenwlojiuidolla,formaggio a diferetv 
tionrfigotji^ncie tré di paria’di marza
pane, pepe,-garofani,- noce mofeata, e ca«' 
«e lla ,m a cne hauerai la compofitioac.*,' 
pigbarai le dette polpc»e le tramezarai con 
quelbattqto,e (e ri tornirai nel luogo loro' 
sciti piccionfcucefklooi'con refe la fche- 
na,ricoroaranoo ncllafua propria ferma, e 
cosfpot U metterai a bollire in’ brodo 
graffo,coti ritte di ptcfciotto,cauoli fiorii 
bocconcini di cardo ri&tjtojpigrioli arnae- 
cari', quattro brogholi, e con' i f  tutto 
couciarai la tnineftra , aggiungendo ca
lcio Pàrmegiano, quartr'oua trefche, «  
fono la fcruirai con fette di pane fritte rid 
borirò, e foprt l'adornarai con cannila iid
polucic«* Jy

B 6 * * *
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3* V j f r t e
MineRr* à bagno Maria, da molti chiamai , 

ta i i  'Paratifo» fi

Pigliarli ouafci beo sbanute in m i pi* 
gaacma, onde due di xuccaro fino in I 
poluere, panna di latte ina fcudella,e meza ! 

riempita) che haoerai la detu pigoauinaja ; 
metterai in vna cazza con cani’ acqua» che f
arriui all'orlo dèlia pignattina; luuertcndo a 
che 1* acqua fia fredda,acciò rielea meglio» ! 
coprendo la pignattina con carta, e coper, 
chio ben polito, le metterai mezza pietra 
io  cima, acciò non vaccilli,dandole fuoco .j 
lento, che bolla adagio,c non vada fopra la / 
pignattina, perche la mineftra nannufci- 
rebbe 4 perfbtttone di bontà, quando farà | 
alla cottura, la leuerai da quel vafo, e con 
▼ocucchiaro le leuarai la fuperfidc,e poi n 
cncchiaro,à cucchiaro la metterai nel piac- c 
co, e quando non farà congelata inficine^ ! 
fegno che non lata cotta, e ottima per g li \ 
ammalati, econualefcenti.

Mitujlr* di (entello di Vitello. )

Pigliami le ceruella pelate, e rifatte, 1« 
cagliami in boconcini» le metterai in i 
vna pianate] la con brodo gra&o, petrofite- ’ 

molo, Dafiltcò»vua faina,fegatelli di pollo 
piccati minuti»ioflì a'oua,c fucco di limo» ■. 
ai, firingendo il tutto in forma di brodet. » 
to haoerai vn’ottima minefira. ' [•

Polenta di tifo- h
T>Igliarai due libre di farina dirifo,vìnca i 
f  quattro bichicri di latte, e mcza libra [ 
«Tbotiro frefeo, metterai il latte, &  il bn- \ 
gùo in vna «azza ben netta à fuoco lente,

‘ aaer-
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Di ben Cucinare'. 37 
auertèdo ch*c fàcil cofa pigli, il fumo,quS 
do far j à bollire il latte buturai giù la fari» 
na, hauendola prima stemperata con altro 
latte (redo» facendola colla fiflà, e cosi poi 
la buttarai in quella cazza, che bolle, me- 
fcolandola fempre con vna casella da palla 
cosi menandola fempre, fin tanto che di* 
uenti tofta: quando vedrai che hauerà del 
duro, la leuaraidalfiioco, ccon rn cuc
chiaio d’argétotabagnato prima in latte, pi
gliarsi boconciiu di polenta , accommo- 
dandolanel piatto con calcio Parmeggia- 
ao»butirofiefco,fpruzzandola con aqua 
a o f*  e per ogni Colato di polenta,metterne 
fornwgio, ebutiro,poluetizau con canel> 
la fina $ c quando farà fata t Cubito feiiir- 
icpe<
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Cuoco di S. A-S. di Mancoua.

Soprajli ammali quadrupedi* tanto doma* 
ftk i quanto fiutatici»

Sue.

IL Bue dette edere allettata alfa fine* 
ddta campagna, gioitineye groflo, 

col fiio pafcoloordinario,quefto nò vo- 
luto dite .perche molti Macellai ingtaflb- 
no Boui vecchi con panelledi nocchino»- 
&  akrecofe fimili.e quefli»al mio patere? 
fon quclli.le di cui carni non fono buone*' 
ericlconodtpocogufto. li brodi fitiul* 
niente non fono buoni per, fi r vi*ande_/r  
perche il medefimo brodo fempte odora 
della qualità della quale viene ingranato
l i  Bue » che riefee molto ingrata a’ gufti» 
«naffime delicati r Allineando rbrodi di 
quei Boui, che nònfono àmfieiofaraente 
•□graffici con limili panelli r riefeonoà 
jwopofito per condire diuerfe viuande» 
che fi confarannoal genio d'ogQi gufio *• 
^benché delicato v

• Vittllo. .  ̂ _
ITT L  Vitello » che fia allattato dalla (tefla 
'X  giouencarche rhaueràdaco allaloee,e” 
quella fia nodriu in buouiflimo' pafcolo 
che finale vitello riufeird buonoper for* 
«tare dinar fluide,co me hò detto fopira

nei*
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Znotendochc li V itelli molte volte fono 
verminofi: per cooofcere quelli ,g li apri* 
fa i mentre (on viui, 1* bocca. Se. odorando 
jl 1< >ro fiato, fe ti riefee puzzolente, il V it* 
tei Io c verminofojfi conoscono parimente 
à gl'occhi che quando i vitelli naueranno 
tare rmi,ùranno bianchii torbidi,e la car* 
ne di coai fatti vitelli, tanto cruda, quanto 
cotta, porta feto l'ingrato odore del ver- 
nic-Qui auertifeo le perfone dilicate,guar. 
darli nó Colo da Umile carne,ma ancora da 
farne 1* elpericnza, perche gli farà perdete 
il gullo, benché per altro poilk gionaxe.

D  Ugnella.
Bue l'Agnello eflcrc lattante; il futi 
vero tempo c da mezzo Marzo per 

tutto Aprile, che così riefee d'efquifita 
bornia uaeglio^he non la in altra ftagio* 
ne dell'anno; la fua cottura fia arofto, 8e 
«Ile volte nel forno Tielcono buoni : fe ne 
poliono fare viuande diuctlcin foggia d i 
lepre,

D Eue il Cabrato eflèr allettato in ©fti^ 
1 mi pafcoludeUcfae carni Cene fin* 
no diuetfe viuaade*in particolare de'duoi 

concetti; ò cigocibcamc dicono altri. Ap* 
prouo la cottura di quelli nella fin en te  
maniera,primafianodetti cofcetaoeaa 
baftomaijinfprocati con aglio, (lecchi d i 
garofani,e candla^acffi netto fpiedo^oc* 
tia  fuoco lenao, G pofiboo fennec cald i,« 
freddi conforme d  en fio. Stcwecinal* 
«a  manina abolii piglia ti

uigitized by Google



4ò L ’e tte  _
ptftrato ben batraco,lcuandoui ratta fa _ » 
pellicola di (opra-* fiche rimanga total
mente f  corticato,pigli ado angioue,onero 
alici» lardandolo ratto minatamente » in- 
fprocandolo con (lecchi di garofani,? ca
stella, lo metterai nello fpiedo, facendolo 
cuocere a fuoco lento,fpclfc volte ornan
dolo co firntto/anero butiro, c fe goftaC* 
fe , con oglio diGenooa »ò d i Tofcana .* 
auertendo falarlo nel principio^ nel me- 
ao della cottura ;ncl fine farli vna crolla tu. 
ra di mofiaccioli pefti/paflàti per ictaccio 
ccosì caldo, ò freddo riufciràottimo .  • 

Capretto - »

MOke fon l ’opimoni intorno al Ca
pretto, che fondano il lor patere, 

intorno alla diuerfitd decolorijaqoal ra- 
. gione non approuo. Vogliono qucfti>chc 
▼n capretto negro, ò ro3©» fia migliore , 
che rn braco* lo ftirao,che la diunfità de 
colori non vari) la bontà delle carni,men
tre però le capre,che nodrifeono deca ca
pretti godono delmedefimo palco lo^ fìa 
«eHamcdefimaetà. Sono buoni tutto fi 
anele d‘Aprile, llnuerno fimo buòni», 
principi odi Genaro,fin'à meio Febraros 
faina cottura deue e fière arofto>omato di 
butiro, poluerizato con fak, e poiacre di 
garofani, cuocendoli* fuoco lento, aver- 
fendo ornarlo fpcflfò: vàferoito caldo * . 

"Porto domefiko.
yW 7 * Q uell‘animale molto nife per le 
IJC i cucine, e gnflofo per fine con le fòe 
• « * » • « & •  <*! g p itg p C é fe n eJ o

qui
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Di ben Cucinare. 41
qui non farò mentione di mortadelle,fo-’ 
prcflàtedàlanii diuerfi,falcicela di diuerfo 
q ualitàjiiu parlerò (olo d’vna fòrte di fai* • 
ciccia di coi li mefi di Luglio &  Agofto 
me ne lèruo per condire mineftre,c tuppè 
all’hora, quando li ftomachi per il gran 
calore j fono rilaffiti maggiormente . Per 
far dunque la detta falcicela: Si pigliano 
fibre feidi graffò del medefimo animale., 
qua! graffi» fi dece pigliare d’vn lardo di 
dato aoimale nelle parti piti interne,cioè, 
che non fu  vicino alla cotica, nè meno 
nell’altra cUremici,tua fia nel bel mezo di 
dato lardo, non fi feruendo delle parti 
efireme, qual graffo inuolto invocane* 
uazzo>ben battuto con vna canella lauato 
due volte con acqua rofi», acqua di fior d| 
cedro , pc fiato (btulmente con le lottile 
PeftarÓÌc,pofto in vafo di pietra có oncie. 
due di canella peib^oncia vna di garofani

Gfti, oncia mesa di pepe, grana uè d’am» 
a macinata con auccaro aggiugendooi 

dentro vna libra d’acqua di fior 01 cedro« 
t i vna libra d’acqua rofa e volendo che 
Ciccia il fucco rollò, vi fi mene due «nei« 
di ridalo rollò,fi mefcola ogni colà infie* 
me fi lafcia pofàr per vn giorno continuo 
indetto vaio ben coperto,fi pigliale foli* 
te budella da falcicela ben lauate»e polite« 
i nfufe nell’acqua rolà,e con. data cópofir 
tionefe ne faccia cauczi di faiciccia a pia-, 
cere Ioghi mezo palmo,ò poco piiì.O y -  
fte falcicele fi deue tuftoduc in luogo né 
affiti iteddoj oc uoppo caldo^na tèpemo

end
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4* L 'a rte
* nel ferrare de 11'filiate h» luogo phl fref.
oo.che fia poflibilc. Quando la mine (Ita, 
òfuppa farà alla cottura a Vi fi ponga dea» 
tro Vita d: quelle falcicele , editando farà . 
gonfia fi trastori con vn coltello, che co
sì ne vfeiri vn Cucco, che condirà foaae* 
■ente la mineftra, e fuppa,& in vn pattici 
ciò fà il fintile.

"Partì feluatko,» Cinghie.

Sia il Cingiate,- ò porcofchjaticoferkd 
da Cacciatori, che così riefee piti fiot

to,che pigliato in altra roanierà.-La carne- 
di quello animale molto viene da gran_» 
Signori apprezzata : di quello fe ne fanno 
rane viuande • Prima ben pelato, e puli
to il capo ,  cottom vinocon broccnedi 
gat ofani,e canclla intiera,« cono fia ferm
io caldo« Le fpalk danzati cotte ih broda' 
hrdtcrej i lombi atollo: le punte di (chìe»
«a fe ne filino bragiolc alla gradella; flato 
-prima in adotto Confuciane, &  aceno 
rofato) delle cofciefe ne fin n » pellicci 
freddi, prima beh battuti conbaflene, 
aucrtcndo legar loro la cotica, e l'òflà le» 
nate in acrao rofato ,-lardate con lardoni 
di porco domcfiico, lafciaodo, che da fe 
fieflè s'afctt]ghirto>e fi polnerizino co file 
e fpecurie diuerfe, e poi mettendogli i  i o

Ìafta, gli d i la forma dt cowietti naturali «
)i quefii fe ne pofibntf far filatili,  falcio» 

«e,foprcfl&te,c molte altre cofc diuerfe, 
Dofa per far fatami di dette Stimale- 

T ) lg la  Itine dodici di polpa della cofcia, 
A  lauacz batte in tsaluafia ,  meda in top.

preffi



DibtmCupinaré. 4? . 
predi iti pezze bianche con pelo (opra, ac
ciò midi fuori 1 humidicà $ piglia libre ftt 
grado di porco donicfticQ.e pelle infieme 
dette carni»piglia vn'ouciz madie? pitta
to» oheie due pepe intiero, oncie ducca- 
nella > mcz’oncia broche di garofani am« 
maccarc nel more aro, e ben pittata la car
ne, & il grado »- ri metterai detti aroma» 
con file beh pedo orteie cinque, e meza, i l  
turco ben incorporato inficine * fpruzzan* 
dola con nuoua maluafia, dato in adobbo 
il tutto in vafodi pietra per dodeci hore,e 
doppo le folite budella beni curatèle poli- 
tcd’cmptrai di detta compofitione ,c  d in  
mezzo vi vom ì inucdire di coppa» ò d’o- 
rccchic di detto aaimale»ne farti a tuo pia. 
Cere» prima dare iif a debbo, come lopra.

Per vltimo auerfo» che il dente del elo
giale lunato,e dato a bere ò ih brodo, ò in 
vino»a chi pàtiicc mal dì coda, ò puntura»
£ 'oua grandemente^ «predi demi mi fono 

iti ricercati da molti virtuofi,come Me
dici > cacciali però non d deuonogettar 
tia, ma lame conto«

Daino.
'Italia è poco ferace di quello anima- 
1 le . Quamiti grande fe ne tróua nell* 

iopiiiUcrra»e di quelli Ce ne fanno padicci 
aliai grandi in forma d'vn uuolino eoa 
palla fihilfima » la cada de* quali fig lin o  
all'altezza d'yh piede« In quel Regno vi 
<000 huomini nella proftmone valorofif. 
fimi : in Umili padicci pongono vn fuolo 
dà Daino con finilfimc fpeaiaric »fpobw; 

' nzatc
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2tte con le fiie folite poi aere odorifere 
come coli fi rfa; & vn foolo di batiro 
fino che fia riempita detta cada» e poi fi 
fumo la fui coperta di pattalo ftnno fia
te nel forno tutu la notte, e mattina fino 
all' hora di pranfo»
• Nell'Italia ( conforme il mio parere fi 
poflfono fare in qnefia forma. Si pigliala 
-palma del daino ben battuta lauau in ace
to» òmaluafia, lardata con lardoni di por
co con fue fpeciarie, cioè} maftice, pepe » 
-garofani intieri , e fchiacciati > poinere di 
cane! la,e fai e; fi faccia ma pana frolla, & 
al pafttccio fi darà forma di Daino, 6 ro' 
«onda.ò in ottangoio, come piti aggrada, 
Aia nel forno trehore, fornito caldo, ò 
freddo, che in rotte le maniere c buono«

Capriolo.
■£’ bofehi Italiani molti di quelli 

animali fi rimanali». Quefii prefi 
cciatòri in tempo d'Innerno» pti* 

i fi por tino a Ha cocu», filano quattro 
notti al fereno della notte,poi fi batta det. 
ta carne con vn battone, s'imbrocchi con 
Hocchi di garofani, e cantila, fi faccia 
Orofio tenendola morbida con ftrutte,d 
dileguato, ccotta, fia fenmacon falla di 
gincoro.

CgmozZ0 * ù Capra fa luatica.

I  O ttim o, che queno animale fia poco 
buonora maggior bontà di quelli co

atte nelle corna^teruendofi di quefte per 
cattare la palatina** caualli.. Gran quan

tità
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Di ben Cucinare'.
rìtddiquefii animali trouafi alla Ripa di 
Trento» Potrà vn Cuoco adoprarfi inror* 
no alla carne di qucfio animale , per eflère 
fabiatico,nel formare varie viuàdc,pafiicci 
freddi»fiufFati con cipolle» mandole bruc- 
ciate »peliate , temprate con vn poco di 
malaaua»! lombi arofto feruiti con falfa 
leale : li quarti dananti cotti in brodotar- 
diero»& altre viuande a capriccio» e faccia 
quanto sà»cJtc quefi’animalc, conforme al 
mio parere,riefee in tutte le forme poco di 
buono*

Lepre.
TTVEue edere la Lepra prefa da'cani»che 
1 3 coti riefee affai mcgliore, e pili frol- 

la» che quando è prelà con altri ingegni. 
Diqocftafe ne formano molte viuande» 
come pellicci freddi» gelatina» fracalTate fi 
riueflono per metter nc* rifreddi delle 
menlè. Sono più lodate quelle » che fono 
prefe nel li meu di Genaro, e Febraro,gio- 
ua la fua pelle alle doglie frigide,e però ne 
viene dimandate molte volte a’ Cuochi 
per ùmile effetto.

Coniglio. .

L A  Ragione del Coniglio è per Dece* 
bre > e Genaro quando loro faranno 

:e l'interiora, Riano al faeno della 
notte con la pelle. Si cuoce aroflo»riempt- 
todi latticini» lardo battuto,con tartuffi « 
brogne,fpeciaric,& altri ingrcdicti,auuoU 
to in vna rete di porco,fi mette nello (pie- 
dò » fi cuoce a fuoco lento feruito caldo 
« n l i U à d i ^ a à r t d t a .  DIS_.
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D I S C O R S O
Degli Animali volatilùtanto dotte* 

flici, quanto binatici*

Cappone.» t

SOno lottatoli tutti li caconi » coaidj 
cainpagi)a»comt rinchiufi in gabbia» 

inoltre non manchi loro il paftc*comeri* 
fo  corto, formentone di Pnglia^mondato- 
re di Formcnto, crufea, & altre cofc » con 
altre diligenze» che fanno loro le donnei 

' quelli fi fanno molto grafite grofii,& alte 
volte per la loro ecceffiua caldezza,pcr<h>* 
no le piume..* ma io filmo piti affai quelli 
di campagna* tnaatre non/tiaftchi addfi 
-il cibo,riofcooo pili giiftob»edi maggior 
tfbftanza degli altri, come ih molte occa» 
Coni l’cfpertenza mi hidirtiofiraco.

La ragione puoi e(lère»perchei CappO* 
ni di campagna s'affaticano » carninando »  
fooUzzmdo quà»e li,ma però gii vni»e gli 
altri fono buoni» e fra gli animali piu lo . 
ftantiofi. Le loro polpe fono buone pef 
far piccate,polpettine per iconuafrfeetki, 
bragiolette condite con erbette.odorifere* 
La carrara ordinaria dei Cappone 4 eoa 
acqoa,e{àle»cotto anco od io  (pkdo»e 1 ai
dato, riefee molto buono.

Mi e fiato ricercato da molti, ebe do- 
tacili »fardi ligehza diritroUare ne* ventri* 

**oli de* galliiò'càppooi vecchi vni pietra 
chiamata>AUcittono» «he òdi color ai ve« 

J tro
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!ro bianco« ò fcuro, quale dicono, Ca di 
gran virtù, hdvfata grandi (lima diligenza 
ne* reorpicoli de’ galli,e capponi vecchi di 
quattro^ cinque anni,e mai hò potuto ri- 
trouarla,fiche è vanità,hò ben trouat* al
tre pietre picciole,quali credo,(ìano quei- 
le*cne beccano per terra : e fe folle mai 
.ta tal richiefta,fi rifponda al ficuro talpie- 
tra non rrouaffi. Nel ventricolo del Cap
pone v*c dentro vna pellicola nella parte 
più intema,quale leccata, e latta in polucK 
re, data à bere con brodo ò in vino , a l ! o  
donne che patifcanomal di madre, luto 
gioui grandemente.

Pulcini-

L I Pulcini ibno molto guflofi nelli 
meG di maggio,giugno,facendoli di 
quelle fuppe, e retaggi con mandole ftef. 

che, voa lpina, punte di fparagi, fondi di 
c arcioffi, e non hauendo a feruire a' con- 
ualefcenti, fe gli può mettere rad fetta di 
prtfciuto, ò ventrefea,

Voltaffri.
OAranno buoni i Pollaflri, cominciali* 
l3  doda Luglio per fino rutto Oecem- 
bre,c(Tèndo in quella ftagione molto graf
fi ; quelli lardatufi mettono atollo, e fe ne 
fil fracaflàta alla Francete « come fopra, t  
gelatina per li ammalati,delle loro creile, 
granelli, ò tefttcoli.e fegatelli fe ne fanno 
mineflrineguitofe al genio.

'Piccioni groffi.

A Tutte le ftagiont riefeono buoni 
i Piccioni di qpi parliamo, e fono

ca-
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caltdiffirai. Al mio parere,fi dcaono fubi- 
to ammazzati pelare, meifi nello fpiedo 
caldi del fuo calor naturale : lìano conia 
fuoco gagliardo ornandoli fpefiTo di buri* 
ro«e quädo fono ricini alla cottura, fi fàc
cia ad effi vnaeroda di pane, zuccaro., «  
cartella c G fcruonacaldi. Sc ne fanno an» 
co mineftre da feruirfene vna per Signore, 
fracaffiue, fuppe reali *e delle loro polpe Qf 
ne fendo piccate, e torte, dein tutte le ma* 
aiocricfcooo grati al gufto,

G aliti’India*

LA  ftagione più propria di quefii mù
ntali è della meli di Gì ugno,Luglio!» 
de Agofto riufeendo in queft i tépi delica

ti,per eflèr piccoli,« teneri, vengono mol
to  apprezzati nelle tauole de’Signori graa. 
di fi cuccino allo fpiedo lardati, che cosi 
ridicono buoni al gufto d’ogn'vno. Qu5- 
do poi fono ingranati nelli mefi di Geni
to ,«  Eebrarp, fi deuono lafcìare cinque,o 
fei giorni morti nelle loro piurut, e pelle, 
e nutricati, fe gli dà vna cocura alla Suizc- 
xjajCon vino, fiecchi di canclla, e mattici, 
cotti,che faranno, fi leuino dal detto ftfCj 
co,fi poluerizpno con (àie, e pepe ammac
cato,fi lafcino raffrcddare.-riufcertdo grati 
f i  gufto. Si fanno parimente arofto nello 
ìpiedo :rie(cono ancora buoni nel forno; 
qtlleloto polpe, edel petto fe ne fanno 
pragiolctte per regalar bifehe. Le cofcie fi 
po ubno mctterealla gradella, bagnate co 
acctorofiro, butiro onero oglio di Tof- 
qaog, d delira qualità, purché fia buono,»
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Di piu 0 forma pafticci freddi in forma d* 
aq ni Ione, lardandoli con lardoni groffi.

ànitra*

L'Anitra grafia ne* tenmi freddile inol- 
co delicata, e guftofa à tutti benché 

nel mcfed'Àgofto fij apprezzata affai pili 
che in altri tempudà affai buon nutrimen̂  
to » ma riempie il corpo à chi troppo ne 
mangia di molta humiditd. A qucft'ani- 
n,a!e,fi dourebbe tagliare la gola nella ma« 
niera che fanno gli£brei. Sideue cuocere 
arofto» riempita d’erbe odorifere, lardo 
battuto*# altri ingredienti,come brogne, 
tee. che per breuità tralafcio * E'buon:* 
ancora fluitato con vari] frutti $ c buono à 
leflb coperto con agiolini,oticro tortcllq* 
ti ripieni di midolla , efpcciaric druerfe. 
(Quello fata ottimo peri Cuochi) elio 
ìhnno alfingiurie del fuoco) voglio dire, 
che chi non fa cifcrciciô ne mangi punto*

. Fagiano.
I L Fagiano fio graffo) e giouinc, ben nf?

faticato da Cacwiacori nel tempo d in« 
uc rno $ fi laici iuorto per quattro giorni « 
j)cueiflore lardato minuto, cotto nello 
Chiedo à fuoco lenro con falfa reale. I ru- 
flici di campagna» che difgratiatamcntc fi 
dilettano di fumi caccia >(ìano auuifaci a 
cucce rio con cauolj,ò parta « Le fuc polpe 
fono buone per far minertre,piccate,poU 
pettino,fracaflicc*# altre forte di viuande*

C Ter-
« • * j
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Vernice *

N Elli meli di Nouembre,Decerobre ,  
Genaro, cFcbraro, c la m a  Ragio

ne delle Pernici $ 1 loro figliuoli chiamati 
pcrnigoncdlijfono buoni ne'meG d’Ago- 
Ito, Settembre, &  Ottobre, c gli m i, e gH 
altri nelle loro flagioni fono molto deli
catii, e (limati. Sono di nutrimento efqui- 
(ite, e predo lì digerifcono, quando però 
fono vecchi,hanno carne duri(fima,e non 
fono del fàpore, che fono i giouani. La_a 
fua cottura lìa aroflo, lardata minuta, fcr- 
ulta con falfa reale fopra: buona ancori.« 
cotta con cauoli fiori, fette diprelciuto, 
&  altri ingredienti. :

Quaglia.
T ^ V e  fono te flagioni delle Q u a g lic i, 
JL/ cioè nella mcfi di Luglio,& A gode?» 
nel qual tempo fi cattano, tagliando,e le- 
uando loro dai granelli, che (tanno (opra 
la groppa, oue principiano le penne della 
coda, e poi fi mettono in vn camerino, ò 
coritore ad ingranare,& in quindici gior
ni s’ingrafserannOjCome foflèro li meli di 
Genaro, e Febraro, e cosi riefeono buone 
in quella flagrane, NcH’altra ftagione^a 
delti meli di Genaro,e Febraro fono buo
ne, ma non riefeono cosi apprezzabili,per 
cfser colà commane. Si cnocino aroflo, 
abbardate con fette di lardo; rlàno alcuni 
in lardarle, ma à mio parere non è cofa_». 
buona,perche trasferendole fi (quagliano, 
c rimangono molto fpogliate, &  alcione, 
^ruggendoti gialla parte , ooc fono feorti-

cate
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cate tutto il loro graffò » maffime perche 
lardandole, bifogna farle gran quantità di 
forami.E quello é vn'animale molto càl 1* 
d o , e fé ne può fcruirc nelle bifchc, nell* 
oglie, e per ornare piatti, regalar Pafticci, 
c fimil cofe conforme al piacere.

Tortore.

LE Tortore fijno pigliate nel mcfc di 
Luglio, quando mangiano il grano, 

perche in quel tempo fono molto buone » 
e guflofir.Sia (a loro cottura aroflo abbar- 
datc con fette di lardo bagnato con oglio 
ò buuro,oucro involte m canaglie molto 
ridicono delicate» fi devono cuocere à 
Gioco gagliardo, fono buone, ne*tempi 
freddi, e per i Cuochi. Aucrtano le per» 
fònefche tengono fimili ammali in gabbia 
di farle loro cellette diuerfe >oue per ciaf« 
cuna ne capifca vn paro, cioè inafehio, e 
femina,& amazzandole, le ammazzino à 
paro à paco, tal che mai reftino feompa- 
gnatc, perche in fimil cafo la Tortora pri- 
ua di compagnia talmente s'aifiiggc.che 
refla fmarrita, e tenendole tutte aflìerae fi 
aucrta dimazzar i ma (chi, perche le firmi« 
ne G mantengono più gratàe,chc i mafehi. 

T orda.

D Euono cfsere i Tordi pigliati di Gè.
naro; ottimi fono quelli, che fi nu« 

ta llono di bacche diginepro/ì monella, 
cotti arofio^e bagnati con oglio>fonopet« 
fcuifiìmi, ftufijtii, in maluaGa con nioà 
vernati fono buooiflànf t fonoboomaa» 

C  a co«
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fi t  conualcfcenti»

Beccafico.
A G orto,  e Settembre è Ragione de* 

Becca fichi proportionata. E quello 
vn’animalc molto delicato , e da* grandi 
ilimato j Cuocefi atollo a fuoco gagliar* 
do, auerrendo che lofpiedo fia girato eoa 
preficzza. Sogliono i Scalchi feruirc que» 
fii vccelli negli arofii.H mio parere è,che 
fijno feruiti negl'antipafti, perche feruen- 
doli negli aroftì, già il Coouitato haueri 
aleggiato quantità di vitande, che peri 
meno riufeiranno grati,quando la peritona 
è più fatia, ma negli antipaftifaranno tan» 
to più gultofi, quanto il Conuttato più fi. 
finte in appetito »

IL Francolino è più delicato della Per» 
nice,edtl Cotorno,Sono vccelli mol

to apprezzati, f i  ne trooà quantità alla Ri
pa di Trento,vicino Arco. La lóro piuma 
d beri teina,e bianca,pentecchiata di nero»- 
La cottura di quefto fia arofio,tridato mi
nuto, feruito con filfa di pomo granato, 
fico  riportando le Tue ale,e coda naturale» 

Ortolano •

L I meli di Settembre, Ottobre, No* 
uembre, e Deccmbre fono la vera 

Itagionedegli Ortolani, perche in quelli 
umpi fonografl?,eniclicati,in fpeciequel*

-  f  i  1̂

Francolino

le
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Dì ben Cucinare.' 33 
le di Camerino. La Tua delicatezza è così 
efguifìta, che appaia fu’I tondo vi reftano 
i ptedi,rofiri,& artigli.Moftecotture pu& 
hauer queft'vccclIttco;prima fi cuoce aro" 
i lo  con fiioco gagliardo; In caraffe di ve* 
troj in gufei d'oua , cotto a fuoco lento; 
cioè vnendo infieme vn gufeio rotto, che 
viene a formar Tono ; cucinandolo nella 
iltellà maniera,come fi cambiafiè vn'ouo 
che cosìs’aumà quel detto: Tir feicuci
nato nel tuo graffò.Et m quella modo cu« 
cinati ; fi feruono a’ Conuitati iri quella 
forma iftcflàycbe fi feruono l'oua fi ciche 1 
cioètinroezo alla faluietta > auertendo di 
ontare il gufeio con butiro, polucrizando 
cpnlàle,zuccaro,ecanella> Sottefiati in 
fette di pane, ornate di butiro fotto,e fo. 
pra, polueràati con zuccaro,e cane])*, e 
fuoco Cotto, e Copra, e cosi fono grati al

S.ufio rcllando il loro gradò attaccato al 
etto pane, imburacchiati con chiara di 

ooa,ma è pii) per curiofiti, che per altro ; 
poiché la chiara è prima brufeiata, che 1* 
vccello fia ̂ aldtfy che finpure loro volcdò 
alcuno dart quella chiarata,fia data quan
do fono aderirti ione cotti. Per far detta 
chiarate«,'fi pigliano due chiarii d'oua, ò 
più, ò menò, conforme la quantità de gli 
Ortolanigolucrc di zuecaro fino, sbattu
to il tutto infieme, econvn pendio ba
gnando detti Ortolani, riefeono galanti 
alla v illa . Sono molto gratiofi gli Orto
lani , per acquillar l’appetito.

C  f  Gallo
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Gallo di Momtt.
T E Valli »■ monti, e colli da Arco fé» 
I  i  guendo verfo Trento» luoghi Ticini 

fono abbondanti di quelli vccclli ; pache 
molti coli fc ne trouano. Sotto grandi po
co meno deH’Aquda, e per lo pili di piu* 
una nera» ve ne fono però deuni macchi* 
ti di bianco Hanno il contorno degli oc
chi rolli ig u fo  di Fagiano) gioitane i  
molto buono» ma vecchio affiti meno gu- 
fto fo j Si cucina aroflo, lardatodicondi» 
to,cfopra al petto vna falcia di laido » & 
vna fafeia Copra da tutti i capi legacii » fer- 
uito con fapore di ginebro. Se ne pollano 
far pafticci freddi » mi prima ben batcntp 
il petto lardato con lardelli metani» e fer* 
uito con lefuc folate fpeciarie » che riefee 
delicato.



D I S C O R S’Ò
D E ' P E S C I .

Tante d’acqua dolce» tantoiàlfa. . - 

Carpione.

IL Carpione,e pococonofciuto ne' paefi 
lontani del Benaco ,che volgarmente 

fi chiama il Lago di Garda, fe bene fc ne 
ritrattano alcuni nel Lago diBolfina,de al
tri luoghi, ina fono piccoli. Li Carpioni 
fooodi color bcrcttino;c macchiati di ne» 
grò, i maggiori fono di quattro in cinque 
bòre l ’vao,qudii nel mangiare nó appor
tano alcun danno, benché la loro foftaoza 
prefio fi corrompa: Si dcuono quelli Pelei 
cucinar prefto,& il migliore è quello,che 
bà le polpe di color rollo: béche i Carpio* 
ni fieno gentili* corruttibili, fi contenta* 
no affai, e carpionati, »'infondano ncll’o*

Ìlio,che così dureranno per tutto ranno * 
n Grignano Terra fui Lago di Garda, fi 

pefeano certi Carpioni, i quali dentro a p- 
paiono con certe macchie bianche, come 
fé falserò fpruzzati di calcina, che perii 
colà fi addimaodano calcinati* quelli f i »  
no migliori al ga llo* pii! ftimati.Qucfto 
Pefcedeue eflèr fritto in oglio , feruito 
caldo,ò freddo conforme il gotto,benché 
freddo fi («uà fpaccata*ondnocó oglio* 
fitecodi limone, e pepe ammaccato, auer* 
tendo di dargli la cottura, che noofcgU 
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abbruggiàno le pasti eterne» percflcre 1 
molto delicate $e ci Tool oglio in abbon* | 
danza.

T ru t ta .  •

Comincia la ftagionc della Trutta di 
Garda , che fi porta nelle Città vici* , 

ne » il mefe d’Octoore , feguendo fino ad , 
Aprile, & è quella la piti grolla, e però la f 
piti iliraata ancora in quelli paefi^e molto j 
apprezzata parimente fa Trutta de* luoghi 
ooe fono falli in quantità,e gran cadute di 
acque. Ve n'è di trenta in quaranta libre,e 
di colore argentino con alcune macchiete 
nerc.nutrifce affai, è facile a digerire, non j 
porta alcuna forte di danno, ma il man* i 
giarne in quantità»rcnde qualche noia. In I 
mincfira fono cfquifice le fue oua. Si eoo- I 
ce in vino, & in butiro con fa le a portio* { 
ne , e cosi intiera fi feroc in faluietta, con 
oglio,pepe, c fucco di limoni. Se ne può 
far bragiole, melfa in adobbo con acetto 
rofato, pafticci freddi,& altre viuande. In 
molti Fiumi,e Laghi fe ne trouano,ma di 
groffiflime nel Lago diGcneura..

Luccio•

D Eue il Luccio efler di Fiume ,  onero 
d i Lago buono, e notvpalodofo ; fri 

tutti i Pefci, quello dà buon nutrimento^
D i quelli i Cuochi ne poflòno fare molte 
viuandcjcotti in biancone miti có og lio , 
fiacco di limone, c verdure : nello fpiedo ; 
lardati con angioue, e fenati con falfa di 
capparini, coaedi gambari, zuccaro, & 
«peto rofato; fc ne fanno bragiolqtxemef* j 

r fe
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. fc iif ndobbo* poluere d'erbe odorifere 
j cotte alla gradella,once con oglio: fe ne

fanno polpctfe»e polpettoni con Tuoi in* 
grediemi»aggiuugendoui polpa d'anguil
la» riefeono migliori, e piu cenere: fe ne 
fanno piccate caldere fredde; calde (i con
di feono con buciro» noce inofcata, e zuc- 
caro fopra ; fredde» ficondifcono coti 
oglio di mandole- dolci» fuco d'aranci»

! zuccaro/e pepe ammaccato» & altre vi* 
' uande, conforme al genio* •

Tinca•

I N  cotto Tanno v'é abbondanza di Ten- 
chc,n}a le maggiori fono quelle del me* 
jj fe di Maggio per tutto Giugno : auerten- 

do però » che fono buone per tutta la Lo- 
 ̂ oa di Giugno » benché molto s’auanzi la 

y fiagione nel mefe di Luglio. Deue la Ten- 
, caeflTer fritta conogiiobuono»fcruitacal- 
1 da» con fate» pepe,Cucco d'aranci • Ricfce
, buona marinata» ma deue Ilare almeno due

giorni infufain marinatura» auertendo che 
Faceto Ga forte.E parimente buona a ledo» 
con erbe odorifere»e fucco d'aranci, ouero 
in brodetto alla Venetiana confue fot ite 
fpcciarie. Di quella ne poflòno mangiare 
s giouani colerici» perche digerita la Tcnca 
i  contornata 1 a colera.

Anguilla*

M OIct conccfe vi fono intorno al V A ni 
guilla circa la prccedcza,Comacchio 

vorrebbe la gloria di produrre le più ddi- 
- m e «  i l  Lago di Garda anch’egli gagliar*

C s * 2  ‘
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«fornente « ‘oppone per portarne 11 ra m a i 
Pò anco elio contraila per quella faconda, 
lo  però non voglio h o »  decidere Ialite) 
accioche quelle acque quando haueflèro 
da me fentenza contraria »con l'orgoglio 
dell'onde loto oon fommcrgcllcro le mie 
ragioni» Dico Colo però per rcfperienza 
che tengo» che tutte fono buone» in parti* 
colare arofte»polaerizateconpane»poljio> 
re di canclla, maftice» e zuccaro »  fcruito 
calde « Aleflò riefeono buone » quando 
hanno hauuto meza coaura nell’acqua » fi 
mettono in piatto d'argento»ouero di fo
gno,nel quale fianofquagliateangionej » 
poi uè re digarotàni.oglio buono,Cucco dì 
aranci » mezo bichiere di Vin bianco » co* 
peno con vn'altro piatto » mettendolo fo*

Sra le bragie : fin che fia finita la cottura.
ono buone in brodetto» con cipolctte» 9 

aglio conforme al guuo» fpeciarie forti 
diftempcrate in aceto »che quello è i l  fu o 
confueto*

Verfico.

Q Vello Pefce è buono in ognitempo 
benché fia migliore nell’ inuerao»ml 
nell’Eftate per i conualelceoti è ottimo, 4 

di carne molto faporita» felicemente fi dt- 
gerifee. La fua cottura deu'dlètall'aequa» 
c poi condito con fale a portione» con bu* 
Ciro,Cucco d'aranci» & rn poco di pepe_> 
ammaccato: è molto guftolb fritto in.# 
oglio»fcruito caldo. Ha quello pefce certe 
ipme fu’l dorfo» in guifa d’ rn'aletta» ance» 
tanoi Cuochincl maneggiarlo npn poti»

geo*
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*■ gcndofi, poiché le punture di quelle (pine 
1 fono veicnofe al maggior fcgno •

Dorata.
$ Y L  Mincio è famofo non foto per eflrr 
■i. I  nido de* C ign i, ma parimente perche 

fr i Tonde limpidiffìme di quello Fiume, 
; ynico anco in quello, che T acque Tue mai.

nò a'intor bidano, laonde patifce acccttio- 
* ne quella regola ; Nota quella lèntenz*-,«
; tienla cara : mai non ingroflTa Fiume d’ac- 
r qua chiara. Ma è celebrato ancora,perchc

produce le Dorate)quelle fonodi dupli« 
i cara grandezza delle Dorate d’acqua falD, 
s parlo delle femine, perche i «Balchi fono 

ai maggior grandezza - Il dorlo di quelle 
fii dalla natura ornato dt cert’olTj latte a 
punta di diaminee,il color candidiflìmo,il 
rimanente del Jorfo é di color d’o ro . E' 
buono quell o pefee in ogni tempo, la fu*

; ftagioneénelli meli di Marzo, Se Aprile,
/ Se è di delicatezza incomparabile. Si cuo

ce alla graticola,poluerizato con fpeciarie, 
tenuto morbido con oglio , Tocco di li- 

t moni, e Teruito caldo. 
r Non voglio approdare alla riua di que

llo  fiume col mio difcorfo,fenza notifica
re a* men periti, come il Sereniflimo Gu
glielmo Duca di Mantoua di gloriofa-* 
memoria, fece portare dell'acque falle a 
Grancipori malchi, e femine ; 8t hoggi 
giorno fe ne troua quantità,e fe ne f i  gran 
«im a , perche fono pii! gallofi, che quelli 

t di Mare • La loro cottura i  in acqua con 
a fide, feruite da* Credcntieri.

C 6 Ma-
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Mamoga,

/"'vVeftopefcenon arriuaal pelo d'erti 
libra tèdi color bianco » bà il dorfo 

macchiato d’oro puriffimo. Se i Prcocipi 
nc potettero hauere» permucarcbbero il 
pefo di quello in rant’oro. I conualcfcen» 
ti per quello tralafciarebbero ogn’al ri 
viuaoda. La Tua cottura deue eflfrre in_i 
bianco, e condito con butiro » nóce raof- 
cita,efuccodi limoni» lucro in ogiio ver*

■ gine,c più efqui(ìto»e fe ne può mangue 
allai.percheaniunonuoce. Si pefeairu» 
molti luoghi nelle cadute d'acque.» che 
danno tributo al Lago di Garda » ma in-a 
•fpetic tra Salò» e Mademo.

Lamprede.

B Vonittìme fono le Lamprede per tr i 
meli dell'anno} cioètdal principio dì 

Marzo»per tutto Maggio. Sono molto de* 
licate»e fri gli altri pelei hanoo quella lo» 

-de (ingoiare, che non pungono il palato 
, nel malli carie. Le Lamprede fono fintili 
- all* Anguille » ma però s’auuerta che quel« 
le hanno vicino alla teda dalle bande,fet« 

.telatagli,òbuchi»chevogliamdire, i  
. differenza dell’Anguille . Quando quefto 
pefee è ingrofifato » i  molti rende qualche 
renitenza,# orridezza nel mangiarlo» per« 
che porta feco qualche fimilitudine di 

. ferpe, ilche non foccede quando fono pie*

. c id i » fi deuono fcruirc fritte in oglio > 

. poluerizace confale » fuccqdinaranci» e
calde. *
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Sturione.

LO Sturione piti apprezzabile c quello' 
che fi pefca nell’acque dolci, vicino- 

al Mare> perche fono aliai più guftofi de* 
maritimi tra quali poi porca il vaco quel
lo  del Pò,dell‘oua loro fé.ne fa uno carna
l i  di tutta perfeuione. Si cuoce.» diuerfe 
maniere, c fene fanno diuerf? viuande; • 
prima in bianco con Tuoi ingredienti;cioè 
VÌoo,tuafiicc, falc lauro, e buttiro.* petto 
che farà, fi condilca con oglio, fucco d i 
limone,pepe ammaccato, e fi ferue caldo , 
fe ne può fare in bragiuoIe,palu$rizate có 
S»le,polucrc di garofani, flato l'otto oglio 
per hore quatuo in circa ; cotto alla gra
ticola , ornato di detto oglio, feruito Co
pra con (alfa di tarante Ilo. Se ne fanno pa- 
fttcci caldi in bocconcini, lardati con an- 
giouc, bocconcini di caramello, code di 
gambari,brognoli,confue Politefpecia-, 
n e ,  & altri ingredienti conforme le fta. 
gion i. Potrafscne fare polpettoni,e poi- 
pettini , piccando concilo poluered’erbe 
odorifere,parta di marzapane,pigooli am
maccati, vua patta, pan grattamene fìat_^
fpruzzatocon oglio, quale in padella fin 

( beo feruenuto,c bollènte, econ butiro f i *
mile. Parimente fene fanno sfilate, pic
cate ca ldc,c fredde, vp pezzo grofio nello 
fpiedo lardato di caramello, cotto a fuoco 
lento » riefee aliai guftofo, fopra feruito 
confiùlàd'angioae^ capparini.

Ombri-
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Om'mna• i

L ’Ombrina in quelle parti è pefpe fora- 
Itiero* però peiIegrino,ciod di gran 

a« Ne viene à Vcnetia,mà fatato, tiene 
il primo luogo doppo lo Sturione. Nelle 
cauolc de* Magnati è molto apprezzata, 
per edere di gran golfo : ne venendone in 
arsii» di frefeo,quifolo pongo la cottura 
del (àlaco. S’infonde in acqua fredda,co ne 
l i f t  il caramello, mutandole l’acqua pili 
volte, fin canto, che vi fi lena il Tale, e poi 
fi cuoce in acqua con malusila, ò vin bia* 
co, conforme alla commodità, e fi condì* 
fee con oglio,Cucco di limone,e pepe am* 
attaccato. Si cuoce ancora con pifcelli, <J 
ceci franti in vna pignatta di terra, che 
riefee molto gnftofa,metta in piatto capa* 
ce,e coperto con detti pifcelli, ò  ceci, fi 
ferue con cafeio Parmigiano grattato , 
quando non è V igilia, ò fama Chiefa noi 
prohibifee • Si puole ancora ftuffarc in_a 
maluafia con oglio,butiro, poluere di ga
rofani , e pepe, quando è vicino alla cot
tura, vi s'aggiungono code di gambari, 
-pezzetti di cardi prima rifatti, tartufi!, pi, 
gitoli, oftriche, e fucco di limone, fermta 
.calda. Quello pefee è di colór argentino 
lotto la pancia, nelle parti fuperiori di co
lor vniformc all’ondc, à chiaro ofeuro^i 
«nodo, che con difficoltà li Pefcatorine 
pofiono far preda,per la gran fimilicodine 
che confonde del Mare conferoa. L u  
eoa ara dell’ombrina fetoe anco per hu* 
Morona.
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I  Dentale •

L Dentale fi p ig i» nelle cofiierc del 
Mare( Se io gran quantità ne’tépi fred

dile pefeedi farne grand idi ma fiima! è pili 
filmato il giouine, e gra to , che d’altra.» 
qualità,è di color d’argento macchiato d* 
ombra berctiaa. Si deue cuocere .in bian- 
cofcon trino , & aceto temperato con ac
qua a portione*e fale,condito con oglio,ò 
Dutiro>e fucco di limoni ; condito di bu- 
ciro» fc li fila  falfa dibutiro connocte 
auofcata,condita con ogiio»fiferue caldo 
non pepe,verdure intorno,e naranci, fpre- 
mendoui il lorfucco fopra. Si cucinai 
atollo nello fpiedoilardato di tarante!Io, à 
fuoco lento, feruito con làpor di cartuiS , 
In gelatina di maluafia con fuoi aroraati ,  
riclce efquiGto aflài.

Tonno.
T L Tonno fìa giouine pigliato nelli mela 
1  di Settembre,Ottobre,c Nouembre, Se 
i  meglio falato, che frefeo, che però fe ne 
conterna per tutta Italia ne i barili.Si cuo
ce à ledo in acqua, Iauandogli prima il fa
te con acquate raffreddato,fe ne fanno fale
re: fe ne piglia due*libre, che fiagrafto»e 
leuatogli U file,fi cuoce con cauoli,e aot- 
co,fi tagli in fette intorno al piatto de* ca- 
uoli * icruuo caldo, Si cuoce parimente 
auuolto in carta, c cotto fotto le bragie, 
feruito có Cucco di limoni,e pepe amm.ic- 
cato^he rkfee efquifito. Se ne fanno ttaf- 
fati cotti in via bianco, con vo poco di 
^uscatójregalato có altri ingredienti, có-
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forme alla flacone,e cotto fe li fpremono 
due limonile li feruecalio. Se ne tanno fa- 
la mi, con polpe d'altri pefei accópagnaco, 
che riefeedi rotta efquifuezza. Quello pe- 
fee non C molto grande > come molti pei»* 
fino: la faa armatura e di color argentino, 
«ppardaca di nero in molti luoghi.
•- trombo. • *
T ?  li Rombo delicatifiìmo ne’ternpifred.' 
y *  du'le parti di mezoycioè interne fono 
-de migliori,e dea’ e (Ter groflò, acciòs’au- 
<«eri il detto trito di Venetia a’fpe neh tori • 
Guardati nó comprar Rombo di Tolella- 
JEbuomQìmo in brodetto, è anco buono 
ein potaggio* affretto con latte di mando» 
t e , & battendone yn grande che poffà fcr* 
dire in yn piatto sforzato, lì pigliano ci
pollette* petrofcemolo,& erbe odorifere,fi 
ponga in yn vafoche fia capace, có oglio 
putirò * e fuòco fotto, e (offrire che fia* 
j>o,gli porrai il Rombo,aggiungendo dot 
incineri di vino bianco, il reflo brodo di 
JLuccio, con yn poco di fpetiedi Venetia*

' prima infonde in aceto*e vi s* aggiungano 
lètte di caramello, à cui fia prima leoaco il 
<àle*code di garabari* «appanni, tartufi! , 
pignoli ammaccati, il tutt’aftretto có lat» 
xc di pifiacchi, fcr urto in piatto reale, con 
foce di pane fritte in oglio*ò buctiro * che 
c meglio.

Oratt.

DI quelli pefei Tene pefeano in molti 
luoghi,e tutte fono buone,ma quel* 

ic*che portano la corona*- vcamc&tc fono
re*
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regione dclTalcre-,perche fonodclicate ol
tre ogni credere* Non paia Urano ad alca* 
no poco prattico difencire , che habbino 
la corona quelli pclcijperche quello è ve- 
r iflìrno ,& c  detta corona d’oro, fituat a_* 
dalla corona,cioè,sii il capo. Deue la cot
tura di quello pefee farli di finocchio, l'a
le,ornato con ogbo d’oliua, feruito caldo 
con fucco di limone • E buona cucinata 

| con maluafia,ezafFarannolp«ciarie, leuata 
dal brodo, fi eondifce con og lio , poi nere ̂  
d ’erbe odorifere, fucco di naranei, feruita 
caldani cuoce in butiro trà due piatti con 

, noce luofcaca,? fucco di limone. E molto 
grata allo llomaco per quelli, che fono di 
calda complefiìonc.

Cefalo.

IL Cefalo dipanatura è pefeemariti- 
mo, ma quando dal Mare palla all’ac

qua dolce,ò temperata fra’l fello, e dolce , 
come fono Tacque di Comacchio, è mol
to cfquilìto, de il pid fiimato . Si cuoce 
alla granicola ,bagnatocon oglio , fate, e 
polucre di finocchio, e s’auueru leuarli la 
pelle, perche molto dggraualo llomaco * 
Quando quello pefceèpefcato ne* pieni* 
luni] n lla pancia c di color negroagui- 
fad ’inchiofiro, onde a Vcnetia fi cnÙK 
mano Cefali da ferro- , a differenza de gli 
altri , che fono pepati in altri tempi , 
che s'addimandano Cefali da bon . La_» 
fìugione piti vera de* Cefali da Cornac- 
chio, fono li meli di Settembre, Se O tto 
bre. In V'enctia poi c la loro ltagione prò«

pria
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pria ne’ meli di LugIio,jt Agofto,8t i m i
gliori fono quelli de camita quella Città 
Ticini.

Tefci Cipolla.

OVeflo Pcfcc fi chiama,a mio credere 
col nome di Cppòlla, perche pòrta 

topia del capo due canne a guifc di cipolla 
quando f i  la Temente. La natura di quello 
pcfcc conila di fàfcie negre ̂ argentine , 
a vicenda di mezo palmo Prua,piti» ò  me» 
no,fecondo la grandezza del pace. Vuol* 
e (Ter cotto in vino, & aceto, con brocche 
di garo fan ile  a portione,e cotto,fia fer» 
uito eoo falla d’a lic i, efuccodi naranci • 
In pelliccio freddo è buoniilìmo, lordato 
di Tarantello, c flato in «dobbó con fno 
fidile fpeciarie, enei metterlo fr i fogli d i 
pafta*n copra di butiro. Si fanno bragiole 
-fotte prima in oglio > e meffe in adobhO 
con poluere di tamaro, e di garofani, ag~ 
giungendoui vn bicchiere d’aceto di mal* 
utfia, zuccaro, butiro, & oglio buono, fi 
pongono in vafo di pietra fino aU’hora di 
fornirla} fe ne fànoo altre riuande, confor* 
me al piacimento del Cuoco.

Triglia.
T X  BlUTriglia nd darò altra notitia,per 
1 3  ch’eflcndo rolla,tutti la conolconoj 

H i quella vna virtù hau6dole villa 1’efpe» 
nenia; cioè, che pigliata viua, e meda nel 
vino,& fui foflocata, pigliando detto vino 
paflìto prima per ftamegoa, da chi ha lo 
flomaco aggradatolo fi vomitale. La tri»

giù
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glia picciola.c migliore della grolla, que
lla fa più bella ritta ne* piatti ma quella da 
maggior gutto • La fuacottara propria d< 
alla gradella, bagnata con oglio,ò buciro» 
polirne di pitartime f é  fucco di naranci > 
oucro la più grotta inuolta in carta con_> 
oglio, cotra lotto le bragie,fcruita con pe
pe amaccato,e foco di limoni! e quello pe» 
fce molto graue allo ftomaco, e doro a di. 
gerire« però ù mangi moderatamente.

Sfolta.
T  E migliori fono quelle, che fi pelea» 
I  è no alla Marina, vicino alle ripe, pe»' 
frate in tempo di Luna Iberna,perche qua» 
do la Luna è in fuo vigore, come in pieni» 
1 uoio» ò vicino a quello, fono magre con 
dentro vna certa negrezza a guifa d'in» 
chioftro. Lo Sfòglia è doiidcrato molto 
nelle menfe de*Signori,che habitano lon
tani dal Mare, per la fua delicatezza efqui* 
Ota.Si deue friggere in oglio, e feruire con 
frle, efuccodUunoni . Pft li ammalati2j 
buona cotta in acqua, (erutta con yn poco 
di fuoco di naranci, ogtto»ò butiro, eflcn- 
dodi fàcile digcttione . Si può marinare 
con aceto di maluatta-, bollendola prima 
non ftecchi di garofani, canella intiera * 
zaffaranno>ziiccaro,e fette di limone,

___ Paffero •
T )O ch e  parole farò di qneftòpefce, per» 
Sl che a me poco piace-, riefee a* conua> 
lefcemi di gatto» cottoin bianco* poi le»

nato
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nato dall'acqua, fofFocato con butiro , t  
fucco di limone onero in potagiojaflrecto 
con latte di Teme di melone,e con vn poco 
di zuccaro,e fucco di limone. Per i fani fi 
friggerà in óglio buono, ò in brodetto al
la Venetiana.

Calamaro.

IL Calamaro 6 pelea nelle Riuiere del 
Mare ordinariamente , & il picciolo è 

pili guftofo ne' tempi caldi , ne* quali c 
molto filmato, perche accrefce l'apetito . 
l a  cottura di quello è fritto in oglio, fer- 
uirocon fate,pepe, efuccodinaranci . 11 
graflo è di grane digeflione, fi cDocc iar. 
tuffolato,ma conditolo quanto fai,e qua- 
to puoi, che Tempre lo mangerai tenace , 
afciutoK duro, & à pena fi confi a'ftoma* 
chi gagliardi per la fua -afprczza. <

OHriche.

Ì 'Oftrica non è ne marchio, ne femina 
e non hà eapo,màda fuori dalle parti 

pcriori gl'efcreméti; a certi punti di Lu
na forma rn’ouo da vna parte,che firiem. 
pe,ò vn certo homor lattante,fpandendofi

Stuello humorc a-fuo tempo in luoghi oue 
ìano legni, pali, pertiche, ò cofe limili ; 

ouero a p predò Nauiglitdelle goccie fe ne 
formano Ortriche, e nel tepo che l'Oftri* 
che fono lattanti, non fono buone ; cioè > 
nel li meli di Luglio, & Agoflo , che fe in 
quelli tépi s'apre l ’Oftrica, fi croua gialla, 
& il fuo colore naturale froarrito.Si cuoce 
si) la graticola fornita con o g lio , pepe', e

fucco
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fuoco di limoni ùnfarinatc,e fritte in oglio 
buono,fono efquifitc ; mangiare crude fo • 
no molto dure alla digeflione , e quelle 
perfonc, che ne mangiono in quantità,per 
poterle digerire, màgiano piftacchi à prò« 
por rione terbi grafia, per cinquanta oftri- 
che piccole , oncie quattro di piftacchi,e 
fe le oflricche faranno piti grandi, à por. 
rione accrefccrat ilpefo de’piftacchi.Nel» 
l ’ArfcnaJe di Venctia re ne fono di legna» 
lata grandezza, e le più flirtiate, che fi tro* 
uino,& anco nelle folle di Liuorino.

Granitole•

SOno le Gtanceole migliori nelli meli 
di Genero« e Febraro, nel qual tempo 

hanno i coralli.Deuonci cuocere in acqua 
•falc,e raffreddate, fi leua loro Tannatura» 
e fi eftnono fuori i corali ;cioé, I* oua poi 
fi rompe quella parte oue Hanno congtó- 
tc le branche, che iui fi trouarà vna pólpa 
bianca,'quale polla al corallo, e poi bcru» 
polito il cuttofi piglia l’armatura, e meflo 
dentro il corallo con le polpe, vi fi metta 
oglio, pepe ammaccato, Cucco dt limoni, 
ponganfi sii la graticola ,fcaldate a fuoco 
lento,(uno fcruite calde. Si cucinano pa
rimente , pigliando erbette odorifere, & 
vn fpico d’aglio,foffrite in oglio buono,c 
fifone nell’armatura, oue fia il corallo , 
come Copra , e vi s’aggiunge vn poco di 
fpecie di Venetia » (temperate in aceto . 
A  ledi te, e condite coofpeciarie, fredde 
ionocfquifite. . „  • '
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Cappi Sante*

SO rio quelle Cappe molto grandi« ma fi 
riducono in poca foftanza. Si cucina» 

uo aperteceli lauate,(citandoli ceree pelli» 
cole>che li Hanno intorno,!! pongono fo»

Era la graticoh,con oglio,pcpc, c fiacco di 
mom. Si cucinano con erbette odorifere, 

oglio fpcciarie, e fucco di naranci,che fo» 
no afiài delicate. Si poilòno friggere ino 
oglio.feruite con pepe ammacato, e fucco 
di limoni.

s i !>lìriot ò Graneto marino.

O  Vello Gambaro c grande , e bellini— 
mo di viltà, ma di poca foftanza-, la 

ut* polpa è molto dura , «tenace, neper 
condirla quanto fai, haucrai colà buona « 
Le fuc branche anteriori,ò forfici confcr. 
vano la miglior parte di quello Pcfce.

T R A  T T A T O
, Della maniera,e modo per far alcune 

Salfc di diuerfi fuochi 
ottime.

Salfa reale »

Pigliami vn pignatino ben titriaco, m * 
oncia di (lecchi di canella,meza di ga> 

tofani oncie tré di zuccara vn bicchiere,e 
mezo d’aceto, coprendo beneil pignatei ■? 
no con carta* coperchiovacciò fia bé ftuf- 
tàco facendola boHire a fuocoleruo^ron. 
fumato che farà per metà, làrà a ptrfectiò*• - <1C}

Digitized by Google



Di ben Cucinare. f t  
h e ; q u e lla  S a lfa  p o tra i f e r u ir t c o n t u t t c  le  
f o r t i  d 'a t o l l o  ,  ta n to  d o m c f t i à  > q u a n to  
f c l a a t i c i .

Salfa di profetato.

Pi g l ia r t i  t u  p re fc iu to  d i tu tta  b o n d ) M  
t a g lia r t i  vn a lib ra  in  fe tte  m in u te , pi* 

g lia n d o  tré  o n c i?  d i b u t ir o  ,  m e tte n d o lo  
n e l la  p a d e lla ,  l o  c u c i n a r i a  fu o c o  l e n t o ,  
c o t t o  c h e  farà, lo  p eflarai n e l m o rta ro , la« 
fc ia n d o  n e lla  padella q u el fu e p o , c h 'h a u e *  
là  fa llo ,a g g iu n g e n d o  n el m o r ta r o g a r o fa . 
n i,c a n e lla ,z u c c a ro  o n c ie  q u a ttro , m o fta c«  
c i d i  o n c ie  q u a ttr o ,p c fta r a i b en e  o g n i  c o .  
fa , p ig lia n d o  q u e l f o r c o  c h e  farà n e lla  pa> 
d e l la  ,  e  g l i  m etterai o n c ie  fe i d i f u c c o  d i  
l im o n e  (lerap etan d o  c o n  q u e l fu c c o  I t_ *  
c c in p o l i t io n c , e fa tta , la paflàrai p er fe ta c -  
c i o  ,  torn an d o la  p o i in  v n  p ig n a tt in o  vi« 
t r ia t o  bc n c o p e r t o ,  la  m an terrai calda ,  c  
q u e l la  farà  vn a f a l ò  g u lio f a  per l i  m efi d i  
Lj iu  g n o ,L u g l io ,  &  A g o  fio ,fc r u e n d o la  fo »  
p r a  g l i  a r d i i .

Solfa di pomo stanato. 
T ) l g l i a r a i  p o m i g r a n a t ic i  ca u ara i le g ra o a  
*  b e n  m o n d e ,fp re m e n d ó li in  vn  v a n t a 
t o  c h e  p o lli  h auere v n a  lib ra  d i  q u e l fu o  
v in o ,m e t t c n d o J o in  v n  p ig n a tto  a b o ll ir e  
c o n  v n  g ra n o  d 'a m b ra , o n c ie  fe i  d i zu cca«  
r o  f in o , lo  farai co n fu m a re  per m età,a  fuo« 
c o  lento>ben c o p e r to , c h e  q u e lla  farà v n a  
ù lù  p e r  la t t ic in i  a t o l lo ,&  y c c c l ic t t j .

Salfa d 'ingioile.

PIg lia r a i d o d ic i  A n g io u c , le  lau arai b e n e  
10 v in  b ia n co  > fa c e n d o le  liq u e fa re  in

o g l i o



3* V.frte
o g l i o  b u o a a » ò  b u ttiro d b p m  i l  f o c o  iq  v a  
v a fc tto  d i  p ietra  » a g g iu n g e n d o ^  v o a  lib ra  
d ’a c e t o ,  o o c ie  fei z u c c a r o ,  p ig n o li  o o c ie  
q u a ttro  a m m a c c a ti,  ca p p a ti m o n d i o n c ie  
lei» g a ro fa n i in p o lu e re  vn  q u a rto *  c a n e lh  
in tie ra  o n c ie  m eza « leu an d o la  p o i  auanti 
c h e  fe u ii  la  fa lfa ,c u c in a n d o la  a f u o c o  len
to» e  b e n  coperta» e  q u e lla  fard p er l i  pefei 
c o t t i  a lla  g r a t i c o l a i  a n co  per l i c o f c u i d i  
c a d r a to ,  e (a b ia tic i a r o l l o .

Solfa di fuse* di limone «

Pigliarsi vna libra di fior di cedro con
dito,ben pello nel mortaro»fiéperatQ 
con none oncie di fucco di limone » oncie 

tre di zqccaro»vn quarto di canella in pol
uere,e la pafiaraiper daroegna » e quella la 
feruirai fredda fopra viuande arodo calde» 
quali fiano ò Fagiani» ò Pernici,ò Piccio
ni fotto banca,ò Pollallrelli.

Solfo di butiro.

Pig l ia r c i  vn a  l ib ra  d i  b u t ir o  f ie fe o ,d is 
fa tto  c h e  da in  padella  , v ’a g g iu n g e , 

ra i m eza n o ce  m o fe a ta  in  p o lu e r e ,  v n  p c -  
c o  d i p o lu ere d i g a ro fa n i, o n c ie  q u a cro  d i  
Z u c c a ro  fin o ,r o lli  d ’o u a fe i d e in p era ci c o n  
tré  o n c i^ d i  f u c c o  d i lim one» le  g l i  v o r r a i  
dare c o lo r e  d i m u fe h io  ,  ò  d 'a m b ra , fa rà  à 
<00 p ia ce rc jq u cd a  fcru irà per d u d a t i ,  c h e  
n o n  fian o ben e c o t t i ,  c o m e  fp a r a g i ,  ca r*  
c io ffi» b ra g io le tte ,&  a ltre  d iu erfe  c o f e « , 

Solfo di ginepro.

Fgfiarai o n ere d ue d i  b a c c h e  d i g in e 
p ro , lauate in  v in  b ia n c o , e v i  d ia n o  i a  

tn fu d o n e  3. g io r n ijin u ta n d o le  il. v in o  dup  
. v ò l t e
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tHbtnCucinaYf.
:C v o lte  i l  g i o r n o « e i e  m ettera i a b o llir e  in  
•si v a le tco  v ic r ia to , a g g iu a d e n d o u i v n a  lib ra  
:f d 'a c e t o  d i  tm luafia> m eza lib ra  d i  z u c c a r o , 

v n 'o t ts u o  d i g a ro fa n i in tie r i « o n c ia  m e za  
d i  c a n c lla  in u e ra  ,  c o p e t to  b in ifC m o  c o n  

;■  cercate  c o p e rc h io ,tn c ttc n d o lo  a l f u o c o  fa* 
c e o d o n e  confunaare d e lle  tré  parte  vn a « e  

? q u e l la  farà o ttim a  per F r a n c o l in i  T o r d i « 
Si a ltr i v c c e l l i  f in t i l i .

Salfa di Fegatelli di Capfoni.
> Dlgliarai dodici fegatelli di Capponi« •j  *  trittiinbutiroi pelli nel mortarô lg. 
 ̂ giungendoui vn* ottauo di polucre di ga»

rofanitvn quarto di canclla«tré oncie diz u. 
i caro« vn poco di noce mofcata,e llemprc- 
; rai detta compofitione con tnczo bicchie»
> re di maluaGa«duc onde difucco di naran. 

ci paflàndola per fetaccio « dandole fuoco 
lento« perché?nonhàbifognodi molta—»

• cottura la fcruirai Copra iàluatici arofli.

Salfa di fior di gelfomini. 
O lgliara i vna libra di fiori gelfomini, li 
*  peilarai nel inortaro«con mez’oncia di 
canclla a. meftaccioli di Napoli ftempra~ 
r i eoa vna libra d’aceto rotato« 8t oncie a. 
d  i zuccaro« mettendo la detta cornpoGtio- 
n e  a bollire in vn vaiato di pietra vitriato 
coperto con carta« e coperchio «dandole 
fu oco  lento« autfta Sallaferoirà per fegati 
« r o l lo  bragiolcttc«& alpe ode.

D  Set-
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74 L 'jfr te
Salfa di Tarantella.

Pig lia r s i  vn a lib ra  d i T a ra n c e llo  g ra ttò , 
ben la u a to g li i l  fa le ,  lo  p e fta ra in e l 

m o rtaro  c o n  p o lu ere  d i g a r o fa n i ,  n o ce  
n io fe a ta , c a n t i la ,  o tc ’o n c ie d iz u c c a r o ,  
q u a ttr 'o n c ie  d i ce d ro  c o n d ito  g r a tta to , 
p e d o  il  tu tto  in fie m c ,lo  ftem p rarai c o a j  
a ce to  auerten do  di h fc ia r lo  b r o d o f o , po« 
n e n d o lo  àb o llire  in p ig n a ttin o  v itr ia to  
c o n  tre  o n cie  di p jfta c c h i a m m accati,d u e 
o n c ic d 'v u a  patta ben  p o lita ; q u e lla  ferui« 
ià p c r v a r i j  p e fe i.

P ig lia r s i  t „  j r i ,  c o t t i  ch e
fa ra n n o ,li p e d a n i  n el m o rta ro , ftern* 

p ran d o li c o n  aceto  ro fa to  di m a lu a fia ,  e l ì  
pattarci per f c c a c c io ,& i l  lo ro  fu g o  m e tte -  
ra i in v n  p ig n a rtin o  co n  vn ’o trau o  d i p o l -  
u cre  d i g a ro fa n i, vn  qu arto  d i ca n e lla  , f e i  | 
o n c ic  di z u c c a r o ,fc i  o n c ic  d i ca p p a ri, m e* 1 

,  z a  lib ra  d i  p o lp a d 'o l iu c ,  tré  o n c ie  d i p i*  
g n o li  a m m a cca ti,  au u erten d o  c h e ’ l  f u g o  j 
de* gam b ari,fia  d c n fo ,e  co s i la c n c in a ra i a  . 
l u o c o  le n t o ,  m efch ian d o la  a lc u n e  v o l t e  
c o n c u c c h ia r o  d i l e g n o ,  v i  fp rem erai i l  
l u c c o  d i q u a ttro  l im o n i ,  q u e lla  farà b u o 
na per T r a c e ,B u lb a r i, C a rp a n i,ò  R a in e ,5( 
a ltr i P e f e i .

Salfa di fygnòni di Vitello*

OV a n d o  farà c o t ta  la  lo n za  d i y it e l lo  
l i  leuarai la  ro g n o n a ta  p ic c a n d o la  

bene,la m etterai in  v n  v a fe tt*  d i  terra c o n

{>o!ucre di noce raofeata, garofani, canel- 
Jiduconcicdizuccaro, ynacucchiarata

d i
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di ben Cucinare*
d i fu g o  d 'a r o f t o , c h e  farà nella leccarda  * 

rf. fe i  o n c ie  d i fu g o  d i lim o n i, o n c ie  q u a ttro  
d i  c e d r o ,ò  p o m o d 'A d a m o jC o n d itO jg r;:t-  

i ra to ,(tem p eran d o  in fic in e , le darai p o ih if»
- f im o  f u o c o ,  e q u e lla  la fe ru ira ifo p ra  g l i
< a r o l l i  d i V it e l lo ,  P a u o n ic i,P o Ia flr e lI i, &
•: a l t r i ;  c r iu f e u à  m e g lio  c o n o r c i c  fe i d i
,♦ p if t a c c h i  m o n d i p ctìati m i  u io r ta r o , e
< {tem peraci co n  i l  d etto  fu g o  di lim o n i-

' M A N I E R A,
C o m e  fi deue cenere per c o m p o rre  a l

cu n e  T o rce  m o lto  g u llo fc ,p ia c 
cicate da C a p ic u o c h i  •

; Totta di pelle di Cappone.

P lg lia ra i fei C a p p o n i ben  p c l la t i , c pfi
l i t i ,  c o t t i  in  b ia n c o ,  leuaco lo r o  la 

.  p e l le ,  la  t a g l ia t a i ,  m ettera i m e z ’o n cia  d i
c a n t ila  f in a , fe i o n c ie  d i c e d ro  c o n d ito  
g ra tta to ,fe i o n c ie  d i p ifta c c h i am m a cca ti, 
v n a  lib ra  d i c a p o  di la t t e ,  vna lib ra  d i f o  
m e  d i  m elo n e (te m p ra to  c o n  vna lib ra  d i 
c a p o  d i la t t e ,  ( è i r o f i ìd ’o u a f r e f c h c ,e  d el 
t u t t o  tarai vn a  co m p o fic io n e  in c o rp o ra ti 
in f ic in e ,&  hauerat fo g li  d ì pa lla  marzapa*- 
naca p ig ie r a i  vn a padella à f o t t io  ne b e n  
o n ta  d i b u ciro , e l ì  m etterai d e n tro  vn  f o 
g l i o  ,  e fu p ra  v i  vu o tara i d e tta  c o m p o f i-  
t io n e  , e  fo p i a v i  p o rra i Palerò f o g l i o ,  fii- 
c e n d o h  quale he or n a m eo to  in t o r n o ,  e  la  

, c u c m a r a in c l  (o rn o  a fu o c o  le n to , c (op ra, 
v n  g h ia c c io d ia u c c a K O tfta u tc a  ca ld a  ^

' D  »  Tort*
Digitized by Google



7 * L 'a rte
Torta di pomi cotogni- 

p ig l im i  Tei ppini cotogni non molto 
*  umori ,li cucinarsi {otto le briglie» li 
foorzarai con diligenza »pigliando la fua 
polpa la peftarai nel oionaro»pigliaiai ott’ 
onde dibutiro, feioncie di palla di piar* 
zapane , td  quatti di cantila» yn'otc^uodi 
pepe, vn bicchiere di panna di latte, fei 
onde di zuccaro,meza ! ibra di calcio Par« 
tnigiano,mefcolarai il tutto infieme,& ht- 
uerai due fogli di palla sfogliata, pigliarsi 
vnapadcletta a portione,fopra ri metterai 
il fog Ho, fenza ongerc di butiro la padella 
▼i porrai 'fopra la compolìtione, e l'opra 1* 
altro foglio con qualche ornamento l'opra 
i  capriccio, cotto in forno feruta calda 
con zuccaro (òpra.

Piglierai 4. libre di Pifelli teneri »rifatti 
che faranno li peftarai nel mortaro,li 

partirai per le taccio , pigliarai oncie fei di 
condito,quattr*oncie di fior di cedro con
dito,&  inficme r i  metterai quella polpa di 
Pifelli partati per lètaccto aggiungendoni 
rn quarto di cantila linaA onde di butiro 
frefeo, fei rolli d’oua, cafcio Parmigiano 
vna libra,panna di latte vna libra^nclcola* 
rai tutto mliemeMfàcendo v a foglio di pa
fta frolla^ntarai la padelctta proportiona- ‘ 
ta con butito,menendoui il foglio,ripop* ; 
rai fopra la preparata cópofidoae , e la co
prirai di fopra có rn’altro foglio ben orno I 
dibutiro» ua intagliato con vaghi foglia? 
mi,Ila fcruita calda,coflgQScarof

Torta di pi felli-

i. .  • l
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Di ben Cuciture. 77

Totta dì bocca di dame', 
nigliarai vita libra di palla di marzapane 
*■ vna libra di buiiro frefco > fedeci rotti 
d’ona freCche indorate, 8r 8. crude,peftarai 
il tutto nel mortaio,pcftando tanto, che

3nella materiacrefca, e fi gonfi aggiungé« 
ouimcz'onciadicanella, fpruzzarai piti 

Tolte eon acqua di fior di cedro) quando 
conofccraijche fia crefciuta>hauerai prepa* 
Taro m  foglio di patta sfogliata in padel
la raectendoui fopra la compoficione , la 
coprirai con altro foglio, fcruita calda.», 
con zuccarolbpra.

Torta reale di Ciccioni.

P igliami la polpa,e grattò di fei Piccio
ni cafalenghi gratti, piccandola minu

ta,poi la peftarai nel mo rta ro,agg iungen- 
doui fei oncie di pomi d'Adamo, midol* 
la, patta di marzapane libra vna, cmeza, 
diec'onciedi budro, vn quarto di canella

Ìjuaitr'onciedizuccaro, lei rotti d'oufc^ 
prozzando la compofitione con maluafia, 

aggiungendoui vna libra di fior di cedro 
conditoli tutto ben petto inficine , farai 
m  fogliodi patta marzapanata« ornando 
bene la padella,riempia con dettobattuto 
la coprirai con Paltrofoglio , e l ’aggiac- 
cianu con vn ghiaccio di zuccaro fopra , 
ferina calda.

Torta di Fraghe •
‘p ig lierai due libre di Fraghe ben moni 
*  date lanate nel latte , lafciaodolc ben 

P  ? ifcin*
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78 U A n *
a fc iu g a re  ,  farai v n  fo g lio  d i p alla  f i n a ,  e  
p o rra i le F ra g h e  io  vn  va fo  d i  p ie tra  ,  v i  
m etterai fe i o n d e  d i b u t ir o ,  p o iu c r c d i  
(B o tta cc io  !i»quattr*oncie d i f io r  d i  gelfo»  1 
m in i c o n d i t i ,  q u a ttr ’o n c ie  d i  z u c c a r o  fi-  | 
n o ,v n ’ o tcau o  d i ca n ella ,e  c o n  v n  c o c c h ia -  
r o  d ’argen to  m efco lara i la detta  c o m p o f i-  j 
c iò n c , o n tan d o  bene i l  le g a m e le  p o rra i i l  
f o g l io  ,  e p o i la c o in p o G t io n e  fop ra  Tal* j 
ero fò g lio  in ta g lia to  c o n  q u a lc h e  fò g lia -  | 
m e d i c a p ric c io  ,  feru u a  fredda c o n  zu c
c a r o .  !

Torta di Sparagi*

Pig lia r s i q u a ttro  lib re  d i c im e d i  Sp a
ragi fatte in  b ro d o ,e  g etta te  in  acqu a 
fr e d d a ,  a c c iò  p erd an o  q u e l fu o  o d o r e ,  le  

p icca m i m in u te ,a g g iu n g e n d o * ! vn a l ib r a  
^di ced ro  c o n d ito  g ra tta to ,fe i m o f la c c io l i  
in  p o i uerc, m eza lib ra  d i b u t ir o ,  v n *o tta 
n o  d i ca n ciia , q u a ttr 'o n c ie  d i z u c c a r o ,  fe i 
r o l l i  d 'o u a , vn a lib ra  d i panna d i l a t t e ,  i l  
cqtco  ben  m e fco la to  to fie m e ,c o n  v n  p o c o  
d ’acqu a r o fa m u fo h ia ta , fa ce n d o  v n  fo 
g l i o  d i patta s fo g lia ta , o rn an d o  la  p a d e lla  
p r o p o r tio n a ta ,  v i  m etterai d en tro  i l  f b -

Jl io  * (ò p ra  i l  p ie n o ,  c o p e rto  c o n  l ’a lt r o  
>glio d i p atta i feru ita  ca ld a  c o n  z u c c a ro *

Torta di VifcieU*

Pig l ia r t i  q u a ttro  lib re  d i V i f c i o k ,  e le  
leuarai r o t t a ,  fp rem en do il lo r o  Cucco 
perche tro p p o  r iu fe ir e b e  m o rb id a  la  T o r 

ca, e fa cen d o  vn  f o g l io  d i patta fr o lla ,  c o n  
b u ttir o  o rn era i ben e la  padella« p. J u e r i-

za n d o

Digitized byGoogle



Di ben Cucinare. 79
- zando il foglio con zuccaro,e canella,po-
3,* nendogli le Vifciole fopra poluerizateco 

zuccaro,c canella, oncacc con vn pocadi 
;;j butiro , la coprirai con l’altro foglio ,1na 

che fia traforalo« non vi metterai altra 
p corapofiuonc, perche in fe /leda è ottima* 
$ la fcruirai fredda con zuccaro,
# Torta di pomi appi} .
y T)Igliarai quattro libre di Pomi appij bett

x  mondi, piccati minuti, li porrai al fuo- 
v co in vn rafo di pietra con butiro, acciò fi

ammolifcauo, ò fi ma!uino,con poluere di 
canella fina, fei onde di zuccaro,fei onde 
di pignolli amaceli, li leuarai fubico dal 

*5 fuoco,rifatti,che fijno,h lafciarai raffreda- 
fCjC poi pigliarai due fcattolc di cotognata 

’u piccata minuta col coltello, mefcolando 
•i ogni colà infieme, farai vn foglio di palla
’> fina,ornandolo bene ,e poi raddoppinolo

iportione della padella, aucrtendo che il 
j «butiro non fia troppo caldo, metterai vaa
0 di quelle padelle nel tegame, e fopra la_f 
? corapofitione» coprendo il tutto con V 
j  altra palici la ; c quella farà vna Torta otr 
7 cima per l 'Inuer 00, fedendola calda,

5 . Torta di T^sfpole*
plgliarai crc libre di polpa di Nefpolc, 
*  vna libra, e meza di palla di marzapa- 
jncpcftanelmortaro, aggiungendomi fei 
.oncic di butiro, vn poco di noce mofcaca, 
fei onde di formaggio grattato, lei rolfi 

t 4 oua, libra vna di cedro coodito , ouero 
v altro condito* pur che nonfij pomo di

D 4 Ada-



So L 'e tte
Adamo» perche riufcirebbe troppo aceto^ 
fa, mefcolarai detta compofidone b to ;,&  
rai vn foglio dì palla sfogliata ,  &  acciò 
habbia miglior odore!« fapore,vi menerai 
poluere di moftaccioli » ornando bene la 
padellata ,  compartendo il foglio od fot«. 

- co, e Copra li metterai il pieno » e la farai 
cuocere nel forno a fuoco lento fcruiuu» 
calda con zuccaro fopra»

Tartara i'arm ila, detta Torta 
feit%afoglio*

p ig lia rti fei libre d'Armille mal mature 
A  le mondani,e leuarai ponendole
i  cuocere nel zuccaro,c butlro,pillandole 
per feticcio, aggiungendoui vn poco di 
ranella » lafciando raffreddare il pieno vi 
metterai fei rodi d’oua ben mefcoliti » e 
battuti,farai vn foglio di patta marzapani- 
ta,& ornando bene la tegta,vi porrai Copra 
il fuo foglio con la compoGtione,metten» 
dola nel forno a fuoco lento,c fopra la fer» 
uiraicon vncopertore fatto a coppoletta 
dell'idefla palla del foglio , fcrucndola 
fredda con zuccaro fopra.

Torta di Formaggio frtfco • 
p ig lia r t i tré libre di formaggio,lopefia» 
*  rai nel mortaro,auertédo chefia graffo 
affai,e vi aggiongerai vna libra, e meza di 
ricotta grana,vna libra di pignoli,abbeue* 
raci in acqua r e fi, e pollo ogni cofa infie» 
me,v*aggiongerai vna libradi capo dilat* 
ce>dieci rolli d'oua, mez’onciadì cantila,

fel
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. D i ben Cucinare. 81
tt fci oocie di zuccaro , tncfcola^o il tuffo
y bene» farai vn foglio ai palla lina pigliarai 
jj la padeletta à porcione, cintandola di but- 
3 tiro, vi metterai forra il fòg lio , e poi la_a
li compofìtioncjcuctnandola nel forno,mct.
} cendolada quella banda doue farà manco 
( calore * (erutta calda con vn ghiaccio di 
g laccato Copra.

T orla bianca alla Bologne fe.

Pigliarai quattro libre di Ricotta grafia 
pefta nel mortaro fpruzzata con acqua 

rofà mofchiata,agginngendoui dodici oua 
* frcfche/xt’oncie di zuccaro,nicz’oncia di
t cantila , peflandola fin tanto che diottri 

gonfia, fica portione crefctuta, ontarai vn 
{ tegame con butiro fenza foglio, vi porrai 
c la cotnpolitione, ma che fia ben onta, e la
( cucinarai nel forno a fuoco lento, e la ftt*
v nirai calda con zuccaro (opra, & hauendo 
f biaoco mangiare ve nepoàai aggiungere, 
, che farà buono.

Torta di condita.
DIgliarai meta libra di Pomi d’Adamo > 
»  meta di cedro condito,meta di lattuca 
coodita,itKza di zuccaro condito li picca* 
fai minuti col coltello tutti inficine aggio* 
gendoui lèi oncie di piftaccbi,oncie quat- 
ero di fior di cedro condito trito,tre qual« 
ti dt casella fina, mefcolato il tutto bene, 
farai vn foglio di patta marzapaiuta>& 01*5 
cerai la padellctta, meteendoui dentro I t ^  

e, cotta nel forno a fuocolen? 
Tigrato fopna^ '
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Per comporre diuerfi Sapori.

( Sapore di bacche di mortella.

Pigliarli le Bacche della mortella pelia
te nel mortaro,le cuocerai in maluaGa* 

e di quella polpa che hauerai pattato per 
fecaccvotò per vafo d* ottone trasforato 
minuto per ogni quattro libre vi metterai 
tré libre di zuccaro ben chiarificato*cotto 
in acqua di fior di gélfomi» quando farà 
a rneza cottura » vi metterai vna libra di 
polpa de pomi d'Adamo granati, vn’oncia 
ili cantila fina» vn’oncia di garofani in 
polucre»e quando hauerai fatto bollire il 
tutco!ncl zuccaro» vi metterai la polpa dj 
mortella % dandogli fuoco lento» e fetupre 
lo  tntfchiarai»,quando farà alla cottura» 
vederai che fari cèrti gonfierei, ò Vedi- 
chette & all*bora farà a perfettione, e farà 
di color nero attài. Volendogli dare odore 
di mufehio, ò ambra» porrai far quello che 
/vorrai., ma per medico» che ftà ben eoa' 
fcuipl^e * per l’odore di naalualh , ,.,

Sapore di per fichi.

Piglim iftrlichiduraci» li inondar»!
fottiiinente » ma che non fiano troppo 

ut «turi, fonia macola alcuna» eleuato lo- 
tod'oilà » li tagliarti in pezzetti »enecaua- 
rai .ouo libre di polpa hauerai cinque
libre di .zumafaQQito iti aequa rolà »bea 

1 chi*;
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chiarificato che farà>gli infonderai dentro 
la polpa con vn'oncia» e mcza di canella 
in poluerc,e lo tirarai perfettamente alta 
Cottura »eauertendo» che fia ben cotto * 
perche il frutto è affai humido , e cotto* 
ne farai la proua fopra la carta > che quan
do l’humtdo non paflàrà farà cotto,quello 
non vuol altro aromato , perche è odq- 
rofo * e foaue da fe mede fimo » lo riporrai 
in vaiò ben coperto.

Sapore di Frugbe,
T)Igliarai quattro libre di Fraghe monde 
& e pulite con diligenza» le lacerai in 
vinbianco»pigiiarai vna libra e meza di 
zuccaroin potuere, & vna libra d’acqua 
per bollire detto zuccaro,in cui metterai 
vna chiara d’ ouo ben sbattuta » e dentro 
v ’ infonderai il zuccaro, facendola bollire 
ìfuoco lento: allenirai» «bela cazzotta' 
fia ben netta » e .quando vedrai che farà 
gran quantità di fchiuma*vi metteraigoc- 
cie d* acqua fiefea piti voice » acciò il zuc- 
caro venga piti, chiarificato *e quando ve« 
drai tutto il zuccaro /coperto » e quella 
/chioma da vna banda » lo paflàrà per ila« 
«Degna, e poi «getterai le Fraghe nel zpc- 
caro»e con,vna fpadola andarsi fcmpie 
nufchiando (avertendolo d’ andar nel fon
do, acciò non s’auachi, eqpando vorrai 
fa pere C* é a Ila coaura ne farai la prous 
/opra la carta» come di fopra » de all'hor* 
lopafiàraijpcr fctaccio: e lo (cruirai in 
tavola (rum  »Sopra quello Sapore non

D  6 por-
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{)ortai altra cofa , perche cneceflàrioil 
entirc quel fuo naturai bdore, egufta» 

D i quello ne farai poco , perche dur*_» 
poco.

Sapore di Vifciole.
Tagliarsi dicci libre di vifciole,cauando 
X l'oflb,e h  gamba,facendochc il fucco 
vada in vn vafo di pietra, acciò non pigli 
odore cattino : pigliarti cinque libre di 
zuccaro chiarificato » come (òpra» paflàn» 
dolo per ftamigna »e poi vi metterai à 
bollire dentro le Vifciole > à fuoco lento » 
tconiafpadola mifckrai fempre, acciò 
non s’ aboruggi al fondo» perche é facile» 
e quando vorrai far la prona fe farà cotto » 
ne metterai vn poco fopra vn tondo toc* 
(Bandolo con vn dito» efe farà Vifchiofo » 
che s’attacchi, all’ hora lati a pericolone 
cotto: quello Sapore non v’è imtnafcarato 
con ingrediente alctnuvperche da fe fletto 
è guftofilfimojedi quello ne potrai far per 
tutta l ’inuemata.

Sapore d'iuta pafìa.

PIgliarai vna libra d'vua patta ben okm* 
da» lanata con vin bianco » pigliarai 

dueoncie d’anifi beh mondati» petti nel 
taortaro con noce mofeatam aggioagerat 
l ’ v^a patti» e pè flato beniflìmo il tatto» lo  
ttemprerai con vii bicchiere di via bianco 
dolce» ma prima fremerai nel vino fucco 
di limone : fteinpererai il Sapore in quello 
modo, auercendochc vi vuol ladiicrcttio* 
nè del piti, e del meno 4 e qucttolari cfqiUb 
fitopcr le riuande arollo » ......... - ,
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liPcri mofcatclli
*■ non troppo matori,ben mondati,caua. 
to loro il feme,equel poco di durez2a,che 
hanno dentro, pigliando vn» librai meza 
di toccato fino ,oocie|noue d’acqua rofa» 
onc.fei di vin bianco,! 1 tutto tnetterai con 
li Peri a boi lire, allenendo che il fuoco fia 
di carbone. Volendo fare quelli Sapori,low 
to  darai tempre fuoco lento,quando faran- 
no a tnezi cottura, vedrai che incomincia» 
ranno a riftrengerfijaJThota cominciarai à 
mefcolare, fin canto che faranno perfetta
mente cottitquefto Sapore durerà tutto 1- 
lnuemo,tneturcfarà cotto bencjlo paflèrai 
per feraccio, c lo fcrnirai freddo » poi neri- 
zatodi canclla.

Sapore d-Erbe odorifine. 
T>Igliaraiperfa,bafilicò, petrofietnolòa 
*  pottione,oncia vna di «nifi, oncie due 
di pifiacchi mondi, quattro fette di pane 
abbeuerate in aceto rofato, e {premuto da 
quell’aceto,! o pefierai pel mortaro con 1’-  
antedettccofqagginngendpuia. oncie d i 
cuccaro fino {temprato con vn poco d’ace. 
to, & il fugo di due lnnoQÌ,.c farai ?n Sa- 
porctto molto grato, e g u fto fo .. .

Sapore di Bruguoli frefcbe » 
Olgliarai due libre di Brugnuoli fic{chk 
»  lauati in vino biaco dolc<u& vna libra» 
c tnczadiMKcatochiatifiwpcvdctrotf«

©n»
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oncie d'acqua di cedro (tillaca in vetro,vn 
ottaua di aulticc petto, & il rutto inerte* 
rai a bollite con zuccaro^quando il zucca« 
io  fata a tneza cottura di giuleppe, leualo 
dal fuoco! e Ufcialo raffreddar* , e poi ag- 
giungeraiibrugnuoli» canella vn'oncia , 
oncie fei condito grattato,tornandolo fo* 
prafuoco di carbone, locooccrai a perfee« 
itone, come (opra, e cotto^ lò'pafTerai per 
ictaccio, c di quello te ne'feruirai per gH 
tntipafti, riponendolo in qualche vafcttQ 
capace.

Saponài Rrogne damafeene •

P Igliarai 4* libre di b*ognc,e le lauarai 
in vin bianda facendole ilare cosi 

per loipacsodVn’hora mettendole al fuo* 
co in detto vino, e quando haueranno le« 
uato il bollore, le farai paflàre per vn 
trasforato d'ottone , cauata che hauerai 
tutta la polpa»la porrai irt voa calzetta ben 
polita con vn bicchiere di maluaGa, oncie 
jé .d t  zoccaro fino»i»cz’oncia di polucre 
di garo&nHvn’oncia di canella, & il entro 
benperfettionato alla cotture, Io pafiàrai 
peritacelo, che quello farà vn liquore da 
fcr uirfcne per g lnép&  dipefee*

.! i r  ♦
Saptn &&Mtllini+i momaebe. 

T)Iglian>S.<hbre<ramielIiin ,U  cauarax 
Jr roflà,puIiarai quattro libre di zucca- 
i o ,  chiarificato conila fua pontone d'ac
qua, 'ponendo li detti armellini ael zucca- 
i o ,  cucinandoli a fuoco lento mefebian- 
doli feajpMWNrWMurc il fbadodd vafo,

acciò
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Di ben Cucinare.  ̂ 87
acciò non s’attacchino , perche è frutto, 
humido affili, lafciando continuare duc__J 
terzi della cottura , perche quando è mal 
cotto dura poco« cquando hauerà buona 
cottura,durerà affiti}. Non è buono quello 
iàporc per i tnalenconici.

Sapore di fiori di fambuco.

DEI fiore di fambuco sfiorato ne pi
gierai vna libra, ò più ò meno, fe

condo ìa quantità che ne vorrai fare , lo 
pellami bene nel mortaro, pigliami vmu* 
libra di zuccaro fino , onde noue di mal
nata, oncie noue d'acqua rofa, per infon
dervi il iuccaro,t I tutto farai bollire inde
nte , mefcolandoio Tempre , darai fuoco 
lento, e quando farà cotto a perfettionc,lo 

1 pattarsi per ferraccio, e quello farà buono 
pcrl’ldropefìa»: perquelU ch'hanno il fia
to grotto.

Sapore di barche diginepro. _

Pigliarsi due libre di bacche di ginepro 
non troppo mature, huandolein via 

bianco,facendole dare infùfe nel vino per 
i lolpatio di quattro giornmnutandoglielo 

due volte il giorno} pigliami due librcdi 
zuccaro, vna libra e ineza vin bianco, per 
infonderai il zuccaro,e quàdo fari chiari
ficatoci metterai vna libra,e meza di pol
pe di pomi apij, condotte polpe di bacche 
di giocpromettendo ogni cola a bollire,e 

r v i aggiungerai, vna libra d’vua »affi ben 
lanata, tncfcoUndo bene con la fpadola, e 

: quando fatano perfettamente cotte, h paft
1 farai
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ferii pcrfetaocio, che queftofarJ vn fapo- 
re buono per quelli ch'hanno lo ftomaco 
indigeno: non lo farai di bacche fchicnei 
accioche nou Ga troppo acuto.

Sapore di melangoli* »  turatici *

T)Tgliarai quaranta melangoledi roezano 
Jr £tpore,ch*habbiano polpa,e fugo allài» 
Sprèmerai il loro fugo in vaio di pictra^vi 
(netterai anco la polpa» ma ben mondata » 
pigliarai a» libre,e mesa di zuccaro chiari* 
ficacoyiue grani d’ambra, quattro libre di 
polpa di pomi api j, vn'oncia di poi nere di 

garofani,vn'onc.di cane! la fina in poluere 
metterai il tutto infieme a bollireauerten* 
do,che fra tutti li fapori, quello dcu’e/Icre

Suardato,ecuftodito,nicfeoIando nel firn» 
o perche è dubiofo che s’abrugi,& attac- 

« h i , e quando fari cotto à perfettione ,Ja  
paflarai per fetaccio.Qucllo farà vn làpore 

-di duraca,mentr'hauerà hauoto buona eoe, 
cura,efaràfuauealgoftoj e buono per fe. 
i>ricitanti,& efiingue la fctM'diquefto fe 
ne ferue per Beceancchi, Ortolani, Perni* 
goncellb&arottt delicati*

Sapore "verde.

p l g lb u i  quattro foglie di menta Rota»: 
na,vn poco d’ erba brufea , pcttrofe* 

*nolo,baGlico, il tutto ben petto nel mar- 
taro , vi agpiooqerai lei oncie di narancio 
condito t te iogfic di Ione di melone, due- 4. • • - W fCM
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dette di pane abbeuerate in maluafia « tmi3 
fpremutc , ducjoncic di zuccaro , il tutto 
pettato inficine, (ottempererai con aceto (  
c quello fati va fapore per il tempo d'B» 
fiate : fc in cambio di maluafiavi metterti 
fogo di limone*rkfce migliore.

m a n i e r a ;
m o d o , e posa

Per Surgelatine di varie forti
nobttiffimc.

Gelatina di piedi di Vitello •

T )  Igliarai otto zampetti delle gambe 
J r  dinanzi del Vitello, ò  piiì> ò meno > 
fecondo la quantità che vorrai fare, qua* 
ledano ben pelati » e puliti pofii a bollire 
In tré boccali d'acqua , tré divino biaa» 
t o , &  vno d'aceto; auuertendo che il va. 
fofiabenftagnato , e quando gli binerai 
leuato la fchmma, li porrai dentro mez'w 
oncia di brocche di garofani, mcz'onda 
dipepeintorno , vn'onciadi canella in« 
riera, e coprendo bene il vaio farai bollire 
qnefta corapofitione rfuoco lento * per« 
che fe la cucinali] in furia * la cottura non 
faria corpo per nfiringerfi • : quando fard 
cahtaper metà> pigliarai il detto fugo, e 
lo  padani per fiamigna in vn’altro vafo 
pigliarai vn mazeno di penne>faccndo fta. 
re tl rafo pendente, lauarai con quelle fa-.

cil-
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cilmente tatto quel gradò« che vi farà fai 
f>ra e farai quello« quando non v* è tempo 
di la(ciarla raffreddare« benché per chiari* 
bearla«vorrebe eflcr fredda afi'atto,ma pur
ché non fia bollente, fi può chiarificare 
bene « pigliami lèi oua frefche sbattute in 
vn’altro vafctto,con il fogo di 6.1imoni,e 
tempererai dette oua có vn poco di Gela. 
Cina,tanto che nel rafetto ve ne fia vn boc
cile; gettandola'poi nel vafo grande della 
gelatina niefcolandola con vncucchiaro« 
v i aggiongetai vvoa libra di zoccaro > e ri
tornerai la gelatina al fuoco« e auando ve
drai che fard chiarificata « e che hauerà fit
to molta fehiuma, le butterai dentro viu* 
grano d* ambra ftemprata in acqua di fior 
di cedro« Se vn poco di zaifaranno>e come 
hauerà dato duoi altri bollori « la paflàrai 
per calza,ouer facchelltfecome dir voglia- I
mo , facendola colate, in vafo di pietra e 
le ne vorrai fardi color crcmefino»piglia- 
rat vopocodicrcracfcàportione, ouero 
pezzetta di lenente xauercendo che fittala 
có pezzeta, 4 ohi troppo ne mangiane può 
quoc ere notabilmente,per la venefica qua
lità,che hà in fé detta pezzetta- Se ne vor- \
rai fare della turchina pedarai nel morta- i
ro le viole zoppe, eicon quel loro fugo, le t
darai il colore,e farà buona per mangiate* { 
Se ne vorrai far della verde,pigliarat fugo p 
di petrofcmolo.Se ne vorrai fare della fcu- c 
famiglierai fugo di v «a paflà. Se ne vorrai . 
fare della rofa,p color di fttoco«piglierai il * 1 ] 
cinapro,ma per efièrquefip.mineralc,ppco

lo
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. lo lodo. Sene vorrai fare delia curchinain 
altro modopigliaraicndieoa portione,e 
quelli non (erue fcrfbnpcr onda disiare 
pecche per mangiare non è  buona * Sene 
vorrai fare di color d’ambra, piglia zaffa« 
rannose quella c la miglior, e piu guilofa« 

Gelatina bianca •

PIgliarai 8* zampe di Vitelli delle gam* 
bc dinanzide porrai in vn vafo di pie« 

era con acqua, e poco fate mettcndoui dé
tto vq piumazzolo,nelqual vi fia vn quar« 
co di garofani, mez oncia di pepe, de vn* 
Oncia di canelia intiera/quando t'accorge* 
rai,ch'il brodo habbia pigliato quell’odor 
re, leueraiil piumazzuolo, acciò non g li 
dia il color , quando farà confumato per 
metà, lo  paflarai per ftamigna>fprcmendo 
bene tutto il fugo, la chtarificarai con la 
follia diligenza,aggiungeoioui vnalibra 
di zuccaro fino, vn grano di mufehio > ò  
ambra, conforme al gufto, lapiflàraipcr 
calza 3.04. voice fin che verrà chiara, de 
binerai apparecchiati il latte di due libre 
di mandole pili, ò meno» e lo (tempererai 
con yn poco d’ icqua rofa,e brodo di detta 
gelatina,oprando fia fidò come latte, e lo 
vocarai nella gela (ina, che raffreddandoli,, 
verri come capo di Iute , e così fch ietta* 
Cari nobile,fenz’altra forte d’ornamento, 
perche moiri s mgannaranno , credendo 
che iìa qualche V moro di latte ,

Gelatina di ptede di Capretto «

P [giurai mede di Capretto conforme 
alla quaotici^hc nc vorrei farcji farai

cu*
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cucinare in mez’acqua, e melo mofcatcllo 
con aceto, conforme il tuo giuditio, cuo. 
cendogli in vafo di pietra , vi porraidcn- 
tro a bollire due oncie d’aniG co vn poco 
di fate, vn’oncia di canella intiera ; cotto 
conforme il folito>padandola, come fopra 
la chianficarai con chiara d*ouo,e fugo di 
limoniaornata al fuoco, vi aggiongcraiii 
zuccaro àdifcretione>& in quella non oc* 
corre, che vi metti né mofchio nèambra, 
perche palandola per la fohta calza,jpafl»- 
rà con cflà l’odore degli aitili, e fua foaui- 
tà; fé vi vorrai dare il colore d'ambra, vi 
metterai il zaffarano.

Gelatina di corno di Cerno.

P igiarci tré oncie di corno di Ceruo l i• 
mato>fàttoftare infusone in libre 6.di i 

acque cordiali , mettendola inpignatadi 
terra ben vetriata, à fuoco lento confuma» 
n , che fari due terzi, la pailàrai per ila mi* 1 
gfia,Iafciaodola raffreddare affatto,la chia* J 
rificTOi con chiare d’oua fiefche,e fugo di 
limone, leaggiongerai vn poco d’ agro di- : 
cedro,che quello li darà il colore d’ambra,
& il guflo, eia pattarci per la folita calza : 
quella lerue per quelli cne hanno il flutto, 
oche hanno vene rotte nello ftomaco.

Le acque cordiali faranno, acqua di Bo» J 
ragine, d* Acetofa, di Buglofla, e di Scor« o 
sonerà, quella dola ferue tanto per il cor» ì  
no di Ceruo, quanto di Rinoceronte, e 1* e li 
vno,e l'altro,écordiale, . : |ci

Gc*
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Gelatina di Folalìrelihtpiedi di 
Capponi .

Pigliarsi Polaftrelli ben puliti, e piedi 
ben goueraati>li farai bollire in acqua 

con poco fàlc,mettendosi alquanti ftecchi 
di canella, confumata che farà per niecà, la

fa (Tarai per ftamigna, e fe peflarai tutti li 
’olaflrelli per far pili fugo,e migliore,e fa

r i bene: (graffito in brodo con le folitCJP 
peone, lochiarifiearai con chiara d’ouo, e 
fugo di limoni, chiarificato,lo leuarai d ii 
fuoco,e v'aggiongerai vn poco di zuccaro 
lino, conforme la quantità del fugo, e vi 
porrai dentro agro di cedro à portione , e 
poi la pifferai per la calza,e quella fari vna 
gelatina ottima per gli amalati fuflantiofe, 
e buona per dlinguer loro la fete •

Gelatina dipefee di Mare. 
D igitam i venti libre d’Arzilla ben lanata 
*■ in vino,tagliata in bocconcini, la por*- 
rat al fuoco in vnvafo di pietra, confci 
boccali di maluafia, vn’oncia dì garofani 
vn’oncia,e meza di candii, & vn’oncia di 
pepe intiero* facendola cucinare a fuoco 
leu*, quando farà feemata per metà,la paf- 
farai per flainigna, fpremendo bene il fup 
fugo,e lafgrafferai, perche haueribattuto 
o g lio  di fopraja chiarificami con tf.chia- 
re d*oua frcfthc,ò più,ò meno a giudicio,e 
fogo  di quarcro limoni, tornandola al filo« 
c o :  quando fari chiarificata, le leuarai la 
(chiuuiajC le aggiongerai vn’otuuo dizaf*
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fatano,e le fpremcrai il fugo di fei limoni* 
Quella gelatina vuol poco zuccaro 9 per
che quando vuoi conferirne i pcfciienga- 
mente, che vanno in gelatina, airhora vi 
metterai poco zuccaro : e fe li vorrai dare 
odore di mufehio, ò ambra vi tara buono* 
fallandola più volte per la calza*

Gelatina di pefee d'acqua dolce. 
T^lgltarai dodici libre d’Anguiilc dì

Comacchio , & otto libre di tenchc 
minute,curatele lau3re tutte in vin biaàco 
porte al fuoco a cucinare con 4* boccalidi 
vino, due d’acqua, e due d’acetto le farai 
confmturc à poco, à poco a fuoco lento* 
aggiungendoci vn poco di fale,confuma
te che ne faranno due terzi, le partirai per 
llamigna* fpremendo bene il fugo di detti 
pefci, c con penne li fgrartarai > perche ha« 
ueranno fatto defog lio  ; raffreddata che 
farà, lachianficarai con otto chiare d’oua. 
frefchc,e fugo di fei limoni, cornandola al 
fuoco, e quando vedrai che leuara il boi* 
lorc, vi metterai goccia vna d’aceto, per
che hauerà più tempo a chiarificarti,enti* 
tificaca, metterai vn’ottauodi zafferano > 
vn grano di mufehio, & vna libra di £uc- 
caro fino auertendo* che fe nonfara garba 
aliai,vi metterai fugo di limone,e la parta
mi pii) volte per calza .
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£  modo per far bianchi mangiari , & 

alcre Umili compofitioni, con 
le loro doli.

Bianca mangiare più t>jìtato,

Pigi tarai trenta bicchieri di latte fufcó» 
■ mettendolo in vafo di rame, vi flem- 

perarai vlibrc di farina di rifo,vn poco di 
fior di fate, e lo porrai al fuoco, ma fuoco 
d i carbone acceio, e con vna paletta di le
gno continuamente lo agitarai, toccando 
ftmpre il fondo, e quando fi cominciar! a 
r<-fi ringere, v'infonderai 2.1ibre,e mejsa di 
succaro in pezzetti, vn grano di mulchio 
macinato con vn poco di zuccaro,aggióf 
gtndoui 4. oncie di fior di cedro: quando 
far! vicino alla cottura.vedrai che comin
ciar! a far gonfietti , & all’hora pigliarai 
vn tondo bagnato in acqua rofa,e vi por* 
rai vn poco di bianco mangiare, fe crepa- 
ri, e non fi fiaccar! dal tondo, farà fegno 
che non fan a pcrfcttione,e perfettionato, 
lo potrai votare in vafi>e fiampc,ò tazzer. 
te di maiolica,ò vctro,ò inpiatti^iuertcn- 
do di bagnare tutte le ftampe , (vaficcn 
acqua rofa;e quando fatai bianco mangia
re^ lo cocinarai fempre fuori del camino, 
acciò non vi cadan fporchezze.

Bianco mangiati alla Spagnuola»

Pigliarai il petto di fci Capponi, non vi 
effondo altra forte di carne a propo (Ito

che
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e"  cooaGaroffi, lapcilarainelmoftaw?
gnando il peftone nel latte,cpaffirai per 

{cuccio, e pallata vi aggiongerai quattro 
bicchieri di panna di latte,e vi ftemprarai 
dentro none onck di farina di rtfo j prima 
{temprata con none bicchieri ordinari) di 
latte i cucinandola a fuoco di carbone, la 
mcfeolarai tempre al lodo,per il pericolo» 
che vi é,chc non s'abbrugijaggiongeodok 
nirnalibradizuccaro» vn grano di rouf- 
chio (temprato con vn poco d'acauatofe; 
quando feri alla cottura » ne fiirai la prona 
con vn coltello » che fe farà a perfettione » 
reiteri attaccato al coltello, le nòjcafcari 
da tua polla. Oueftobianco mangiare lo 
Cernirai in piatti bagnati d’acqua rofa , e 
nelle ftampete ne potrai empire corte »  of* 
felloni»*! altri regali.

Biotte« tnongùtrt ferii gbm di Vigilia*

PIgliarai quattro libre di mandole am* 
brofine,pelate mollificate,in acqua Ire* 

(cade pelim i nel mot caroli fe hauerai vpa 
macmella per fere il latte, fari meglio: pc* 
{late,le metterai in ma cassa ben polita, e 
ben {lagnata, llempraie có venti bicchieri 
d'acqua, e vi {temprerai due libre, e m e » 
di ferina di ri{b»e *n poco di fior di Tale,le 
porrai al fuoco,fetnpre mdcolando, e v i 
aggiungerai due libre di zuccaro, e quan
do fari a meza cottura, vi metterai due a 
cran d'ambra i macinati con quattr'oiKte 
« f i o r  di cedro: «otto che feri» lo fera i in.

va-
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?arte forme.* della cottura fiuti la pnioua» 
come Copra.

Bianco mangiare di polpa di Luccio •

H A ucrai Lucci grofii*cotti in bianco 
nell’acqua fchictta* pigliando fci 

bore di quella polpa* cauacole tutte lefpi- 
ne,la pefiarai nel mortaro*pcfia che farà>la 
fteroprarai con vnalibra d’ acqua rofa , & 
vna de gelfomini * aggiondendoui a. libre 
d’amido fieniprate in quatro libre di latte* 
e s’é Vigilia in libre tré d'acqua , metterai 
il tutto tn rn rafobea pulito al fuoco* 
mescolando femprc conipadola > perche è 
pcricolofoi quando farà à mezi cottura* vi 
porrai vna libra * c meza di zuccaro fino * 
con vn grano di mufehio macinato* cotto 
che fari, lo leuarai dal fuoco, gettandolo 
in piatti d’argentOjd di maiolica» c non in 
fiarnpe. ~

Latte alla Spagnttola • 4
p ig liam i otto bicchieri di ]atte*& vnodi 
*  panna ponendolo in vna Gazzetta ben 
netta,e vi sbatterai dérro dieci oua frefche 
vn grano di mufehio,ott’oncie di zuccaro 
fino,mettendolo al fuoco a fiamma chiara 
& aucrtirai non fia à fuoco lento > perche 
nò riufcirebbe*tua s'attaccarcbbe alia caz
ze: r a: c Io mifchiarai con fpadolctta*ò can
nellata, e quando vedrai che comincia è 
crefcere per leuarc il boHore»lo leuarai dal 
fuoco » e Io gettarsi in vn piatto in luogo 
icieP itie  infoc andò la p ia  del fuoco, la_» 

B  p o r -
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porrà: fopra il latte,quale pigliata il color 
di rofjjfcrucndolo eoo zuccaro fopra.

trema.

Pigliami dieci bicchieri di latte ionia 
cazzala porrai fopra il Gioco con vna 

1 (bradi boaro frefeo, & vn poco di Tale r 
quando cominciati a bollire , gli buttarti 
dentro vna libra di farina di fornice r>,sbat- 
tendoott'oua in vn vafetto leuandola^# 
chiara di quattro« auertendo chefiano ben 
sbattute>e fubito buttarti giù la farina«con 
d ne oncie d'acqua rofa mufchiara,e d tetro 
fubito l ’oua sbattute» mefcalando fetnprO 
nel fondocon vna caneIla,aggiungmdoui 
ott'oncie di zuccaro ? vnalibra di fiordi 
cedro condito,cattochefanMa getrarai in 
tegami larghi di fondo ben {lagnati, e ba
gnati d’acquaTofa»e di quella ne potrai far 
'fritclline tagliate fùora con vn cannonci
no di latta, indorate, efritte in butito^ne 
potrai anco intagliar gigli , efiori con la 
punta del coltello,feruendofi-aocodi que
ll a per li rifreddi.

'Salutata.

P lgliarai foglie di Saluia,lepdllarai ben • 

nel mortaro -, fpremendo il fugo per 
farne vn piatto di fei bicchieri; v i aggion- 
.gerai (ci bicchieri di latte, vho di panna, e | 
mezzo fugo di faloia’ftemprata con il ca
g lio  , e tutto ben mefchiatrrinfietne , lo 
anetterai in luogo frefeo^uando farà con- : 
sgelato, Io fcroirai con zuccaro fopra, ne* 
nficddf fcruc per il mele di Maggio . D i
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Di ben Cucinare. 99
quello anco ne puoi fare inuzjete di palla 
reale» Iauonie>& itr.pitodi deiu Salutatiti 
e fcruire troa per Signoie •

i

GineRrata

Pigliar*! due libre di pelacchi mondi» 
c pelac^pefti nel inortaro>li ftempra- 

rat con vinci bi chiert di latce,mettendo il 
cucco in vafo b n pulito,hauendolo prima 
pattato per fecaccio, gli (temprarsi dentro 
due libre di farina di rifo , mettendolo al 
fuoco in detto vafo» lo mefcolarai fempre 
con la fpadolettj,quando farà a mesa cot
tura,vi aggiongcrai vna libra di cedro cò« 
di o pi:caio,vna libra di vua patta bollita# 
▼na libra di pignoli abbeuerati in acqua 
roft,rna libra,* tre oncie di zuccarofino , 
con vn grano di ambra macinata, e tem
prata con tré oncic d’acqua di fior di ce
dro, cotto che farà ne farai la proua, come 
difopra,eleuandoladal fuoco, la potrai 
gcctarcinflampe,òin piatti auerccndo ba
gnarli prima con acqua di fiori di cedro ,

fi a DISf
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Che G dcuc oflèruare per compone 
bilcottini indiuerfe 

maniere •

Bìfcottìm alla Sauotarda •

PEr &r meta cotta*pigliarai fei otta, vna 
libra dizuccaro fino,allenendo chef, 
ooa fiano frefehe, nate aell’Meliò giorno 

pigliarsi vn vafo ben pulito,e vi romperai 
«entro dette oua, e di quelle lèi chiare ne 
getterai via vna, il zuccaro fia bea pefìato 
nel mortaroic t atnifato,di quella ne mette, 
rai quatr’oncie nel mortaro, e due ne fer» 
barai per largii fopra il ghiaccio; pigliarsi 
vnmezzeto di bacchette ben feotzatevo 
ben pulite, per mcz’hora andrai sbattendo 
dette oua col zuccaro, e quando li vorrai 
iare,aggiongerai oncielèi di làrina,li farai 
nella carta,o nelle cafifette, ouero Delie»«# 
geggie ontate di botiro,

Bìfcottìm alla Savoiarda. 
1>Igliarai vna libra di zuccaro ben pefto, 
*  c tamifato fottilmcnte, Se vn'oncia di 
quello peftarai vn grano d’ambro: piglia* 
rai due chiare d’oua nel medemo giorno 
«atc.prima impalerai la detta onc* di zuc* 
«aro con l’ambra 1 1 poi lègueodo con vna

. fpa*
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li fpadoleru,aggiongcrai il reflante del zuc. 
\ caro* lauorandolocon vnafpadolettadi 

legno, fino che farà ridotto à gaifa di pa
lla, e quando farà diuen uro tenace,che a& 
fotti gl iato fi tiri in luogo lenza romperli, 
ne formami sii le carte bianche,fiori,frutti 
bifcottini,frondi,& altre galantarie, come 
ti piacerà , aucrtendó che il forno ferua 
-quando hauerd cotto altre pafliccicre,perr 
che fono troppo delicati «

Bifi ottim di pafla di moadolt» e farina 
d'amido.

p ig liam i due libre di mandole ambroG-
*  ne pelate, ebifeottate in vna taglia ì

i foco lento, acciò non piglino il color rof-
fo ig f fiate nel mortaro , aggiongerai quat- 
tr*onc.di fior di cedro,vna libr.di auccaro 
fino, vna libra emeza d’amido tamifato, 
ben pettataogni colà infieme,li aggiongc* 
rai fei chiare d'oua;e fe vorrai inetterui vii 
grauo di mnfebio, ò d’ambra,iati à bene
placito , & incorporando quelli ingredié. 

i a  » ne Girai patta, preparando vna padella
grande da forno,fpoluerizandola di farina, 
le difporrai dentro i Bilcottini, grandi co. 
me ducatoui,ò i  beneplacito, aucrtendó, 
che il forno fiacaldoa portiooc, lafcian- 
do alquanto mitigare (le fina bifofgnojt*- 
attinità del calore.

Bifcottìni in altro modo •
O lg lia  quattro libre di pane di tutta c »
*  dUdezza,bilcottato bene il forno,pefiac

£ 3  to
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lo  nel moctaro «fetacciato benfottìlc, 1© 
porrai inrafodi pietra con tre oncie d i 
canella |>cfia,due libre di zuccaro chiari fi - 
catOfC orato a cottura* gettandolo fopra i| 
detto pane» tnefcolando detti ingredienti 
con vna fpadoletta fino che fiano bollenp 
ti,6c haoerai apparec. hiato in altro vafo 4, 
oncie di liuicto » ftctnprato eon none on
de d’acqua rofi,vna libra di zuccaro chia
rificato,ma freddo» aggiongendouidue li
bre di farina lo gettarsi nel primo vafo s 
ouè fari il pane»auertendo» che fia rafired- 
dato, nttfcolandoognicofaìnlìerae, Io 
ripporai in lungo temperamento caldo 
ben coperto per ot c'h ore ,& ogni due hqtt 
la mefcolarai 1 (àteo quello, infcrinarai k  
padella di quella conipofitioae ne iòrm i
rai palla per far Bifcotti piccioli aquila di 
caftagB,tondi,òlonghi>coine più agitar 
difeono auertendo,che il fotno fia caldo «  
-ptoportionc della compoGtione.

W pm ctlU  di Marzapani •

'P igliam i due libre di mandole ambrofi- 
Jl ne ben peliate peftandale nel mortaso 
le andanti fpruzzaado d’acqua rola^cfiate 
che faranno, hauerai vna libra di zoccato 
c'parificato, quale tirato alla cottura» lo 
mctteraincl mortaro^e ogni cofa infieme 
incorporata, prenderai neuole, e foprapo- 
fie,ponendo quella coinpolìcione, forma« 
rai Nauicclle, Stellette, e cofe finali. Mol
ai fono ,  che a quelle Nauicclle danno il 

- ghiac*
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ghiaccio quidofono crude»maio pai lo
fio  il darlo dóp^he-farànOpameza cot
tura, e raffreddate, tornandole poi nel for. 
co  fenza.pid ribaldare, e Infoiandole tan
te» che fe le fàccia fopra il ghiaccio , riu- 
fcùannoafiài megfiori.

Moflacciolifini.

Igliarai i. fibre di mandole ambrofine 
JT pelate, benafciugate ,  pelare benbepe 
lpruzzandòle con acqua di fior di cedro > 
aggiungerai quattr’oncie di cancllaipefta, 
e libre i.di farina,aueitendo d’aggiunger- 
la a poco a poco,piglia vna libra e mezj di 
zuccaro chiarificato, c tirato a cottura, lo

Serrai nel mortaro fudetto, de il tutto po^ 
o in cazza fopra fuoco di carbone > co® 

fpadolecta roefcolando, acciò non s’attac
chi« macinate a. grani di mufehio con vn 
poco di zuccaro , Io porrai in detto vafo «  

fpoluerizando la palla, quale leuata 
dal fuoco » quando fard raf

freddata , ne formami 
Moftaccioli nelle 

folite ftam- 
» pette.

E 4 MO-

uigitized b y C jO O ^ IC



MÒDO GENTILE,
0

E S T R A O R D I N A R I O

Per formare vioande diuerfe molto 
delicate di rarij erbaggi »

Pigli* il Cardo bianco (ne*mefi di N o i 
oembre,Decembre,e Gennaro): ben ! 

inondato, deui auertire ooe leni la fcorxa | 
di fregarli,fopra naranzi, ò limoni fpecca» | 
ti,con pollo gagliardo, che cosi nel mede* ! 
fimo tempo penetra il fugo nell* interiori

{'»arti de Ile foglie feorzate,quali doppo in. 
onderai inacqua comraunc, che ditteran

no candidilEma: s*v fa qocfta diligenza ao; 
ciò non ripigliano il yerdc loro colore na* 
turale. In tanto babbi preparata v na cazza 
di acqua al fuoco, e nel maggior feruoru • 
del bollore, getta il Cardo in detta acqua, | 
prima tagliato in pezzeti, tirato a cottura j 
quali perfetto, leualo dall’acqua, e mettilo | 
in altro vafo di pietra, e fpremiui (opra fu* 
go di limoni,aggiungendo Cale,pepe,e poi) 
uere di canella: in quello mentre babbi ap
parecchiata vna padelli foprail fuoco,con 
Dutiroj& vn poco di poluerc di nóce mof* 
caca, e pollo il Cardo in detta padella, per 
ogni due libre raggiongi meza libra di pi
lucchi pelli in mortaio con due onde di 
zupeato, llcmperati con fugo di limoni,

dan- !
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Di ben cucinare. t©f 
[TT dandogli la cottura a fuoco lento : perfer-
^  <ionato»lo difporrai nel piatto,fornendolo 

caldo con zuccaro fopra, e poluere di ca-
10 nella. Scli vorrai tartu/Folare conoglio, 

vfa l’ iftcflà diligenza come fopra,leuando-
11 g li la fcorza,&c.tna perche è cofa cornimi* 

ne non ne difeorro d’auantaggio. ,
' • »

Villania di Carciofi teneri • 1

T )  Iglia il Carciofi) tenerojafeiandogìi 
JL rnezo letto di longhezza del fuo gatti
no » quale feorzato, e tagliate le punte del« 
le foglie fpjccarai per inezo il Carciofi), 
fpremecaifugo di limoni nelle parti intcr- 
. ne» ooe (àrà diuifo, mettendolo cosi parti* 
Co in vafo di pietra» Se in quella guifàprq-

Ì arata la quantità fuffiaencejfrà tanto nao- 
i  in pronto vna padella con butiro »  va.® 

poco di poluere di garofani,e di noce mof- 
caia» porrai i carciofi in detta padella,po- 
Sta fopra fuoco lento» a berti non s’accendi 
la fiamma nel butiro: quando (arano a pcn» 
fotta cottura» per ogni dodici carciofi pi* 
glia il rollò di fei otta frefche » (temperate 
eoo vo poco di brodo»e fugodi limoni,&  
effondo giorno di magro » piglia vio bian
co io  vece di brodo» Se il tutto vuotato in 
padellatone farà i  carcioffi, la torturai fo
pra il fuoco »follandola leggermente con 
mano. Quado farà a perfetnone.lidifpor* 
cai nel piatto ornando l'ala con fette di pa
ne f i « «  in butiro » tramenate con fette di 
■lingua* Si poflòno far tartoffolati có lardo

" E $ bat- ^
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-battuto,erbette odorifere, (àie, e pepe am
maccato, alla graticola con oglio» ò  bau* 
ro. Inuecchiatiche fiano,fono baróni i lo* 
ro fondi fritti in og lio , ò botiro , conditi 
con fale,e pepe« fogo di limoni *

Vtuania di Silari.

P iglia li Silari mondati diligentemente 
dalle foglie, e furti verdi, che refiino 

della longhezzadi mezopalino , quella-* 
patte,cioe>ch'é piti interna,e vicina al pie* 
de; indi gettati in acqua frefea, cianati,fia 
pronta vna cazza con brodo magro fopr’il 
fuoco,quando fari nel (cruore del bollire, 
gettaui dentro detti Silari, lafcialobollire 
lin’a mezza cottura di poi tenari da quella, 
l i  metterai in vafo afeiutto , (premendodi 
foprafugo di limoni, aggiongendo pepe 
smaccato; habbi inumo preparata al fuo* ' 
co padella con bntiro • C perche i Sitaci, 
come molt*altre cofe, fi danno a numero« 
-non a mifura, ò a pefo, e dante, che «se ne 
'fono de piccioli, e grandi,di modo che iti 
alcuni luoghi mezani faranno piti grandi, 
|che i grandi akrone;& altri luoghi li-pro- 
‘■ducono cosi piccioli , che i maggiori {** 
Tanno piti piccioli, che non fono i «Decani 
d’altri luoghi,fiche «giuditio bifogna pa* 
•gliar quella quantità, che farà di pelo oro* 
'pontonaio a gl’ ingredienti, che qui arte* 
gno. Per ogni due libre de Silari,dunque 

^preparati, come foprae e polla in padella al 
Tuocolen to, vna piccata vétrcfca di porco, 
d-pànzetta)«ome dir togliamo, quefiscu*

« ci*
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di ben Cucinare.  ̂ 107 
cinarai leggiermente,c quando farà vicino 
alla coitura^ìrhora aggiongi i detti Si la
r i , pofcia sbatterai a parte in. cazzccta fei 
ro lli d’oua frefche, con fugo di limone, a. 
oncie di zuccaro fino , fei oncie di capari 
d i Genooa in aceto , leuando loro il gani- 
' b o lo , tre oncie di pignoli ammaccati, & il 
tutto getta indetta padella, lueiTa fopra il 
fuoco mite «quando vedrai quello compo- 
f io  affretto, coinè bue cagliato,babbi in 
pronto vn piatto con fette di pane,fopra le 
quali fiano prima fpremuti , eflroppicaii 
fpighi d'aglio, e poi fritto in butiro, indi 
vuotarai fopra dette fette i predetti Salari 
col loro fugo, ornando il piatto di cafeio 
Parmigiano grattato, e poluere di canella. 
Quella è riuànda gratiofa,e delicata, la_a 
fer turai calda.

Kiuanda de Cotteli fiori •

I L  Càuolo fiore di diuerfi bottoncini,d 
boccoli,come dicono iVcnetiani,quali 
benché fiano tutti vaiti nel piede, & anco 

nella parte faperioreammaààti , decora* 
preUì,nulladimcno quella mafia affrettali 
diuide in iiioltc patcìcelle. Piglia dunque 
qu ei bottoncini., e diuidendoli ad voo ad 
vnodeua loro la feorza del glbolo, e neo. 
tilt in acqua fiefea, manto habbi pronta 
vna cazza d’acqua al fuoco , fe farà giorno 
di magro, e fc farà di graflb, in vece d'ac
qua fia brodo , c nel maggior fcruote del 
bollire gettaui dentro detti bottoncini » 
«uercendo ftar vigilaigemdla cotiuogper- 
<he fi cuoqoqo molto pccfto,e qqaadp fp*
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no troppo cottiifono poco ftimati.Leuati 
dall’acqua ò dal brodo, li metterai a {ciò» 
gare, de aleniti, babbi vna padella con bu» 
.uro caldo, Se vn poco di noce molesta, die 
imettiui dentro detti Cauoli fiori, ponen
doli fopra il fuoco, temendoli con uiano, 
fin tanto habbino pigliato il fapor del bo
rirò i in quello mentre pcr-egni tre lire di 
Cauoli fiori, piglia vna libra di piftacchi 
ben mondati, pillati nel mortaro,aggion- 
gendo quattro rolli d’oua,ftemprato il tue- 
to con vna tazza di brodo,e fugo di limo- 

; ni a pontone,poi quella conipofitioaC^# 
i vuota nella padella oue fono 1 cauli fiori, 
&  habbi preparate in vn piatto fette di pa
ne fritto in boaro : e fopra vi porrai detti 
'«anali fiori con tutto quel fugo , che farà 
nella padella.Quelli Cauoli fiori cotti,co. 
me fopra/fi fcruono caldi. In infalata con» 
.'dici eoo oglio fugo di limoni, fate,e pepe. 
Cotti in brodo, ne potrai far loppe trame» 
nate con (filate di perfiuto, e polpettine, 
{bruendoli con cafcio Parmigiano fopra, 
avertendo bagnar detta fuppa con brodo 
graffò , fpremendoui vn poco di fugo di 
Jimoni, la rendermi grata. Adornarai l ’ala 
del piato confette di ricotte, ò  pouint_e 
igrafiTe fritte in butiro.

Vitumda di Cauoli torchiti ti*

I I,Caoolo torchiato porta nella gamba 
non dilli nule degli altri cauoli,vn no* 

d o  della grollczza d’vti pomo,ò piiòò me* 
noconfiarme alla grandezza dei cauolo, 
Pigltaq^ei nodj>.leuata Indoro {«orzata* 

< ;i t  glieli
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Di ben Cucinare. lo? 
gliali in fette,come li caglia le rape, getta li 
in acqua trefca,nellaqualeintuii hauerai al 
fuoco acqua che bollale fenón farà giorno 
prohibuo, fia brodo, nel quale rifatti fi ri» 
pongono in acqua frefea , dalla quale poi 
lcuaci,c bene afciutti, hauerai vna pignora 
ben vitriata con buciro caldo, nella quale 
porrai detti nodi in fette, Se per ogni tré 
libre di torfi > babbi vna libra di ieme di 
zucca con la lcorza,ò meza lib. fenza feor- 
za ben pefta, c itemperata con panadi Iac
ee» &  in difetto di pana, con latte, il tutto 
paflàtoper fctaccio,lo porrai nel vafo ouc 
fono detti-torli ò nodi,cotti che Tarano, li 
porrai nel piatto con formaggio buono 
grattato, zuccaro, poloeredi canella, e fu« 
g o  di limone,Cerniti caldi,

V/uanda di Spinaci in giorno di magro .

H Abbi Spinaci fctelti,  e mondi,  ben 
*bcnc lauandoli, dcefièndo erba af

f li terrea, li lauarai tré,ò quattro volte,ri» 
fatti in padella, aucrtendo che fiiano nel 
contenuto d'efià,acciò non ardano,poiché 
cosi non riunirebbero buoni,anzi piti to. 
fio farai in due volte quello , chepotrefti 

i in vna fol volta far male (fr i tanto fi» in_» - 
pronto vn altra padella con iglio  buono, 
8c vna piccata di taranteUo grattò; à cui 
fia fiato leuatoil file , & oncic fèi gan
gli di noce piccati col coltello , e prima 
pelati ('frà poco infcgnaròtl modo di pel» 
lare detu gangli , quando fonofecchi) 
per ogni tre libre di fptnaci verdi , dei»

, ca piccata farti d*?na libra , e poi io qea*
ila
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» io  L ’arte
fU padella v uotarai deut fpinaci con Tale a ' 
pontone,hauendo riguardo,ch'il tarante!- | 
lo  fem prc porta fcco tàpor di Tale, aggion- 
gipolucrc di garofani, pepe ammaccato , '
vua palla beo lauata oncic tre,pignoli ain- j
attaccati oocietrè $ poni il tutto a fuoco 
lento, mifeiando, acciò »'incorpori bene > 
«cotti li difporrai in piatto > eoo fugo di 
»aranci, fcruendoli caldi.

Suppa di Pinocchio cardato nel ttm - 
pod’biucrno •

PIgliarai ilFinocchio ben inondato dalr 
la fua feorza » c così intiero infóndilo 

inacqua, hauendoin pronto vna pugnata i 
con brodo grado di Cappone, atterrendo I 
che da proportionara alla quantità del fi- ì 
nocchio, il quale cotto in debita fórma ,  1
leuato dal fuocp,lo metterai in vafo di pie- 
tra ,efopra yipóljicriziraizuccard fino , 
fpremcndoui fugo di limone, il tutto iiu» 
débita pontone a giudicio: in tanto babbi 
in pronto vn piatto con fette di pane fritto 
io butiro , poìucrizato con cafcio Panne* , 
giano>e poluete di canelia,& aggiongi io- 
pra dette fette voa piccata di petto di cap
pone* Copra a quella il finocchio pompar. : 
cito a giuditio.* indi metti nel brodo, ooe 1 
liauerà bollito il finocchio, vn bicchiere 
d i panna di latte , eoo quello liquore ba
gnami la fuppa , polucrizata con forimg* 
gio»come Copra* poi nere di canelUjpraa» 
rai il piatto con occhi di Vitello fritti io 
butiro, locttidctca fuppa,così ornacfcfopra

vn
Digitized by Google



dibenCttrinare '• H i 
im t ri pi £ con bragie folto per Io fpatio di 
ntcz’hora feruica calda •

S lippa di Pifelli , ò Coniglia per igiorni di

O  magro, e digraffo,
Vando i Pifelli fono teneri, che fi il 
loro grano non è buono ancora per 

rat ne minellra>delle loro tauelle fe ne fcn- 
no fuppe, leuandogli la punta , & il gara* 
bolo.Se farà giorno di graffo,bollirai dee. 
te tauelle in buon brodo di cappone » ò di 
nianzo>cottecbc diranno, habbi preparato 
srn piatto con'fette di pane fritte in butiro, 
poluenz uc con calcio Lodigiano gratta* 
•o » c fopra il pane vi porrai le tauelle bea 
compamreùmbeuerando la fuppa di detto 
brodoyfbpra feruica con calcio,e pepe anu 
«laccato . Se poi fari giorno di magrò,lo 
cucioarai nell’acqua con vn poco rii falc ,  
qoandofaranno poco meno che cotte, le
dale fuori dall'acqua, in antoifia al fuoco 
dna padella con bulico,& vn poco di pol
vere d i noce moicata,e vi porcai dentro le 
tauelle leggiermenteagttaadolc; quando 
faranno fiate vn poco lopra fuoco lento,vi 
aggiungerai vd pocefii quell'acqua , oue 
hauerannoboliito,tanta che fia (ufficiente 
c o »  gli a lt« ingredienti a bagnar la fuppa: 
di poi apparecchiato il pine fritto, come 
fopra, con diligenza vi compartirai fepra 
le tauole, aggiongcndo calcio Parmegia- 
no,ecanclla . Sc voibte.dma fuppa con 
«g lio , atterrirai, che fi* di Genoua, d i i  
T o fan a , cfuai la tncdcfiiiu operazione «
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eccettuata nelle fette di pane,quali brofea- 
tai al fuoco.,e bagnarai con late di pignoli» 
perfetcioiuto con zuccaro,e fugo di limo* 
ni» feruita calda con pepe ainaccato,e pol
vere di ranella.

Vivanda di Raptbitte .
O Verte Rapebiete portano feco la qaai 

iit della loro Madre; cioè » benché 
lauree,e puliic»rendono Tempre l’odor ter- 
reo natiuo. Le cuocerai in acqua fchietu 
fin canto fi ano i  meza cottura pallàce^aner* 
tendo farle longamente bòllire, leuat&i 
dall’acqua, raffreddate,eoa diligenza feor* 
vate» tagliate in lette, òquadretti,porte in 
vafodi pietra vitriato,chie porta re fifiero  
al fiioco;per ogni tré libre vt'pomi lèi o r , 
eie di lardo battuto, butiro»c. falca por
zione »aggiógendo vna libra èmexadi .cer» 
niellati di Milano , & indifcrcadicertiel- 
lati, fatticcia di>Modcna,àdi altro luogo» 
purché fia buona^aorrai il tutto (òpra fu »  
eo lento » leuandola pigliata con » »n o  
leggiennenteda fcuocerai, fiche fi vada ri« 
volgendo il tutto e pigh il gufto de'ccr- 
Bclkti,ò falcici» : quando £uà vicino atta 
cottura,vi aggiungerai vn bicchiere di pa
na di lare con fugo di hruoncipct&lCMiM* 
ra la vivida,la votarai in vnpiatto,ornan> 
dolo con caie io ,  e pohiere di cantila» e la 
{bruirai calda.
• yitunda (t  véuantanì*

G L’Auétam fono certi frutti che fi or» 
«ilopnone gli Orti»c nc fanno prò-

fef« ‘
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feflìone in fpccic>co(nc i Religio(ì,Capuc* 
cioi, Ofièruanti, e Amili. Quando fono a 
pecfctcione di feruirfcne, diuengono di 
color pauonazzo,e ltfci,à guifa d’auolio: 
fono della groliczzad’vn pomo in circa 
di figura ouata. Piglia quelli, e (tua loro 
iafeorza con «fitta diligenza, e fpaccan* 
do li, leua loro il lente, poi diuifi in pez* 
zetti,infondili in acqua frefea,quale muta* 
rai due, ò tré volte, quefto filai perkuar 
toro l ’amarezza naturale leuati dall’ acqua 
& alci urti, li porrai in vna pignatta; d in  
.vn vafoà portione, con oglio, e fate, e- 
pepe, e li metterai i  fioco di carbone» 
mefcolandoli Ijpeflè volte. Quando fi"  
ranno cotti,piglia mandole ambrofine tré 
onde per ogni libra d'Auantani, brufeate 
fopra la pala^uencndo non s’ abbruggt» 
no, e pettate in mortaro» aggiongi vn 
poco dt noce ntofeata ,& vn poco di zoo« 
caro i  giudicio,il tutto fleraprato con fs> 
godi mclangole lo metterai nel <afo,oue 
faranno gli Auentani,quali finalmente.« 
vootarai in piatti,e Cernirai caldi. Volen« 
do condire con butiro quella viuanda, o f. 
ferita come (opra, ma in vece di falfa di 
mandole, li condirai con formaggio Pi«" 
centino, e canella fopra.

Zucche tenere» o Zuccoli da friggere . 
T)lgliailZuccolo,módato dalla iuafeor- 
1  za, caglia in fette,macerato,& ammol
lito con file , refi che hauerà l’humidità, 
difaoncndodctte fette vna fopra l ’altra^» » 
muterai vn pefo,acciò ben fi fptema l’hu-
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mido,e diligentemente infermata con fior 
di farina , porrai dette fette in padella ap. 
pollata con butiio gettato : cotte» cleoate 
dalla padella » vi farai rinfrafcritta fella. 
Piglia va poco di bafilicò,vna foglia» ò 2» 
d'erba amara,vn poco di fe tue di finochjo 
cotto ben petto nel mortaro» e per ogni li
bra di zoccolo» piglia 4. onde di formag*

Éio tenero» e ben petto nel moctato » ooc 
canno gl'altri ingredienti» poi ttemprato 

con fogo d‘agretta»qaal Gigo fe ferà fieni* 
perato prima con acqua » nonaggiongetai 
«Jtro»ma calo non Ga ttempracoraggiongg 
due onde di zuccaro con 4. roffi dona.» 
frtfthe bea sbattute, pollo il cotto in caz
zerei meflì fopra il Gioco con oncie tre di 
batiro,mefchiando intanto cócocchiaro 
di legnose quando fcorgerai»cbe piglia.* 
rottura di brodetto » aU’horacopù la vi* 
JOandacon quella falla, e la fennrai Gedda 
zoo  polucre di cantila* Se dette zucche fi 
doneranno G igot in oglio , farai la falla 
in quella guife . In vece di formaggio vi 
porrai molliche di pane infiippate in agrev 
fiacon le folit* erbe odorifere, &  incan ì 
biodi rolli d’oua , vi porrai latte di man* 
dole con Umile cottura . fila quando Icj 
zucche faranno più mature fi poflono ta
gliare in gujlàdi lardoni.Si polTonoaoco 
riempire come s’è detto fopra .S e  ne può 
fire cattò da pafticchi,* &in fine le ne può 
fare tanta diuerGtà di ?iuandc , che formi 
Tna incoia intiera.
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Di ben Curiti a rt. - I l 1»
Vitande di {{ape ,Piglia Rapcjjroflè cocce Cottole bragie  ̂

e mondate dalla loro fcórzà, 1: taglia* 
xai in pezzetei quadrati, in tanco vi Ha pa* 

della con butitocal do al fuoco » dencro la 
quale geccatai epa Tale a porcione > polue* 
xe di garofani,e pepe ammaccato • Poi cor* 
natalapadellafoprail fuoco; .riuplgerai 
•molte volte eoa dcflrezza di mano le pre- 
•de tee rape con luci ingredienti, e quando 
luueràao pigliato il fappre del bu»iro,e.la 
•cottura' a giudicio, le potrai in pignatta di 
pietra vitriata, aggiongendoui vna piccata 
dt fiori di cedro conditi d’oncie fei pef 
ogni due libre di rape, e raggiongendo vi? 
bicchiere di pana di latte, torna detta pi*r 
gnatatnlebragieafuocolento. Le ferui- 
tai calde ornando l ’ala del piatto eoo fot* 
maggio Piacentino, e poluere di canell a; 
.douendo feruire detta viuanda pet gran 
Pcrfonaggi, potrai tramezark con patta di 
Gcnona gentilmente agitata in fette. 

Viuanda di Cipolle,

BEoche ogni Pacfe fia fertile diCipoIle 
nuUadimcnola Romagna, ne produce

Ìran quantità di groflezza » e bontà ftraor, 
inaria, bianche di colorc»edi fapore che 

nllài inchina al dolce; talché quella Pro* 
«ància non la cedo ad altre nella ptod uccio 
ae delle Cipolle. Per Carne dunque viuan
da , piglia le Cipolle cotto fono le bragie 
leuali la fccóda, e terza fcorzajindi fpacca« 
te per mezzo, Tinfarinarai con fiorai fari
na,e hauendo allettila vna padella con bu-,
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tiro caldo , vi porrai dentro dette Cipolle 
fpaccate,dando loro fuoco leggiero,riuol- 
pendole da tutte le parti ;  cotte 1 portione 
le lenirai dalla padella, ponendole in vn_» 
tegame di pietra, largo tanto in fondo, 
quanto fopra, in cui uà butirofrefeo fqua- 
gliato, &  aggiungi poluere di garofani, e 
cantila »confale a portione : ha aerai fei 
onde di piftachi peni in morta ro,fei oi\cte 
di garioh di noce » pellati nella ferma» che 
dirò qui apprettò » Se oncie tré di toccato » 
il ratto fietnprato con panna di latte» de vn 
poco d’acqua rofa r p cita quella compolì* 
tione»e ftemperata,la vnotarai otte faranno 
le Cipolle » quali porrai à fuoco lento di 
carbone» e detto latte riftrette, le  difporrai 
in piatto ornato con fette di pane fritto in 
bntiro,tramezate con oua ripiene fpaccate. 
Volendo pellare i garioli di noce in teinpo 
d’Inuerno » ò d’altro tempo » quando’.fono 
tflciotte»c fecche, prendi le noci» c col col
tello aprile dalla parte inferiore delira mé
te, di modo che ttiano vnite dall’altra pai* 
te » dipoi infonderai in acqua communi?, 
quale muterai ogni giorno, &  in fine del 
terzo giorno far ai la pròna fefileua la pel
licola de’garioli, quale nò potendoli Iella
te, di nnouo r  infonderai, fi n tanto, che 6 
podi lena re detta pellicola ncll’ifteflà ma
niera, che fi f ì ,  quando le noci fono fref- 
chc nel fine di Luglio ».e nel principio, d* 
A  gotto .

DO-
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P O S E ,  E MANIERA
Che fi deue tenere per fare conferete 

di rari) fiori.

D I  B A R T O L O M E O  STEFANI 
Cuoco di S.A.S. di Mantoua.

Conferita di fiori di Gelfotninù
Triglia vna libra di zuccaro fino» ficyna
*  fibra d'acqua comune» ponendo il 
tutto Copra fuocodi carbone» e tiratoi 
meza cottura, loleuarà dal fuoco, raffré- 
dato» vi infonderai diGelfomini àpoco
• poco fino al pefo di quattr’oncie»e poi 
hauerai apparecchiati vafetti per detta 
conferita» quali ben coperti ferbarai* A l 
tempo del Natale piglia tré fcatole di 
Toronc fatto di mandole,e miele» peflan* 
dolo nel mortero, vi aggiongerai quattr* 
oncie di confcrua, e quattro chiare d’oua 
fiefche, e di quella coropofitione nc farai 
vn gentilifGmo Tortino per feiconuirati» 
In procreilo di difeorfo farò mentione 
come fi debbe adoprare quella Confcrua »

Conferita di fior di Cedro»

PEr ogni due libre di zuccaro piglia 
vna libra di fiori di Cedro, & a meza 

coctura del zuccaro vlgetterai detti fiori» 
che prima fiano flati bagnati con acqua 
pur di fiori di cedro,che cosi infondalo^ 
li in quel zuccaro, non hauerà forza, di

6r-*
Digitized by Google



t i *  L\4rtt
fargli rcftar trasformati, ma vi confettai' 
rmno belli, forniti di cuocere, li porrai 
n-c.uzctce di varo , ò porcellana. D i que
lla m tempo d’mucrno te ne feruirai per 
far Torte con pomi appi), farà efquiuta 
nelle Tom aedi e ; ne potrai fer fàponcon 
fegatelli di cappone, ne potrai pone nc*

{»allicci sfogliati, che in ogni modo nu
trirà efquilìtamente boona. S'auerta non 

ne vfàre di iònerchio, perche molto è do» 
ra «Ita digeft ione. ,

Conferva d ifor di Saluta .

Piglia vna libra di zuccaro bollendolo 
in vna libra d’acqua corninone , tira
ta ijneza cottura , piglia quarti'onc e di 

' fiordi&foia, bagnati leggiennente nell'
acqua fola, fi che non fiano troppo iodipJ 
pati s e qnefti getta à poco à poco , nella 
cazzetta,agitandola Copra il fuoco,fin che 
ha diftratto quelPvrmdo c'hanno i fiori 
fcuotendogli lcmpre lino tanto,che lì <po& ' 
fino ruotare in barattoli di maiolica. 11 
mefe di Maggio è la fua propria flagrane, 
nel qual tempo bà maggior virtù. Vate 
quefia Confcrua per fàrftpori tortini pic
cioli» e torte grandi di Petficita. B buona 
per i felicitanti di febbre leggiera.

Conferita di Giacinti ^4utunaltr onero 
Tuberofr.

Piglia libre due di zuccaro, & infondilo 
oncie-venti d'acqua commune rquar«- 
dofaràà meza cotcora ; leuarar quel zuc* 

caro dal fuoco, lacerandolo r*£tedatc*Si 
' »•*
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indi li panai libre due de’fiori predetti » 
ben mondati da qual fi fia cofa, ctorna- 
rai iltuttofopra il fuoco à perfettionare la 
«ottura. Si può feruire di quefia Conferoa 
ne*conoiti grandi vn tódino per ogni con- 
uitato ,cosi femplice ; podi ancora vfare 
■nelle comeftioni particolari de’cibi.

Conferva di Hgfe intiere . 
" f i g l i a  libre trddizuccarochiarificato »

come fopra, libre due ., Sconcierei di 
Rolè incarnate intiere con vn ditodi pipo- 
ciuolo > anertendo di Icuargli la femente» 
ò tarpargli diligentemente tutto il pipoci- 
uolo, indi bagnatein acqua rofa »quando il 
zuccaro farà à meza cottura, prima lauate , 
c legare in mazzetti à tré à tré ,ieattnfarai 
in detto zuccaro per fpatio d’vn’ottauo d* 
hora,ò poco meno; di poi le porrai in taz- 
zette larghe egualmente di fotto,c di fopra 
dtfponédo le dette rofe dentro có il pipo- 
ciuolo in sii,e in gu fa, che voa nó tocchi 
l'altra : quando il zuccaro farà alla perfèt-
tinne come fopra, gettato fopra le rote_a:
K c ’Conum fc ne può feruire vna, ò due 
•per Conuitatn, e (opra vn fapore fatto di 
Conferoa di fiori di Gelfomini: fé ne può 
valere per far pafticci con altre compofi- 
tioni a giudttio; quefia Confcrua mirabil
mente conforta lo flomaco •

Corifena di fiori di Hofmarino • 
T r ig l ia  vna libra di zucaro pollo in caz^ 
J T  zetta^ome foprayjuando farà à meza

cot-
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cottura, lenito dal fuoco» pigli« tré oncie 
di fiori di Rofinarino ben curati» e politi » 
ficeficndogli zuccaro quali raffreddatogli 

.potrai dentro quei fiori, che fe bene paio* 
*no troppo »con la cottura »però reftanoa 
ciufta portione» 8c à perfcttionc da feruir» 
iene conforme al vofiro intento>Tiratial* 
la debita cottura» votali in qual vaio piti 
ti piace, pur che non lia rame • Se vuoi fi 
qonferui pili in lungo vi metterai folo doi 
oncie di bori có detta quantità di zuccato 
cosi riufeirà più denfa » e non tenace. Di 
quella Confermi ne potrai far faporetti per 
conualefcenti,e perche c di flomaco frigi* 
d o . Gioita à chi patifee cararri pigliata la 
mattina à digiuno .

Conferitati fiori di 7̂ aranci.

Piglia vna libra » e meza di zuccaro ben 
purgato» tiratoi mezza cottura » nella 

forma,come fopnjlcuatochr farà dal fuo- 
cOjgl'infondciai foi oncie di fiori di Nara. 
ci ben mondati,e fe il tempo non ti conco. 
de lafciar raffreddare il zuccaro » bagnarai 
detti fiori in acqua di fior di Cedro, fcuo- 
tendoli ben bene in vn panno » ò  drappo 
biàco,c poi gl‘infonderai in quel zuccaro 
à cui dairhumido contrario,che foco por- 
taranno detti fiori cosi preparati » fai Sic
urtà la forza d’tnaridirli,effondo quelli te* 
naci più aflài delti fiori di Cedro » c più a« 
cuti d’odore . India.poco il tutto perfet- 
tionato à debita cottura, lo riporrai in ba. 
ratto)! di maiolita.Qucfia confiiua s-'ado* 
pra in molte cofe, coaie a dire ne’ Sapori»
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aetlc Torte,ne* Pafìitci più delicati, nelle 
Polpette arofio , & altre cofe limili àbe» 
neplacito -

Conferva di fiori di Garofani. 
T>Iglia fci onde dt zuccaro , tirato come
*  fopra y vn'oncia e meza di foglie dt 
Bori di Garofani^ creme li, tagliandoli di 
parte inferiore , fi che rcfti folo il rodò r 
auertendo che il zuccaro fi ̂ tepido, & an
cora infondo dette foglic>tornando il tut* 
to al fuoco^inefchiarai, e volgerai con pa« 
doletta a fuoco molto lento >,e così ti riu« 
fcirà di color cpcukfe. Equcfta Gonferua 
per i frigidi» e depradati nelcalor natura« 
le. Non fe ne deue confcruare nelle viuan- 
de eflendo di molta foflanza, e delicate*» 
za: Q confcrua longo tempo.

Conferva di L ilij Conuatìj • 
p ig l ia  féioncie di zuccaro pollo nella»
*  cazzetea con acqua di fiori di Getto* 
mini,quando farà vicino alla cottura, leua. 
to dal fuoco»corne fopra> piglia due oncia 
di£ori di Lilij Conualijbcirinondati * e 
puliti, fatto tepido il zuccaro infondegli 
detti fiori ̂ tornandoli al fuoco» ma che fi j> 
lento* volgendo!f con {padolrtca fino che 
fiano a perfetta cottura. Qut fta confcrua 
la difporrai in tazzette di maiolica, c
ne fornirai per torte bianche, incorporai*» 
dola con gli altri ingredienti nel marcare*. 
Volendone far faporetei» aggtongerai k tt  
ic di paoe abbeverare io fogo di 1 intoni
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fadice per feraccio ; e le Torce lanuifto 
m ólto delicate al gufto •,

Conferva H Triole pauona^e.

Piglia vpa libra di zuccaro ben purgato 
tirato» à racza cottura » oncie fei $  

foglie di Viole ben mondate dai verde * 
auertendo pigliar il bianco»e non il paio- 
nano; quello fiore c pili vicino degli aitai 
quando il zuccaro fard rafficdaco,li gerii» 
rai dentro dette foglie»tenendo il cucco Co
pra fuoco lcato,& aggirando ranco che fia 
confumata quell’humidicà» c fia perfettio» 
nau la cottura» Fatta la conferita la vuota* 
rai m qual vaio ci piaccra.‘Di quella Co tir 
fcrua nc puoi «fare Tari arine tchictte ag- 
giongcndoui mandole monde 5 nepotrai 
far Salfe pelle mtìeme » come fopra » ftem^ 
prace con fugo di limoni* , c brodo magro 
di cappone.

Cotiftru&Ì*~4nift frefebi.

Piglia due libre di zuccaro,tnfondilo hi 
a. libre d'acqua rofa » quello cborili- 

'Cato»come£opra,e ridotto a meza cottura» 
piglia gli Aneli frefchifdi quelli (è ne rac. 

•coglie gran quantità nella Roimgna>& hà 
iferacnre decima inchiocchie » agui&di 
ftnocchio>ben affiti patì piccoli) li tronca- 
rai Sciandogli canco pipociuolo, quanto 
è la prodezza dVn detointrauerlb» acciò 
ti pollino ligarecon rcfFe»ò altro,facendo

l e  mazetti di io . ò l i .  di quelle chiocchie 
*pcr crafcun mazecro % e fattone ai pcfodi 
a  6. oncie, ìFp or rai nelznccaro, aaccrendo
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che i fili fianolonghi>acciò tutti fi poifino 
leuare in vn tempo iftdfò : li lafciarai vn* 
qttauo d’horain cottura di giuleppe, foU  
legandoli,&abba(IandoIiin detta cottura», 
ma raffermandoli pii) tempo dentro , che 
Cuori delia medefnna cottura »-e perfettio* 
paci) li pomi io barattolidi maiolica,ò di, 
vetro : auertendo che il pipociuolo Itij di 
fopra,e finalmente data la cottura a pertica 
rione al zuccaro^li porrai in detti baratto;- 
h. Qucfta confi rua òmtima per i conua- 
Iffccnti» e per iftomachi indigeni incita 
rappitxto, %  e efquifica per far Salfe vedi

M O D O

GENTILISSIMO
l\r condire varie fbrcLdi Frutti.

Hjbet.

Piglia libre dire di fugo e/tratto dalfe_>' 
tranne rotte del Ribes > a coi aggiun» 

gì IiS ra vna,e meza di zuccaro (ino poluc^ 
rizato* poni ilititco in vn Luezò ben net« 
to, è ìl Ijuczo vo vafo di pietra molle d i  
monte Jcauato su’! torno in difetto d$J 
quale, piglia vn vafu di pietra vii; iato bèi» 
pulito, ò di rame ancora» purché fìa bea»* 
netto,e pulito, il che ofòruarai diligente* 
mente nel condimento de gli altri frutti ^  
che diramo in quello breuediftorfo : pi* 
gitalo d u r x j u c  d e t f  o vafo,come t’hò dersb 

r  ̂ f  r  lo*
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lo  porrai Copra moderato footfo con detti 
ingredienti,quali tarai cuocere à confitteti, 
za di Groppo,nel quale metterai vna libra» 
c roeza delle dette grane! le ben mondare» 
feguendo la cottura fin tanto,che il firopo 
fia ben cotto. PoiDcde molte dotti queno' 
Condito. E cfficactffimo nel refrigerare,: 
eccita mirabilmente l'appetito; è buono 
nelle febri maligne,e pefti!entiali,preferua 
ifani, c gioua a gli ammalati, inoltre è di 
vn color vaghiflìmo» Se vorrai far Sapore 
di quello condito, lo ftemprarai di fugo 
fpreoiuto di frefeo dal pomo graoaco.

Berberi.

N EI condire ilBcrberi,oflèrua in tutto, 
e per t̂ ttto là formola data poco n  

nel condirei! Ribes» Spegne quello con» 
dimeoto mirabilmente la fete, el'arfùrt-* 
della bocca: prohibifcc,chei vapori mali* 
gni ,c  vclcnofi non cosìfacilmentecorra. 
no al cuore,Se occupino il «entello. Vie# 
ne anco adopratb da fani ne'conuiti • Se di 
quefto ne vorrai far Sapori, lo flcmpraraì 
con fugo di naranzi garbi .«

Morecelfe>
■J^Iglia fijgo di More celfelibra vna,zuc- 
Jr caro fino poluerizato libre e, in laue- 
zo ,ò  altro vafo, come lbpra1>en pulito, d 
tutto fé cuocere a fuoco leggiero fino sdii 
«ottura di Groppo, in cui porrai libre due 
delle More ce ire predette,ben monde,« nó 
perfettamente jpaccurc/fcguifa cottura-» 

, fino
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D i ben Cucinare. 125
fino alla vera confiftenzidi firoppo, ripo* 
nendoli in vafccù proportionati alia con- 
feruationedi limili frutti conditi. Quello 

- condito mangiato auanti il cibo , ptefto 
■ fcende dallo fioroaco , facendo la via a gli 
. a itò  cibi: Jnumidifce U corpose refrigera ,

Perftci.

Piglia ».libre di Pcrfici ben maturi, ben 
mondati di dentro(e di fuori,felli boi* 

lire in tre libre d’acqua commune fin che 
a’ammolifchino, inai leuati dall'acqùi , e 
gettata via quella* metterai i Perdei fopra 
ad vn lèttacelo, acciò fi fcoli quell’acqua* 

. ch’hauerà attratta > dalla quale ne pigliarai 
malibraemeza , e due libre dizuccaro 
fino poluerizato , e gli darai la cottura in 
laticzo* ò vafo vitriato di terra, peruenuto 
.a meza cottura di firopo,n’infoncferai dee- 
■ ti Perfidiosi ammollii, è mezo cotti} di- 
.noi continQua a cuocerli fino $lla cottura 
.legitimadi firopo, e perfettionati, li'pór
rai in vafetti a tal effetto defiinati.Quefto 
condito conforta grandemente a tnaraui- 
glialo fiomaco..

JfpreHa.
. p ig l ia  libre a. di zuccaro fino, & in mio 
•*- in oncie iJ. d’acqua commune, £ ‘ »

, mettilo-a bollire in Iauezo,ò vafo inuitria. 
.co,finqnl)adenfitàdi firopo} indigettarai 
dentro ».libre di granii d’vrfa acerba,il tut- 
. tQ bolla fino alla confidenza di firopo; In 
tanto a tieni ,  mentre fi cuoce quefto c o i t i -  

pofto,d ’andar lcuandocon vn cucchiaio 
F 3 d’ar-
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d'argento la fpnirn * che apparii e gettar 
via gli a ciniche reranno di Copra. Quello 
condito s’oppone a tutt’i mali catidi, ccra- 
prando rinnammarioni , reGftc attagliala« 
tia de tutti li humori vitiofi:ritingile ilH- 
TabHinente la Cete,e finalmente confortai! 
cuore,lo (tomaco, St ii fegato •

, Eroine •

Piglia libre j .  dizuccaro fino,libre due 
c raeza d’acqua corumune,nella quale 

ìnfufo, bolla fino atròquinti della gioita 
cottura di firo ppo ; poi gettaui dentro tré 
libre di B ro g n c  acerbe, feorz «eseguendo 
11 cottura l in o  che fiano' ben conditefdop. 
n o  tcuale dal fuoco,e ber retiti quawr’hotc 
lafciale nel firopo,pofcia canale,difponeti- 
dole.ne* rafi a ciò apparecchiati» in fine l i  
bollire detto firopo alla Tua ordinaria con* 
'Utenza , e con ràd io  copri fcBrogiie ri« 
^ ftenc^ku i rata • Qgpfto condito gea* 
' cil mente lubrica il corpo, è ricrea lo ito* 
toaco col Tuo grato Cip or e .

Veri*
f i l a l i )  due libre di zoccaro fino, radiò 
1  in libre due d’acqua commune , fòlio 
bollire vn poco , poi gettalidentroducfr. 
bre di Peri (corsati in quattro parti diuifi » 
c di dentro beniflàmo mondati fòllibolli» 
re fin’alle confidenze di firopo^che Carino 
conditi.Conforta lo fiomaco,pigliato do* 
pò il cibori uu la digefiione .

Ce*
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Ceraft acide» chiamate ign o te  
da’ Francefu

Trig lia  Orafe mature di làpor acido ,  
tT  mondale da faòi gamboli, Se ofiì.e da 

quelle ncfpremerai il fugo, ponendolo in 
▼afo diterra ben vitriato, con oncie 8. d* • 
-acoua comune,libre a. di zuccaro fino, e 
bollico il rutto alla denfità di finopo, ag- 
-g iongi l ibre  delle Cerare predette,mon* 
dareda’fuoi gamboli,non dà gl’oflì.e con. 
tinuerà la cottura pian piano,uno alla vera 
confidenza di firopo, e farà perfeteionato 
in condito,che fi pud concedere in qual fi 
fia tempo, e morbo, per il faporc acetro al 
palato, e per la fanicà, perche'tenipcra~* 
l’cftreino calore,« tonifica il fegato •

Tutù Lazarnoli.
Triglia succaro-fino libre tré, fallo cuo> 
Jr cere con acqua rofa odoratififima, di« 
f i  illata a bagno mar ia alla cottura quali di 
firopo , dentro al quale poni due libre di 
Pomi lasaruoli traforati, figgendo il boi« 
lorefin'alla vera cottura di firopo^ quelli 
riporrai in albarelli dt maiolica} e ben co« 
peni li firbarai. Quelli fono gratinimi al 
gnfto*onfortano lo ftomaco, i t  eccitano 
grandemente Papettito .

Vita Spina.
TJTglia libre a. di zoccaro fioo , acqua di 
1  fiori di cedro vna libra, acqua coni« 
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mone libre due,& oncie fe i. Vua fpina_» I 
ben mondata da fiori » e gamboli » il tutto 
poni fopra il fuoco in cazze: ta,l euando io 
tanto con cocchiaro d'argento la fpuma ; 
cfeferuir douraflène nel termine di due 
meli, li darai meza cottura > che cosi réfia 
con làpor più acido» e più guftofo; volen
dola confcr tiare più tango tempo , dalli 
cottura più longa : data la cottura propor
ti onata, lettala dal zuccaro, difponendola 
in vafi di maiolica : indi fienai la cottura 
del zoccaro fino al termine detto M*mu 

Chrifìi » e poi lo vuotarai ne* detti 
rafì {opra l’Vuafpina . Quello 

Condito ratea marauiglu 
pereftinguere la fete : 

c buono alle f r  
bri,&a*eoB- 

uaie*
iceoti rifuegli*

, -^appeti
to*

T R À T -
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Per ire  in diuerlT tempi dell* Anno 
. usto di grado» guanto di magro 

Banchetti efqujnfii «

DI-BARTQLOMEOi STEFANI 
CuoeodtS.AwS.drldàaMi«a. f

* l ‘ , % * ' ' ,

Banchetto > che fi potrà fiore netti m e fi di 
Gènero,ò Febréto»legnando 

■ faràttmpofreddó. .
■ ■ , ’ f . r 1 .

LA Tauola farà apparecchiata conati 
naglia doppia fini Aioia,con fuperhe 

piegatore >& avo capo dcHaT aitala viifr. 
t i  vn Trionfo» che fctnbri Sinfooe co ito  
Dàlida» quando gli tagliò i capelli. Dall'
alno canto Armida» che forco vn fiondo» 
fo  albero accarezza Rinaldo,-onci mezzo 
m a Clorinda» che accende la gran machi» 

■ na»con cui fi battevano le mora di Gierty- 
fàlemoK»&il combattimento della mede- 
fi ma Clorinda,con Tancredi»il tuttofano 
dizoccaro.

"Primofentitio di Credenza.

TOrte matzapanate, fatte in foggia di 
'fieUa»trapontecoo pignoli, confi«!» 

c piene tutte di condilo » «̂ mezzatê an
F s toi*

Digitized by Google



d'atubra > épfolatfc d’ori) • - *
Telia di Cingiate cotta invinbuaco , 

garofani,? ciucila,rafftcddataiìd fiio  tra. 
du, rcgalaucoa mortadella indorata, eoo 
**n Serpe fatto Üpafta£na,cht «on  dînera 
riootgtmcmi pare ebe voglia du ro**» gli 
«c c h id itd b , • -i

^alliccio fitto in forma di cornucopia, 
«n d  la c i riu diati fi frutti al naturale. 7 

V a lm n ilt  SpagoòrV^farrooon panna 
d i lane, oua frefchc,ornau l'ala del piatto 
« or va rabcfco de cimammo ,

Qnactro Tette di Leoni fatee di palla da 
«nauapaoçdeiqnaliièâantano trna caflètta 
fa era an forma dirofa, nella quale faranno 

-«patiròFagiani trotto freddi * lardatMi 
)*e*à«eeaieo » t f  >pravo&poecfact<fdi 
• dunoni^GruidrCeUbnnm, Je tllorocapo 
penderà-niTOrio del piano « Sopra data 
«affetta n  farà ma corona ingemmata ai 

««Am confettura, c profilata d'oro.

-du» dori fitti di pignoli, e topml'otlo dfl 
«piatto tri Curano fioófictidiGclatùta di 
-edèor crcmfe tatugltaticonla punta dal 
ucoUello.!

Suppa di pan di Spagna -imbeaemo In 
analuafia > temperato con vna piccata di 
piftaoctamamdi, intoppatila ouiliufia-»* 
■erutti con-zuccaro (òpra» 
r  rV-npiattodiCreina* ansatotttttncon 
In fe tte  di cappone «

c -Gclatnmdi coler d'ambra^raprau tmea
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' - Pre (cinto *filato,cotto in viti bianco > 
•Sghiacciato £>pta-c<on zuccaro» 8c intor
n o  all'ala del piatto ma quantità di uccel
le tti (àtri d i palla di marzapane,che col Io« 
to  becco paia , che vogliono diftruggere 
eletto prefeiotto.

Due Palloni riueftiri , e fotto Pernici 
tardette atta Prancdc con condito , de in
v o lte  in ooa i nefrite,& ornate con coron» 
Cine (attedi zuccaro .

V n  termine con ma dilètta in capo (atta 
d i zuccaro,con (btrihflìmi incagli piena di 
Bifcottini,Sauoiardi, &  vn’alcro fintile co 
la  caneftra piena di bifcoctodi zuccaro.

Bianco mangiare in figura di bafib ri
lievo , ornato con grani-di poaao gradato, 
e  profilato d’o ro .

TrimfetuUiorii-Cttitna

M Inefira di rognoni, e latridnr di V i
tello,farai cuocer ii rognoni in carta 

Bianca nello (pedonando faranno a metà 
cottura li piccarti minuti colroiteH o, f i  
latticini tagliarti jnbocconci ni» e s p o r
rai 4. oociedi piftacchi pefiinefirtctetard» 
fd o o o d i teme di mellone, vn grane d'ani- 
èra,il cotto Rcmpaaraicon panna di fatte1, 
ogni cofa mettendo hi m  t ifo  benfiagnè. 
to,brodo graflbdi capponici rodi d’oua, 
fugo di due lim oni, (emendo la minèftra 
con Bifcbctinuloecoalia Saaoiarda,esue» 
*«iro  fopra.
■ Fegato, lattante di VitteHo, vuotato,«
* poi rJpcfcaioyeotjeaVdeitntteramaaftOtfi

F é ti*.
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latticini indolcì ia cete» (foluertzati c o flj 
polaered» moflaccioli-, regalati con legar 
celli di capponi* abbaucracti nel latte firmi 
in  butiro>& il piato ornato con ciauibclJir 
ne ripiene * tramezzate con sfogliatelle ili 
palla sfogiata, con fette di luognitnaraod 
Spaccati, t
.. Scarne cotte fi n o i mezza cottura nello 
XpiedoJardaK allafrancete,polle, ia vn va. 
lo  con brodo gra(To,fctte di prefeiuto» vc- 
trefca ,  cauoh fiori , e farli vaa fu ppa fat
to,regalando il detto piatto con bragiole^ 
ze di Vitello,lardate minute,tartuffi falcio 
Vanncgiano ; e tatto il piatto temperato 
.con pifiacchi.mondi«e fopri vn copertole 
(dipafla trasforata...

Quattro Arpie.che cqdle ponte del I’alji 
foftentano va piatto fatto di zuccaro, pie. 
ao d'Ortolani, cotti nelle carafte*adornati 
eoo vesoàii^Ui impattaci con mufchio >ft 
«nmbea consegue odorifere di zuocarq(itef- 
/Ulte eoa ipyàòci«fctte di cedro poluerùatc 
/lixuccaro.; ,
.. .Serpiraifiafchcdunode* Conuitatì d’ vn 
Radinocon vnfàporedi vifciolc.
... Seitellcdi Vùdlofcnz’olTo ripienéj ,  
tramezace con le loro lingue *ipieac»orn* 

.io  il piatto con toglie di maggiorana, feiy 
taite con fiale, e pcpeloprz- 
i VaaFracaflàu all'Italiana,fatta dicala. 
Jengttteoeritpdafttdlfcrpgiionidi Vitel
lo  arollo ,epo i piccati minuti, pofii ùlp 
padella con butiro,nace amicata,garofani* 
rjr—rila vi «M w w qrailfgiccign i laicm«

’kÓU'
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Di btn Cucinare* 13 j
&rati»e ii poIMflreJli,trc oncie di pillatili,
. tre oncie di pignoli amacQati, quattr’onc* 
à i cedro condito piccato , Tei ro/Ud'oua 
sbar e mi con fogo di limone aggioogen- 
doui ro poco di brodo , e li butearai nella 
padella» irauagliandola conlapreftezza^ 
della uiano >cpolla nel piatto»» regaiaraj 
c o «  lètte di pane fritto dorato,tramerai* 
con Indole llnffarte »adornate confcgaoi 
d i capponi fritti-in bmire,efopra gingia» 
«  caneUa » con vn coper$oce fopr * fattoi». 
fcfUngolo, óttangolo, ò  conforme al mu 
mero da'contatati, & in ogni facci» vi £u 
fa i l'imprefa d'vno de’conuir Jti*
: Paft iccio brodofo Atto in otrangolo» t »  
ogn i facciata di cui vi fra vo fcApnedi pa
lla  , che rapprefenti varij fr ut cj »p ieno d» 
Piccioni»midolla braggioletce ai Vitello» 
^ocooncini de lattecinj » fegattelli d i cap, 
j>o,m»cime djfparagj» fondi di carciofo»!; 
Tue fpeciaric»& altri ingredienti»

Suondo^truitio di Cucini*
«T TNa, Nomadi petto di VrueUodaida» 
. V  taffon̂ Rgione,padacrizata con poi
nere di meAacciofofole inuoluiarcccdv 
^ nimatcyfottc fiata» e,poifoSocata in buti- 
tpj cor vn poco dimaluafia, regalata con 
«ordiftudatitramezati con foglie dicar» 
do ripiene» ornata l’aia del piactaconra- 
ibcfco fatto con varij frutt i al naturale & 
palla marzapane feruite con zuecaro.

Anatre dome&icJac copettc-con crocco* 
alla Gcm?dò̂  & intorno.allbladcf fa
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«o lm i alla BologKfcjil catto ferwto con 
petto di cappone a fila to i midollabollita .

Vnabifca beta di piedoni fotco-banca» 
cotti in panna di Iacc,tramenati,eoa poi» 
eim piccioli, riempiti fri carne , e pelle» 
Ornata con latticini lardati minutii e poi 
ttuffatt con fugo dì limone»»4«xh aromatt 
tot fi di finoccnto fritti in butiro»(bndidi 
dàrcioffi, fette di granelli di capponi bra
catene dipettodì dappoi* lardate,trame» 
Siate con Ortolani A  il A go  per far brodo 
alla Bifda,farà di cofcetto di caftrato,edi 
rognoni di Vitello graflb»ttitw£, tempe» 
fccadipiftacchi.

Vn Fatticcio alPlnglefe » fitto  di palla 
fimffinnbpicno di petto dicappone piccai 
to> midolla» xuccaro,le folitcfpeciarie, 
tartnflì » bocconi de latticini > Ortolani» 
Quaglie finebrate,cedro condito»pignolt 
«ime difparagi»&’rn ghiaccio difopra_r» 
l'atto di zuccaro.

Sei capponi gradii e groffi, anelenati in 
quefta forma,fe gli dà cottura nel latte,.c%i 
nati dal n fo , e polli in vn'altr© di piepra 
con raaluafia.màfriee, garòfrni in ten da* 
nella intiera » quaridónaaerannò bollito 
r ii quarto d’hora, lettaci dal Vafo e rafred- 
ia t i, fafeiati in carta ónta di britirO» pofli 
nello fpiedo» e cotti fi fermano caldi, con 
rnfaporedi radangok fopra, trameza« 
con lerpi Atti di palla frolla » empiti® 
rodi d*ouainridoUa»zuccaro>lanicini pic
cati, e condito» feruko (opra » & ilpiatto 
cenato con fette di Uatouccho* • *

~ Galli-
Digitized by C j O O ^ lC



4i he» Cite inare, t f f
Galliaaoctct ut brodo lardicto,polueri- 

zati, eoo poiuere di mottapcioli , & ad«tr 
jiacaconiodole faccettate * con crollate 
d i zuccaro» e ranella, traiuezate eoa zam
petti di capraio indorale fritti ia buciro 
feraita l'ala del pî tco 606 fogliame di pa
tta sfoglia ta< À  il piatto teppeflaco cop 
pignoli mfopati in acqua rofa •

Sauirai 1 Conoitati con va tondino d i 
Sapete di frrogne damalchiac -

i .  Ttrfofetu itio di Cucia* .  
p r i l l i  di monte lardato genulmcMO 
.V ^  eoa Iarde,e con4ito>cotto>pllp ipic- 
ado»coo la Aia tettar iporxata,e ì’aiùe laco» 
aia di paia fiaiflàma «eoa va ghiaccio d| 
g i iccato lqpra ,  e falla reale, regalato eoa 
-oaranchc iiuionceUi Jpacaù-

Lonzi di Vitello larditi minuta , eoa 
dote di panĉ coo tog nonata di Vitello &>r 
J>ra» de indorar e, regalatoli piatto con of- 
irlicttepicnc di bi»B<?Q,magiare,, trame
nate eoa fette di cedro, .cempcftato il piai» 
rtocoacanncUomcoalat^e fapra la Lori
ca voaXalfe reale-
v ^ranooluulardatigentilmente., conte 
lo ro  tette, & ali riportate, trauiczatico« 
.patta ttiingau,falui* fritta, c Copra va co - 
»peccare di patta traforata/eruitil'opra eoa 
«tifa  di bacche d} ginepro ,  fatta cornea 
iopra-

Vn Pafhccioafogl ì»kq,fitto di patta.« 
«fogliati,latticini« m idolW apo di latte, 
^ ifta  echi, tati affi iiitugaoli,zuccaro,£a-
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13*
nella fatto informa di ro£t > fed ito  òon 
suecaro Copra i  1 •

Conigli ruafchi giouani,inooki m  rete 
d'animale» poluerixati, con (àie, baGiico» 
c maggiorana, cofandoli»etpafttce>pofli j 
nello fpiedo, cOfti , fiarioiegalati con_» | 
palla Todefca, fcruiàcdn fatta di pomo l 
granato, & il piatto temperato di dna- ! 
momo.

Quaglie «rodo »abbordate con vn fo
gliame di patta Cotto, tramezate con pafti- 
cctti di bocconi allaGenoefc, e per orna
mento, rampol letti d’ vu» frefea di B o lo  
gna»c Attedi cedro, feruitedon zaccSoy,
Ot intorno al piatto quattro Pattin i, che 
foftentano vn copertóne fatto di zuccaro.
Bragiolftdi Cinghiale (late in adobbo in 

aceto rofato>conpoluere di perG,baftIico, 
c mentuccia, infptoccatc con brocche di 
garofani, cotte ad la graticola, feroite eoa 
fatta di capparini, regalaci con vcCelletti,
Sic incorno al piatto vufregio di patta fina; : 
«  na ranci fpacc ati. ' '

Lingue allo fpiedo lardate , feroite eoa 
lattuca di patta fina,ornata l’ala dd piacco 
di patta frittale (òpra Alfa reale,de incorno 
Tna piccatadi cedro condito. ’

Qukttto Gallinacci riempiti A l carde,? 
pelle, inoolti Ih rete d’animale,poluerixati 
con pofoeredi moftaccioli, noce mofea* 
ta,c garofani, fottettati nel forno,clèruiù 
con vn tagli fatto di rol& d’otta,' mafticcj 
fugo dì limoni!* rognonata diVitcllojTa* 
la del piatt’o f flati co fettone Atto di piflb
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Di ben cucinare. _ > 37 .
d i marzapane con fiori (colpiti (àtei al nâ  
tu ra le.

Vcceletti di Cipro fritti in butiro , in*' 
vo lti in olia sfiliate* regalate in piatto con 
b ifeotti di zucciro.feruito con poluere di 
caneIla,ezuccaro •

Piccioni lòtto banca fcruiti con erótta* 
te  di zuccaro/canella, poluere di moftac- 
c io li * tramezzati con patticeli! di patta di 
marzapane» riempiti di bianco mangiare » 
fìtto  dipetto di cappone,«amezati co ii^  
fiori fitti di patta di Genooa, & il piatto 
cempcftato di cinnamomo.

Scruirai li Convitati con vn tondino di 
* mo (larda di rutta efquifitezza per eiafehé- 

duno.
DodeciPolattrelli teneri, lardati geo? 

talmente pieni di frittata fìtta con e rb c^  
odorifere» pittacela ammaccati, midolla , 
p ignoli, canelia, inuoltiin carta onta di 
butiro, polucrizata di fai e, garofani, e ca
ne Ila »cotti nello fpiedo; tramezzati con_* 
iogliam i di patta sfogliata,e profilate con 
pezzetti di cotognata, & intorno al piatto 
»aranci (paccati*

Secondo, feruitio ài Credenza. '

V N ’Infalàconc fìtto coq diuerfecofc» 
evarijdifegni. v, .

Torta di bocca d i dama- 
Latte miele.
Ponine grafie.'
J  or magio Lodigiano.
.butiro pattato per t t i i n g a ,

$<*•
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• V A rt*
Bozzolani, òBracctadellc ripiene» 
OAriche.
5uppe di Brognoli.
Pinocchio cardato.
Vuafrefchadi Bologna .
Maroni feruit i con zuccaro. 
Oliuioni di Spagna •
Marzolini.
Pere Bergamotte .
Pére Carauelle.
Tarraffi.

Ttr^o fcruitio di Crtdtnqt .
T  Euati che faranno i fratrij&nnno por* 
1 j tate dodici Statue» quali rapprefinta« 
ranno li dodici mefi dell’Anno con ratti
l i  loro lignificati! e faranno fitte con bcI»  
la dUhoficionc,e nel mczo ri farà m  Trio* 
fo ,  che fembrarà l ’Arena di Verona con 
duci Caua ì lieti à GauaUo in Barriera, con
le  lande alla mano.

BAcili di confettimi bianca>profcmato 
con odori fbaoi. 
iterili di pifiacchi. "

Bacili di di Pere condite I 
Bacili di palladi Genomi.
'Bacili di cedrò condito» ’
Bacili di Piftachea .
Bacilidi perticata.
Bacili d*Aratile di Medàglia» 
Bacilidi Torrone.
Bacili di varie cópofitioni di fnoftaccio- 

li fatti con rarijOdoròcdrrariola^ore-
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Che fi potrà farenell'lntterno in_. 
giorno di magro per dodeci 

Cauailkri.

Semiti in piatti sforzati .ì yn piatto allaga 
roba, coi»quattropiccioli per rinfor

zo > cperintrccdoquattro ton
dini con le fue Solfe, c fa. 

porid iu rfi.
ì *

, LaTauola farà1 quadra perfetta appaine? 
\ chiara cota coniglia doppia., Ic pedate 
( faranno feiaplici fenza bizzarie
. di piegature».

: frhm ftruitio di Cudendo, t  Ctuina

V N Rombo cotto a potaggio>con ci-' 
polle r petro&nolo » condito con 
odio» òborirò* e dentrobrogne,

, cappari >anictM difiorioàe Vbocconcin> 
di Tarameli*,, a cui fià lenito tifa le» tar- 
taffi, piftacchb&le, eie fue folite fpccia- 
rie , foao Umetterai fette di panefritco in 
borivo* òd'ogjUo, ornato il piatto con 
Pafóre, fottrnare nd fogo di gambaro » «  
poi ocre di mofiaccioliitraniezHicon poi* 
pa di Tartaruga buffata eoo diuerfi ingrc- 
dienti. I l  pocugi» lo  reftrinnriai c6 feme 
dtni'.’loneiepnEacchiiafiemfiefè fim a»- 
cierà budro,b aggiungerai codi d '«u u  • 
fornico caldojco» pollice di caaelia.
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t4o L 'a rte
Rinfòrzo: quattro piatti piccioli<!i Ta- 

tamcllo, ornati di verdura / e fette di li« 
m onccllo. .

Intreccio,quattro caflètte fatte in*ottan* 
solo, con dentro fcragiolcrre, è (òpra vna 
lai li fatta di narancioicon piccata di cedro 
condito, e fopra vn copertone fìtto  di pa«

- fta trasforata.
Porccllctte grotte cotte in trino A  aceto, 

fcruite con oglio di mandole dolci, ò bu- 
tiro,faIe,e pepe/smati li piatti con coron- 
cine,fette di cedro, &  erbette odorifere.

Rinforzo : quattro piatti di pane bruf- 
cato,co petto di cauiale di Stunone, orna*

' ta l'ala del piatto con polpa <Toliue,c fette 
di limone.

Intreccio: quattro tondini con faport 
di mandole, efuot ingredienti •

Trutta grotta dellagodi Gardayrottain 
vn vaiò tanto lungo,quanto fari la Trotta 
con butirp fono, e fopra, e file fpecianè,e 
file , mettendole nel forno, quando À ria  
meta cottura le aggiungerai code-di garo« 
bari pittaccbi,tartuffi,oftricbe, filari iltff- 
fàti;pigliarai vna libradi taraatello, cani* 
dogli il fàiedopefiarai nel mortaro ct»n_» 
cinquanta gabaricotti non fa!ati»pigliani 
quel fugo dotte è fiata cotta la Trpcca, ag* 
giongendoui vn bicchiere di ; m al*«fja_» , 
fiempiarai la detta compofitioae « pattan
dola pcrflamegna, tornandola ootnpafi* 
«onc,doue farà la Trattala ràtórnarai piti 

. forno, per dacie poi la perfettione del|a
cotpiraifctucndfthfbtno cop. fette di pane 

* ' i fiù -
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Di ben Cucinare. • T 41
firitto:Quando la metterai in tauola, orna* 
n i  ilp iatfocon Trnttelle di Molitorio ,  
fr itte  in butiro, che fiano fiate in adobbó 
in  faifa con fuso di limone, tramezate 
con  Cappe (ante fatte dfpafta reale riem
p ite con garigli di cappe fante naturali, 
cocce ftuffacecon fue fpcciarie •
' Kinfotzo 3 quattro piatti di calamari 

fr i tei, e marinati ornata l'ala de'piatti con 
fa feiette di palla -sfogliata, ferviti con 
zuccarò Copri.

Intreccio*' quattro tondini di fapore di 
brogne Damafcene, ornati con zuccaro,e 
canclla .’

V n  patticelo grande quanto il piatto, 
fa tto  di pafta frola, riempito di:pezzetti 
eli Storione, code di gambari, cauoli fiori» 
o ft riche, tartufi, poi petto di tartaruca_» 
fritte in butiro,pifiacchi, pignoli, cappa* 
ri, le Colite fpcciarie, e file , Cernito con 
zuccarofopra, ornata l'ala del piatto con 
pefci di patta di marzapane •

R inforzo: quattro piatti di Bottarga, 
ornati di fimoncclli, e vaghi da Pomo 
granato -

Intreccio : quatrro piatellini con firiu 
felle di pomi,Teruite calde conzuccato 
Ibpra.

Secondo feruitio di Cucina.

V Arolo cotto in vino, e buciro»ùIe, e 
maftice fcruito net piatto,e fopra vna 

faifa d'angtone bea di códito piccaco,pi- 
ftacchi, tartiifiì fparugi bianchi di Vcnetia

tor-
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1^» L'vtffU
tosti diendo prima Aprati in bmircsca' I 
nella» polaer« di garofani, e U  potrai fare 
« l  oglio ouerbutjro, frem endogli il £u* 
«o  di (ci limoni, &  omarai il .piarlo eoa 
«affittine fàrce di pafta/eale,. opace» piene 
di sfilata di Trutta» latticini d* Sturione* 
pignoli aroaccati, pomi d’Adamopiccati» 
canella»e zucaro,e fbptayncopeuore tra
forato, traniezatecóibgliamidi palla sfa« 
gliata» tempellato il piatto di mofeardini.

Rinforzo;quattro piatti di Triglia cotta 
fopra la carta conoglio buono,poi uerizata 
con ialc, pitatcima,&erbette odorifere.

Intreccio ; quattro rondini di fapore di 
vifeiote ftruiti eoo zuccaro fopra ..

Bragtoledi Sturione infp*o#,cate cotto 
garofani, .polneriucocon fate, maggiora
na, origano, canetla, mettendole in £dob> , 
bo, fpruzzaniole eoo aceto ro fato, cotte i 
fopra la giacicoli* optandole coij oglio 
buono,fcruitccaWe,e topici vnafal fa ba- ; 
(tarda fatta d’alici,.zuccaro, ppmod'ada- 
1110, & vo grano d’ansìira^oinafai lJala del 
piatto con orate vecchie &>t teli a te, t radic
ane con fiori di palla fina, adornate con. 
lette di limoneyc aaranct fpaqcati . - •

Rinforzo*- quattro pjatp.di. Sarde d,cl 
Lago di Garda, marinare, eoo dilkacezz*' : 
con aceto di malusila,zuecaro, e 7aff.tra- 
no> ornatali !*ta de’piatu<oaeapp;>cioi»e 
fette (Rimonti^
< intreccio; quattro piatiellinidi f»J.fa^a 

verde, fótta con. M ifi, St erbe odorifere » 
C.ruitaconxuccaxPi>.^.cinella • :

D od ic i
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Di ben Cucinare. T4̂
, Dodici Pafticecci riempiti di migliora
menti dei Lago di Garda,code di gamba* 
ri* offriche, torli di cardi (tuffati in buti* 
ro , Cile, folite fpeciarie,oglio» ouer bua* 
ro* fcruiw confugo di limoni* c fopra va 
copcrtino di palladi marzapane pieno di 
condito,.ferititi caldi con cuccato' fopra'.

Rinforzo», guaterò piatti di Cefali di 
Cornacchie cotti alla graticola» ontjcon 
eglio,polueriz!iticon faIe»finocchio,ga« 
rofam, cantila,e.zuccaro, feruta caldi » 
adornati con naranci fpaccati, regalati 
coovagh id i pomo granato.

.Intreccio; Quattro piatclline di fritclle 
d i rifu, fritte in putirò gettato, feruite 
.calde con zuccaro fopra .

Tenthe grolle del Lago di Garda » era» 
pite con pan grattato in oglio, con petro- 
fcm olo piccato, poluere di garofani,.no
ce mofeatà, falc, e pepe, aggiongepdoui 
bocconcini di taranrello,code di gamba?» 
ritagliatem i iute, palla di marzapane, de 
vua palli, le cuocerai alla granicola,oue- 
ro nel forno, che faranno meglio ornan
dole fpcflb con oglio, e polle nel piatto , 
le feruirai fopra con (alfa fatta d i fugo d j 
gamberidugo di naranci,garofan i,pi gno- 
li am atati, brogne, e fette, di tartufi te*

Ìaleni l'ala del piato con braggioletre di 
.uccio fcoz’offb, tramizate co rofe di pa- 

fla reale,empite di rolli d’ou.a,códito,zuc- 
cato»e canella,feruite calde con zuccaro.
Rinfotzo.-qumru piatti eoo quattro tor

tiglioni pieni di (tutti fitogati, inftcccati 
« con
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con pjgiròli confetti, fcruiti coti zocearo 
fopra .

Intrecciotqqamo tendini'«li ftperedt 
cotogno, (erutto con iuccaro,c cantila.

Seruirai h connitati d’vna in fa latina 
regala^ pcrciafchedono.

Ter^p Sentivo di Curino-

L Ampie de di Treuigi, è  d’altri luoghi 
vicini, fritte calde, regalata l'ala dtp 

piatto con oui fritti, fette di limone, na
tanti fpaccati, e tempettate il piatto di 
cinaaiomo .

R in forzorquattro.piatti d 'oli aedi Spa
gna, ornati confalcctte di limone, e fette 
dell’ ìftcflò,

Intreccio : quattro tondini di fapore 
fatto di pittaceli!.

Carpioni del Lago di Garda fritti, fer- 
niti-caWh ornata l’ala del piatto con me» 
'gliaramenticecnallo fpiedo, fetuiti con 
croftata di poluere di moftaccioli, con 
'fette di cedro, e zuccaro fopra 
' Rinforzo: quattro piatti con fuppadi 
‘brognoli -
* lntrecck>:qaattro tondini di moftarda 
di Carpi,orriatacon canella, e zuccaro . 
'  Temoli fritti feruiti caldi, adornata-l* 
“ala del piatto con pefcc per fico fritto in 
butiro gettato, ferii;to caldo, tramezzato 
con patta (magata, ornata con fette di 
limone, e vaghi di pomi granati..

Rinforzo: quattro piatti di Granatole ,  
«ccomodatecon il loto corallo, e latticini 
aggiógeudouipiftacchi amaecati,angioue

E »«-
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D i ben Cucinari. 14 J
piccate; fe le Granceole-non hauefléro 
corallo pelerai code di gambaro, e con
dirai tutto dentro deirarmatura della.* 
Granceola con fole, oglio, e fpeciarie, 
cotte fopra la graticola à fuoco lento; fcr* 
(tendone cinque per piatto, con le lo
ro forbici, ò zane.

Intreccio : quattro rondini con fai fa di 
Taramelo, ornata con zuccaro, e cantila.

Sfoglie grolle, fritte feruite calde,or
nata Tala-del piatto con iarde di Mare frit
te feruite calde, traraczate con fétte di li
mone, e naranzi fpaccati,1 & il piatto 
temperato di cinamomo.

Rinforzo: quattro piatti d'Ofrricbe,or
na te con naranzi fpaccati.

Intreccio: quattro piateUtne con fritcl- 
le di tichi fecchi ccn zuccaro fopra.

Secondo feruitio di Credenza, ò-Cucina.

VN  piatto sforzato di formaggio Lo» 
digiano,tramezato con marzolini,in

trecciato con formagio dipecora, inquar
tato'con cafcietti di Remagnar prouaturc 
di Roma, raaaggioli di Siena .

Rinforzo : quattro piatti con torte à 
bocca di dama-..

Intreccio : quadro tondini d i tartuffi. 
Vn piatto di finocchio cardato di Bolo* 

gna tramezzato con filari, intrecciati con 
cardi A  inquarta» con-carciofo frefchidi 
VenCtia.

Rinforzo: quattro piatti di Cauoli fiori 
cotet,e conditi con oglio di Tofcana*e 
R igo di timone ,  temperati con picca* 

. . G n
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I4< L\4rte '
di pilucchi, ornati con fettolline di 
limone. -,
(Intreccio,quattro tondini di caftagnettc 

fritte, fatte di pafta di marzapane, lèruite 
con zuccaro topra.

Vnpiatto di pere , e pomi di tortele 
forti, come farebbe à dire : pere garauelk, 
pere cipolle, pere fc mentine, pere granclle 
pere bergamotte,pere gnoebe. D'mucrno 
pomi falciatori,pomi tofl, pomi appi j, po» 
pomi calpnani, pomi rugtnofi, &  alttc_a 
fo r t i. i

Rinforzo, quattro piatti con ciatnbel- 
lette ripiene di condito, palladi maiza- 
pane, moftaccioli, & altri ingredienti, 
feraitecon zuccaro.
' Intreccio;quattro piatellini, con pere 

Francefe eoa e: e tutte coozuccaro (òpra.
Vn piauo d'rua frefea di Bologna, co* 

me vua angiola, (rebianco del monte del* 
la Guardia» e Montico, onero ancora 
Garganice di Verona*

Rinforzo i quattro, piatti di fparagi 
bianchi di Venetia conditi con irnuro, 
noce uiolcata, cafcio Parmiggiano, oue* 
irò oglto di Tofcana con fugo-di limoni.

Intreccio: quattro tondini di caftagne, 
feruite con zuccaro il faluietta.
.. Ter^o feruitio di Credenza • 
T T N  piatto con arane fòrte di condii.

y  Rinforzo; quattro piatti di confet
tili a bianca mufehiata di tutte le fó lti.
. Intreccio ; quattro tondini di perficats 
«on  palla di Gcnoua intfccfieta infiemei

;J • ' * * • Con-
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Contatto per otto Signori, feruiti i  
vn piatto sforzato alla volta, 

e rinforzato con quattro 
piatti.

Bpcr intreccio , quattro tondini di Salfc, 
c di Sapori buoni : per li meli di 

Aprile, e Maggio .

Primo feruitio di Credenza •

L A Tauola farà in quadrangolo con 
touaglie doppie fòttilif&me, le lai*, 
mette Copra Té ponte lenza ftocatura.

Piano di gioncata, & intorno all’ala 
del piatto capo di latte in tazzere di retro 
riocr/àte fbpra l'ala polucrizace conzuc. 
caro, e canclla,& ornate con fiori dtfuo 
tem po.
. R inforzo .* quattro piatti d'oflfellc fatte 
dì palla di marzapane, fcruitc con zuc» 
caro (òpra.

Intreccia* quattro (bppe di panediSpa- 
gnaimbeuerato in maluaGa, Se il pane ta* 
gUato in quadretti, feruite con znccaro. 

Vrimofernititr di Cucina.

V N piatto di Zinna, ò Poccia d i 
Giouanza, ben la usta, e pulita, la 
metterai al fuoco che fu lento,fenza Cale 

facendola bollire Uretra nel vafoj cotta,U- 
leueraidal brodo, falciandola raffreddare 
la pelarai bene d’intorno, e la lardarai 
foiciltuentc cucmanifolaoc Ho fpiedo, ba
gnandola lepre era butuo»£o!ucri2ando*
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14* L\4rtt
la con (ale:cotta che farà, la feruirai in 
u n o  al piatto > e 1 ornarsi con fette di fe
gato di Vitello lattante, cotto con dilige« 
za, trame zacocon fette di ceruclla dora* 
te, ornata l'ala del piatto con granelli di 
caftrato ripieni, fotteftati in butiro poi« 
uerizaticonpolucre di moftaccioli, tra« 
ruezati con kftoncini fatti di patta di 
marzapane , regalati con fette di limoli« 
celli,enarancifpaccati, e feruirai (opra 
la Zina ma (alfa rea le .

Rinforzo: quattro piatti di fatarne d ì 
coppa, tramezato con mortadella di Bor 
logna, feruiti con foglie di lauro.

Intreccio: 4. tondini di fai fa dinaran
ci, feruita con zuccaro e cartella fopra.

Piatto con vn Boghone» fatto eoo code 
di caflrato, pollaftri, zampetti di Vhello» 
c cafalcnghi, il tutto metterai 1 bollire in« 
fieme, auertendo di porre prima al filoco 
le code, perche fono piti dure, poi vi ag- 
giógerai erba brufea, pimpinella, boragi« 
ne maggiorana, mentuccia, e mairiempi« 
rai il vaio có altro brodo,ò acquatila gua
do vedrai, che farà fermato più di ojeti,

Si aggiongerai quattro libtc di panna di 
etc» pigliami fate di pane brulicato, e &• 

rai vna lòppa, tramezatacon fette di for
maggio tenero, e 1 i comporterai fopra_* 
lecodedecaftrati, tramezate con li pò* 
ladri, inuccciaticon li zampetti, & in
quartate eon 11 cafalenghi :  pigliarsi 
vnalibra dipifiacchi ben petti nel mot1« 
aaro con la cima di quel brodo« ttem-

pra- '
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di ben Cucinare • 149
prarai li piltacchi aggiungendomi il fu
go di quattro limoni, c quel latte lo get
terai fopra del Boglione. Molti fono che 
ornano il piatto con qucH’crbe cotte, m i 
i  me pare , che non ftia bene,perche fèm- 
bra a’Cóuitau hauere dauanti erbe da firo- 
pojadornarai dunque di Boglione con oc
chi di Vitello ripieni, cotti in butiro con 
le fue fpeciarie > c fugo di limonerframez- 
xati con pulcini piccioli,e pieni di piccata 
di rognone di V itello , fotteftati convna 
crollata di zuccaro,e canella,feruito il tue. 
to caldo,poluerizato con canella.

Rinforzo : quattro piatti di perfeiutto
sfilatopggbiacciato fopra con zuccaro-

Intreccio: quattro tondini fapor biaqco 
con zuccaro,e canella.

Vn Pafticcio brodofo pieno di bragio- 
lette di Vitello, midolla, piccioni £mcm- 
braci, ponte di fparagi, fondi di carciofi, 
latticiQÌ»fale,foUte fpeciarie,fcruico caldo, 
Ornato con fiori fatti di patta.
«  R inforzo: quattro piatti di gelatina di 
color d'ambra^ futto tette di .Capretto pe> 
late con li loro zampetti Ginilmcntecottc 
fle tto  con tutta candidezza, fe vorrai che 
li piatti riefehino, con vaghezza,otturai 1* 
ala del piatto cógelatins di color cremefè.

. Intrccio : quattro piattclline di frittile 
d i fior difambuco,feruiteconzuccaro .

Secondo feruitio di Credetela •

VN  piatto con Dei Capponi cotti in»».
bianco có ilfuo faleocottili feruirai 

opta ad vna tappa latta di fette di pane» 
C i  tra.
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tramezzate con fette di perticata, con ca- 
feio Parmigiano, e canella, e la bagnarai 
Con brodo otto di rolli d'ooa, fugo di li
mone, e la fnperficie del brodo delli cap* 
poni* bagnata che farà coprirai li capponi 
confrittelline fatte di Crema, tramezatc 
con stilata di capponejtempcftati con pic
cata di cedro códita, ornata l’ala del piat
to eoo bragiolette ripiene alla Francete, 
tramezzate con cime di fparagi indorati- 
fritti in bntiro, feruito caldo iltotto,poK' 
«erizato con canella.

Rinfòrzo : quattro piatti d i bragiole di 
V itello con la colla, lardando poIpC-r» 
ferutte fonia con fapore di rofmarino.

Intreccio, quartrcùandini di ftlfa ver
de fcruita con znccaro, e flanella*  ̂ '

Vn piatto con dodici palbllri riem piti. 
n i carne, c pelle con lardo battuto, erbe 
odorifere, midolla, bracini* condito pio- 
«aio» fide,’ garofani, noce mofeata, pe
pe, cantila, >1 tutto in poluere, & incor-' 
potata ogni colà con raffi di osi, ponen
dovi poti pollaftri in tegame con boaro* 
ben coperto, dato-loro fuoco lento ,  e 
voltatili fpeflè volte, aggiongendouivn 
poco d’acetp rotato, pignoli, e bragne, 
quando faranno ricini alla cottura,li po|- 
ùerizarai con polueredi moftaccioli : ó  
cotti, li accommodarai nel piatto in for
ma di fletta, con tutto il fugo fopra, li 
tramezzar ai con lingue di V itello ripie
ne, cotte Untiate da fui* polla, e v i por
tai mezo bicchiere di onluartia, de ornami'

l ’ala
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di ben Cucinare. J%J 
l ’ala del piatto con cupitoni lavati alla 
Francefe, prima cotti nello fpiedo, e poi 
fofficati inbntiro, e fugo di limoni, tra» 
mezati con bragiolettc di petto di cappone 
lardate di condito, fottcftace in botiro,or« 
nate con sfociatele dibatta sfogliata,e fet. 
ted i lim oni.

Rinforzo : quattro piatti di latte alItL* 
Spagnòla, freddo, fenico eoozuccaro. 
i Intreccio, quattro tondini , d i rofette di 
patta riempite,fritte in  botilo,{erutta cal« 
deconzuccarofopra. r

Vn piatto con patticcetti ooati, fatti di 
patta rcàle,:pièni di piccata di Vitello,m i« 
dolla, latticini, polpettine, piftacchi» pi* 
gnoli Intaccaci» fole, le  Colite fpedaric, e 
fopra vn copertóio per ciafcuno, inr*-' 
a iu to  a caprìccio :cotti che faranno, l i  
fcrnirai inpiatto, tramenìi con carciofi 
fotti d i patta di marzapane, e dentro ciafo 
cono carciofi» vn'ooa ripieno, e Copra lo  
fonanti con2occaro.

Rinforzo : quattro piatti di piccio* 
ni flati inadobm>,e fopra la fiia falla dell* 
jftefl© adobbo, ornati con fette di lim o«« 
celli, tramezzati eoo vaghi d i pomo gra« 
nato.

Intreccio:quattro piatelline con fri. 
ielle di fior di fàluia, cotte in butiro get. 
tato,làruitecalde cotzuccaro fopra* 

Terra Sentiti» di Cucina.

VNamfalatina molto regalata con 
ingredienti, per ogni Conoicato. ; 
V n  piatto con dodici P*uoncmi,ò Gal« 

G  4 li*
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linacci piccioli, orni di butiro,« pòlueri* 
tato con (àie, e podi nello Cinedo conia 
fuoco lento) perfettiotntt che faranno,li 
fornirai nel piano, co vna fzlù reale Copra 
adornandoti piatto con fogliami di palla 
reale tratnezate eoo lètte di cedro con 
zuccaro Copra, naranci fpaccad, tempe
rato il piano con mofeardini.

Rinforzo : quattro piatti con fette di 
pcdciitto fritto in padella, fpruzzato con 
aceto rotato. Se intorno fette di pane.frit
te in butiro, fcruite fopra con zuccaro, e 
canella.
■ Intreccio : quattro tondira di làporf di 
bacche di mortella.

•Vn piano di lónza-di Vitello lardata 
fottilroente, cotta allo fpiedo poiuerizata 
confale,e fcroica nel plano con fctxedi 
Pane coperte con vna picca» di rognone 
di Vitello Copra, foneftaw, e tramezace 
con oficllm e piene di biancomangiare» 
tramezato con paftaiàtradidcrtoalia 
Fiorentina, fritta in butiro, regalata con 
fotte di di lintonccUointonxfctempcftaco 
il piatto di cinamomo.
- Rinforzo : quattro {nani con quattro 
Gàtiò, fatti alla portione del piatto, tieni*

E iti di latticini piccati, conditi,có ceraci- 
b midolla rognonata di V itello, capo di 

latte,zucaro,(ale, e candiamola nel .forno 
con diligenza , Cernie» con zuccaro fopra.

Intreccio: quattro tondini di fàporedi 
pomo d’AdaraoiferuitQ có zuccaro Copra« 
- Va piatto có Calàlcnghi cotti allo fpic- 
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Di ben Cucinare. if| -
, do, feraici coacroftata di zuccaroi cane!« 

la,e pen grattatò:cotci,li feruirai nel piatto 
traihczau con pulcini. riempiti inuolti i n 
Kte, e cotti nello fpicdo » il piatto ornato 
convnrabefco fatto di patta di moftac» 

, cioli, con vari] frutti, fiori, & vccclletti , 
che fcherzino fra quei frutti.

Rinfbrzo:quattro piatti di fatarne crudo 
di Fiorenza tagliato in fedi Cottili, trame* 

| zatoconfalamenau&hiaio crudo, ornato 
con erbe odorifere • . . .

' lntreccio: quattro tondini di fàlfa di 1 i- 
mone.

Secondoferuiiio di Cucina• 
T T N  piattocon -tutte le fotti d ifor- 
L -V  maggi tramezati con verdura* . ■> 

Rinforzo ,* quattro Torte di pomi rolli» 
fcruite calde con zuccarofbpra.

Intreccio : quattro piatelline di ricotta » 
ò  pouina pa/fata per urenga , fcruita con 
acqua odori fi.’ra,zu«.-aro,c canella. _

Vn piano di frutto tìnocchio,filari>car- 
cioffi, dragone, Si altri, il tutto ben com
partito.

Rinforzo: qnatno piatti di latte miele* 
Iatrcccio : quattro toodini pieni di can« 

concini •
Vn piatto di tutte le forte di frutti, co^ 

o#epera,pomitramezatccon vue frefche , 
tutto ben compartito.

Rinfbizotquanro piatti di fparagi con* 
diticon butiro, oucr’o&Iio, pepe, canclku
ftgodihm ouuj
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Intreccio; quattro piatellioe di fritdleà 

vento>fer ulte calde,con zuccaro (opra.
Vn piatto con diuerfi conditi, e confet

tura bianca mufehiata . ' ’■
Rinforzo: quattro piarti d’altra confet

tura fenz'odo re .
Intreccio.* quattro piatdiine di varie 

confcrue.

BANCHETTO
Cheli potrà fare in giorno di magro per 

venticinque Dame, e venticinque 
Caualiai ,.per lim efid iG ia- 

gno,eLugliò.

l i  Tjtuola.lard apparecchiata ìnduiiriofir 
' ' niente,con vn trionfò fimo di zuccaro» 

che fembri la fonte di Bologna con 
' quel rnarauigliofo Nettuno, e v i faran- 
’ no quattro Archi fiuti con le loro baG,e ' 

recti con diflcgn idi perfetta arcbicct- 
' tura>coloune,t capite]li tutto di zucca*
* io ,fo tta  Tequali vi faranno le quattro- 

Stagioni dell’Anoo»e nella fonxnrtà de 
g li Archi Vi Urani» Aquiloni di zuc-

' caro,tramezati con vafi pur di zuccaro,
_ «dentroviBanomazzi di fiori naturali.

* Frimofmtitioài CreSeiqjt,

P A lticci fatti rannodo di Sirena, B if- 
cottmi alla Sapoiarda con odor d i 

aut^^regalati^onfiori di «tdro/efopis
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l ’otto del piatto vi faranno quattro Leon
cini di zuccaro, che con le loro zampe Co* 
(ternano vn copertorc di zuccaro toccato 
«fo ro .

Stelle di palla reale , c dentro Carpione 
carpionati,ornate eoo fette di cedro, c Co
pra vn copertore intagliato con dioerf» 
fogliami toccati d 'o ro .
' Suppa di Cantucci di Pìfe imbeuerati 
in tnalua(ia,e Copra Pelei- Perirci del Min- 
ciayé d’altro fiume, che non fia paludofò, 
cotti in malnafia,po]ucrizati con zuccaro, 
érridtb iS piatto con fiori gelfbminii, e Co
pra vna piccataci piltacchi,

Lenguattole marinate con aceto di mal» 
ìiifia , regalate conmolliche in detrarr»» 
rìnatura,tratnezatecon fette di cedro, fep-; 
«ite  con zuccaro (opra. . 1 . ... .

Salafoonedi Sturione,5aImonc,lardoni 
di Taramelo per darli il colore, m olti*# 
fo n o n e  adopnno ilfàngoe di pefee, ma 
a me pare bened’adoprare il fàndolo roC- 
fo^ggiungendoui tutte lc fo ttid i fpecia. 
ric,c(chauerai latte di Stirrieoe^tueao dSf 
Trutta per fargli finueflitura , fari beOfc : 
cotto lo  tagltarat ia fette, Cernite nel piao- 
tocooerbe odorifere*} fiori di boragine, 
ò  petrofeemok».

Due candire dipafla traforata p ien t>  
d i rarij frutti fitopaii, &  intorno i  detto 
candire vi faranno moki puttini in piedi 
fotti-di palla di marzapane,che con le lo * 
ro mani p iglia» di queiOutti- 
- C a p o ttila « Cenuro «un »occaro» b*< 
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M to eoa cocchia» timi di toccato ptofi* 
taci d’oro.
. Vna cailètta di palla fatta io gufò di 
quelle ouc fi fibrica il cauiale , deaero tì 

fia cauiale di Scurione col maftro, fatto di 
palla di marzapane» che lo iàbiichi ; dall’« 
altro capo della cartina > vn Scultore che 
fàccia voa Stallia di detto cauiale. .
. Cìdaciaa di pefee di color d’ambra#^/ 

d ’odor di mifchio» &.aiat»ra> arauca tuttf 
eoo lancette dà pancia dà Storione» e fotti* 
dodccilinguediBulbaro.

Biaoco maogiare fiuto di latcodi uwn- 
dokjpofto in (orata di Fortezza eoa wac- 
fitta ,' ;
. JLucci alla gnticola> freddi» fopra vaia, 

poredVita pana» regalati ccnfogitaxwdi 
palla finafòruiticooaoccaro Copra. • 
i Vn piano di fichi prioiitiai detti fioro* 
«i»e  fia feruito eiafcuao dc’£on«kàtid* va 
tondino di fraghe eoa xaccaro fopra .

Trmofer$àtÌ9 di Cuci***
Na mtaefira d’oua di Trutca»latttfli»
o id i k  ariane, milze di Loccio»pi. 

fiacchi moadi,tacendoPooo bollire l'otta 
d i Trattt*perche s jotofiarebberew e mari- 
tarai la detta mincllra con otta». e calcio} 
«nàie il Patte non mangia bacilo • Iacea- 
dirai eoo Iacee di mandole»!ago di limoni» 
e| lio  di Gettona ». oacrodi Tofcaaa»e he. 
soie metfcraifiacc di pane fritte inoglio 
fruono»fcr aita tana eoa caoeUa.



ÒibeH Cucinare. IJ7 
con  ii loro dorfo,fcrujti coniale», e pepe 
intorno ai piatto » rinforzati con limoni 
cagliati.
• Te.ictie groflj del Lago di Garda £ pò. 
taggio cotte in vin dolce,có oglio buono 
© con fpeciarie di Venetia*cucinarai in vn 
vafctto polpettine di Iaiccio,fatte có dili
genza, acciò iiano tenere, efelc fofibcarai 
in bmiro,ò panna di latte,(aranno meglio, 
raggiongendoui pezzetti d i cardi rifatti , 
&  in vn’akra vafecto avutemi btagiolctte 
anco di Luccio» con vna iaifa fopr a d’an. 
gioua,fugo di limoni, «appari, c pignoli » 
guand’bavcraipo fienei piatto dette Teo- 
che, leornarai con le dette polpettine., e> 
cegalarat il pùtreoon fe bcagioleuc, tra- 
-roezate con code di gambali »fritte con_> 
diligenza allenendo di bagnar • la fuppa_» 
con quel brodo «chefaràseUivafetti, e ie  * 
poluet izarai oob caoella.

Vna ftippadi. pane di Spagna, fàttad’oua 
dipefee cotte nel latte$tramezare con latti 
disunione cotti in buòio^egalata có lan
cette di pancia di Laccio^ codedi gàbaro. 
Accolline di cedro condicoaendiuia rifatta 
in lattea fritta in bociro^póte difparajgù 
bagnerai la fuppa con panna di latte, pre
mendole Capra fugo di limonc»con va po
co  di polueredi zuccaro , e poluetc di ca
detta, efapra Torlodcl piatto rataruoae 
di patta sfogliata pieno di bianco mangia
sse la fuppa cempefiau di ciaam on» .
. Trnne grolle del Lago di Garda fimme 
in  faluatscoodgc con ogliod i Tofcana»
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pepe aotaccato»c«»n limoliceli intorno. .

Bragiolcue di Storione fiata in adobbo» 
iniproccaic con ftecchi di gatofapt,cotte 
Copra la graticola jonrate con ogUo«poluc. 
rizatcconpoleercdimoflaccioli, feruite 
fopra con làUà fatta di tarantello, e fe  fari 
tatù con butiro,riufctri meglio» che con 
ogliotregalirai il piatto coacalamari fn t- 
t i fiati in adobbo in Cip or di m elangoli, 
craoiczati,con fcttrdi limoncello,& incor.
no airaladclpcnoquattro Delfioidip«>
4b>chc con le code foficntino yn coperto» 
le  dipafia traforata.

Vn pafliccio fitto in forma di N*nC_f» 
co nm uoi Marinari fatti di pa/b,&il Pa» 
fticcio pieno.di miglioramenti del I^gQ 
di Carda,oJUiche,ramifible oulae di in e » 
«OjtQtfi d iven to fondi dicatcioffi,& «d» 
tri ingredienti, con le follie fpccurie, Se 
intorno alla Natie la fna fptnna d i m n tu  
fatta con chiare d’o o o * finalcmo. .■

Stam i» ftrmtindiCMtia**

V  Ardii gooififottefiati mbutire»pol» 
ucrrzaticon erbe odorifere , ferititi 

d ’intorno con quantità d i garigbdi cappe 
«rotte in botilo, aoettendo di non dar loro 
troppa cottora»acciò non fi confoinino^c 

-aggiungendoti! dentro vna piccata di Ta* 
tameUo,che gli fia flato ldbato il fa len a  

.che fi a graffo a maggior fegno; liVaroli 
poluerizati conmaflice,garo&pi, e pepe 

-•mettcndoui fotto fette di pane fritto lo  bu. 
'tiro, ornata l'ala del piatto eoa fene di pa*

m »
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dibtnCucmare. i j t  
-né, frpra cui lì a il irato carnai; di Sturò« 
m,tramenate con feue di cedro; & ad ogn i. 
Contiitato feruini vn tondino di fa p o ro  
di fiori dinaranci.

Tortelli tatti di piflacchi, con fpinaci 
ben petti,formaggio, vn poco di ricotta.» - 
grafia, cantila,pepe, eroffìd ’oua: farai 
vn foglio di patta fottihffiirta mettendo 
dentro quello pieno nelli concilile li cuci. ; 
nani nel latte , fomiti con cafcio Panne- .

' giano, c butiro frefeo, poiuerizaci con ca-
> nella : fopra l’ala del piatto quattro Fac« ! 

chini fatti di butiro, cnegiuochmo quei •
> tortelli alla morrà.
i Raine grafie» e grandi, cotte in fogo d(
i Tarantella,oocemofcata,polucrediga« 
i rofjni,ogliodiTofcana, polpe d’oIiue_» > 
i cappari, pignoli : & il piatto regalato con ■ 
1 nautctlle piene di piccaradi Storione, iat- ! 
; ta con delicatezza eoa rofetc di palla d i 

marzapane.
Vn Delfino in vn piatto in cui vifiafpuu 

ma marina» set modo fopradetto fatto di 
t palla, che porti fopra il darli) vn penrard» 
i Stur ione arofio , e nel cucinario btgnarò 
i fpeflò con ogiio* c primadoorai da^U_ 
i fuoco gagliardo,actiò fi riftti ga, e dop- 
i pò cucinarlo à fuoco IcntOipolucrizandg- 

Id con fale, c poiucrc di garofani, c fiarc-v 
golaco con limcncclli fpaccati, e tpgo 4 ,, 
f  à >tto tempcflatodi piRaccbi mondi^Ci_> 
fopra l ’ala vn pefeatore coA la canna» e I* .

, amo, fàttodì palla d i marzapane, 
t P a itiqp ica  oli, TnoperCoauicato« £«- ,
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t i in forma di cuoce »pieni di polpa di pe&e 
cappone,pefee m o lo ,  con tartufa, code di 
Cainbari,condito piccato,brugnoli^le fo. 
lite fpeciarie,c fe li farai (opra vn brodet* 
co di rodi d*otu, e butko, farà buono,elt 
fcruirai caldi con zuccaroCopra, e vaco* 
pertoce fatto à gel olii*

A nguille del Lago di Garda, aperte per 
Jafchtcna, neformarai vn piatto grande, 
«urnendo d'hauerc vn vaio di quella Juu*

5h zzj,fpaccatc>e lanate che l ’haueraijo 
arai il iuofaleoon mattice pefto*e polite* 

*e dicanella, eie portai in padella con ba
sirò , ouero oglio mettendole i  fottettare 
con fuoco focco,e fopra;quando faranno ì  
mesa cottura) vi aggiongerai trenta oftrir 
che, fondi di carciofi, Se. vn bicchiere di 
panna di latte,pignolncappari»e fugo di li* 
■none,e formttaiVn piatto molto vago»tc*

e alandolo con lardoni di conditóri tutto 
co poi uerizato con zuccaro^ canella.

Ter̂ o fernttio di Cudeuza,
V N  in fila to n e  fa tto  c o u V a g h e z z a , &  

tn g e g n o £ a in p re d e  f r i t t e ,  (b r u ite *  
calde, & i l  p ia tto c e g a la to  c o n  o tta  in efci* 
gè,traln ez.ee c o n  lim o n c e lli  f i a c c a t i .

Carpioni fatti, (erutti caldi, ornati con 
piccatadi cedro condito, tramezzati con 
tette di oedroiferuiti con zuccaro (opra.

Triglia grolla Copra la carta,(bruita con 
Iàfaia»St erbe odorifere fritte,Se incorno al 
pi atto,tarurucchc di patta di marzapane^ 
Uk  eoo Ldchiena (ottentino va coperto»

in*
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Di ben Cucinare.* tè i 
imagi iato, Se attaccato li fèfloncini di 
ri) frutti,chc tocchino l'ala del piatto.

Tenchegroilè frittc/crulte calde, e fo * 
pra vna falla fatta di butiro»angio-ue, noce 
wofcata,poluecedigaro£ini«& vn poco,«!* 
àcctto rofàto, regalato il piatto eoo pali* 
firingata.

Fntdle di fìcchi fich i, loro<tagliarai& 
gambo,« con la poma del coltello vi farai 
tanto im o , che dentri v aa maodola auc~ 
io  due piftacchi mondi , .  facendo ilare é 
detti£ceht-4nfu(ìone invino bianco dol
ce per fpatio di due hore, c facendo coll»; 
ordinarti con farina,vmbianto, Se vn pò- < 
cod ’ogiio , imburachiaraii fichi in detto 
colla , e li metterai a cucinate in butto 
bdileate^che ne farai fotelle.cotte che fa« ' 
ranno, le porrai nel piatto, fornendole cqv*; 
zoccaro, e Copra l’ala del piano, viperai*^, 
finte di palla di marzapane« .. •»

JUeagnacto le fritte, fcroicc Calde, t o n j i i  
fritelle di refmarino, e per ornarne mo fo - i  
cc di oedro condito ,  e nuanci (piccati 
poluerizate con fòle. r

Pefcarìa minuta fotta, fonica calda, or«? 
nata con offèlle pieoe di bianco mangiare^ 
cramezate con fettedi limone « 

Miglioramenti del Lago di Garda aro^ 
fio,tramezati con lauroiodorato: incorno 
al piatto vna piccata fatta di cotognata, e 
Copra li miglioramenti fiuti làida di limo« 
ne con zuccaro Copra •

Cadagnette di palla dj tnarttpane fotte, 
fcruitc calde con zoccaro Copra ,  intorno 

• « ® ̂
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l'ala del piano canclloai confetti 

Luccrì teneri fritti (erutti caldi, e Copra 
▼n fapor d’aglio&tto (obito io padella.*, 
mettendo di friggere prima pane grattato 
in oglio» aggiongendoni noce raofcata,ia 
poco di polucre di garofani, e zuccaro, il 
ratto (temperato con aceto che nlìanuh 
rinato vn fpico di aglio* (premendogli i l  
filgo di fei narraci, di il tutto gettarsi io » 
pra li Luccetti adomando il; piatto con io* 
aliarne di patta frolla, e (opra *n copertoni 
fatto di detta patta,

Vn Tortiglione sfogliato ripieno «Tona 
sbattute^apo di latte, patta di marzapane, 
pignoli smaccati, ccaoella, ferrilo caldo 
con zuccaro.
-Sarde del Lagodi Garda frittet&nuto 

calda, traraezhtecon(àluafritta, ioabo» 
faechiat»,& ornata l’ala del piatto con fo
gliame di palladi Genooa , traraexatecon 
Bifiiottidi zuccaro ornati con limoni, o  
narraci fpaccati.

Sfiondo ftruitid di 
PT*Ortadi Sparagi*
1 -1 Parine lrache.‘ • 
ttutiro pattate.
FormaggioLodigiino.
Lattemiele»
Formaggiotedero di pecora »
Cerale.
F in o c c h io »
Carciofi!.
SuppadiVilèiole« 
Fava» <. •

Drago-
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Bragogne. . ■ j < ■
Brogne•
Pere molcardine.
Pomi - 
Armellini.

Ter^pferuitio di Credenza»

LEuati che faranno i frutti; da vn capo 
della tauola fi porrà vn Èrcole quan. 

do sbranò il Leone nella fefua Neoiea, e j  ‘ 
dall'al oro capo vi fi metterà Sanfooe qua» 
doefimgnój evìnfejiFHiftcioon vna ina  ̂
fcella d'almo, e nel mezo Argante» é Tan» 
credi pugnando. ••
Bacili di confettura bianca,profumatoco» 

nraichio,& ambra.
Bacili con vafeti dì gelodi cotogno . 
Bacili con copferue. di rarij fruttile f io r ii  
Bacili di Pifeachea <
Bacili di palla di Genomi .  J
Bacili di zuccata condita.
Bacili di pomi d'Adamo conditi.
Bacili di perii caia .
Baciti di piftacchi 
Baciti di Torrone.

B A N C H É T T O
Cheli potrà lare ingiorno digraflòncDi 

meli d'Agofto,Settembre,& 
Ottobre.

LA  Tauola Ila ben apparecchiata nel 
piti ricco modo>cbe uà pofiibilc,con 

tovaglie doppie lauorate di fotiitiflìmO
pie-
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piegature : le Credenze,e Bottigliarie ric- 
chuùrae di rad d*ora,argéco,òPorcellane 
conforme al gufto,c Copra vn capo deUa_» 
tauola vi fìa vn Trionfojche rappresociil

{•alazzo di Plutonc.Dali’altro cappo il pa. 
azzo di Profcrpina col ferpe a i piedi > in 

irto amen4ui d’vfcir dalle loro Rcggie,e 
Plutone .col fito cane Cerbero in va tri» 
dente io mano. Nel mezaddla tauola vn 
giardino dizuccaro, con le porte fatte di 
cedro condito>& vna fonte nel mczo fitta 
dclPifteflò con buon difegno, e varie fi
gure, tram czatc con duoi monti facci di 
gelatina da color verdcicon varie fiere, O  
Cacciatori (òpra quei monti, che faranno 
uramezati con vau di nuanci fatti di con* 
dito»

"Primo fm titìo di,Cr*den%a

PAllicci freadiin agora, con dentro P- 
imprefe de ’ Concitati.

Quattro Draghi in yn piatto,Coftentan- 
do au*l dòrfovna caflecta di pafta fatta in 
quadrangolo, che dentro v i Ganp 8. gal
linacci giouani col loro volo naturale p & 
il capo di ciafcuno pendente giri dalla.» 
cade tu fri vn Dugope» oVaftcotutular- 
datt'di condito,« fopra vafipore di riaran. 
eie feruiti con foglie di lauro, 8c in mczo 
dia caflecta vn'ldra di fete tette,che fcher 
sino ciafcuna con vn di quei gallinàci • 

Melloni di variefbrti,(eruiticon ghiac
cio fono,

Capo dijarte , feruito Còpra con zac-
caro, ; • -~1'-

' • ' ' Cappo.
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_ Di ben Cucinare • 16f
Capponi cotti in bianco in maluafia,ifl* 

fproccati.ò trapunti tuttiin petto di piflac. 
chi mondi» feruiti con vna fuppa, fotto, e 
fopra con canruccidi PiCi,& abbcuerati in 
tnaluafia feruiti con zuccara fopra , & il 
piatto tcmpeftato con vna piccata di ce* 
aro conditole quatto put tini intorno l ’ala 
del piatto fatti di pafta di marzapane »che 
con le mani loro fomentino vna cancftra 
di palla trasforata pieno di vari) frutti con* 
diti,& il piatto fcruito<conmortadella in
dorata > Se vccelletti di detta palla » che 
fcherzino feci quei frutti.

Torta di gello di cotogno m ella à oro,e 
fopra vn coperture foltentaco da quattro 
Aquile fatte di zuccaro,ò altri animali pili 
proportionati.

Buco mangiare in figura di badò ritieqo 
ornato con fiondi Gelfomini di Catalo
gna có altri fiori intorno l’orlo del piatto.

Vn Prefciuto grande cotto in vino con 
garofani, c canella, e rueflò nel piano con 
erbe od orifere,con la ponta del coltello v i 
farai molti buchi cauando parte della fua 
polpa,qual cauata la sfibrai minuta,c lati, 
tornirai ne Ili fuoi luoghi riempiendo quei 
buchi, e fopra l'ala del piatto formarli vna 
pergola d’alteza di vn braccio,& haucudo 
fei vafi indorati, vi porrai fet fili di rame 
accommodatijd gitila d’arco,giungendoli 
l ’vn all’altro, infi Iciado in Quegli archi di 
rame ptftacchi mòdi,tantoché nano picoi» 
e poi da vn ramo all'altro vi tenderai cor
doncini fatti di pafta di toccato) tirandoli

in
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ip  foglie degli andamcnti>che f i  vna r it e ,  
g.farai le foglie di zuccaro, & il grappo 
dcU’vua lo farai inqucfiaformaiPigharai 
aucca (o tirato llretto eoo la cottura, e có 
quello zuccaro attaccarsi pitocchi, e l i  
larai in forma d’vn grappo d'vua, e {opra, 
da pergola vi farai vccelletti di palla di 
detto zuccaro,che fiijno con le aspe loro 
attaccati alla Pergola* col becco paia che 
voglmo beccare quel prcfciutto.

Lingue fatate di Bori monche altro notr 
i ,  che vn manzetto di meza età )  corte in 
vino , fiaccate, & ornate con ialamc di 
Fioienza con verdura,& intorno al piatto 
▼na corona reale di palla ingemmata dt 
condito,.

Trimo feruitiadi Cucina-

M lnellradigranclltdi polafiri,lauatf 
puliti, nuttcdoli à bollire in poco 
brodo dt cappone,iggtongédout fei onde 

di piftacchi mondi smaccati,  meza libra 
di capo di latte, quattr’oncèe di Teme di 
melone ben pelto, lei rodi d’oua frefche,

■ il fugo di due lirooni,& il tutto riflringe. 
rat in forma dt brodetto, e lotto ve mette« 
rai bifcottim Saooiardi, efarà leruita coir 

. zucaro,ecaneIlain faccette di porcellana.
■ Fegati d’Ocheinfoppati in panna di lar* 
te per fpatiod’ rn giorno gctudoli in dee» 
capanna così caldi come licauarai dalcor*- 
po, terranno di due,d tre libre l’ vno, e pi, 
gliando il deKO legato poluerizato con 
fate,garofani, canella,e pane di Spagna ri* 
«lottoin polvere,pigliarci rete d’animale.

»Google
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Di ben Cnomare X97
+ cuor di capretto,li riuolgerai dentro^ po> 

ili in vn tegame ornato di butiro con fuo- 
' co  Copra, e Cotto, li /hittàcai con acqua di 

fior dteedroferuitiia piatti ornati d ito* 
inafelle piene di fegati di capponi, tni* 
dolla, cafeio Parmegiano,ceoro condito,

' pignoli aniaccati, patta di marzapane, vn 
grano di mufehio, diueric fpeciarie,e tra* 
niczati con fritellinc di ceruelladi di V i» 
tello nelle quali vi porrai fior di cedro 

, mdhtato con le fue fpeciarte fritte in 
butiro, Se il piatto ornato con fittoncini 

' ripieni, fatti di patta di marzapane, egli 
, riempirai d’oua, midolla, zuccaro, capo 
' dilatt«*canella> tramezate con Cèrte di ce

dro, ferirne con zuccaro fopra, &  illutto 
po luerizato con zuccaro.

; Vnafupa fatta di fette di pane di Spagna,
' piccioni teneri ,polpecine gentili fatte di 

petto di cappone, tramezate con pulcini 
ncpiri tri carne,e ptlle.Piglia vna libra di 
pilfjcchi petti nel mortaro flempraticon 
canto brodo gratto di cappone,che fia fuf. 
ficicnte per bagnar la detta fuppa,e bagna* 
ca , la lornarai al fuoco, canto che lcui il 
bollore, ail'bora vi getterai vna falfa fo
pra, fatta con bragrolette di petto di cap
pone lardate mi note , fritte ia padella con 
oncu 9. di butiro, vnpoco di noce mof* 
caca, poluere di garofani, f . i rolli d’oiML-r 
frcfthc fléperate con fugo di li moni,& vn 
bicchiere di panna di latte; qua<lo haucrai 

. bagnaca la fuppa , vi getterai foprzqnetta 
Calla, il tutcoincflàinpadcllacottonfwor 

k co
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co lento : e quando baserai bagnatoli 
fuppa, vi Spargerai fopra detta CUu>ornai
rai la fuppa con carciofE teneri foftbcaci 
«  fritti con buttiro ,  tramenati con ero 
ftolline de poli,e fegatelli dica potai >ador- 
nando l’ala dei piatto con vn tortiglio
ne di pafl» sfogliata» riempito di ginepro 
da» e tutto trapunto di lancette di condito 
fopra vi metterai poco calcio» e lo polue* 
rizarai concardia » c fopra vncoper tote 
di palla sfogliato.

Callidi vitello» quali fono la cima-dei» 
la pontadcl petto ;di quelli ne portai otto 
in  vn piatto» feniki infatuicela» e che fta» 
aio ben bianchi», cucinati itv meno latte 
«  niezzabrodo col fuo fole à porcione» e 
li accomoderai in forma di Arila nel pia* 
to>e le tramenarsi con corone ine d i cedro.

Vn polpettone finto di petto di gallo 
d’india, concafcio Parmegiano, ricotta

Saffi vna libra» pafta di marzapane vna 
>ra, fior di cedro condito vna libra, mi« 

dotta di bue, & vn poco di lardo battuto 
con erbette odorifere, & oua frelchc, il 
tutto incorporato inficine, ne forni arai 
vn'Aquiloac,0uero Leone» ò altra cofa à 
tuocapriccio, gettandogli fopra vn fugo 
fatto d’otta frelchc, cioè di rolli, borito, 
Zuccaroconvn poco di pomo d’Adamo 
grattato) tutto il piatto temperato, di ci* 
«amonio, poluerizatoconcanell*.

Piccioni (bttobaftea foffocati inbutiro, 
poluere di ikafi cey'garofàni» cartella,e Ale 
fàglio tufo fcgatcUdi capcmtabbr ufieati sii
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i -le bragie, e netti dalla cénere, li peftarri 

nel m or taro con vn grano di ambra*qoat* 
tr’oncie di pilbccbnaondi,e quattro ino* 
ftaccioli > il tutto ben poco * e ftempersto 
con vn bicchiere dimaluafiaje latta fa#*» 
lagettarai nel yafodose fbnoh piccioni»
. con pignoli ,btogne,fettedi lingua di Vi- 
. »elio, cotte, prima, fiiffocate con loro in •
■ gredipnti*e poftenel piatto* l ’ornarai con 
.tondini* cotti allo fpiedo, caldi* e foprt-, 
crollata di zuccato > tcanella * tramezzata 
• con fi ere di pane dorato* Se ornati co » fèt- 

3 .te di limone.
-, V »  Patticelo brodofo fìtto in férma di 
t .Gattello pieno dipolpadi vitello* lattici* 

ini», vcceUettfa nndolla*pifiaccht, vagbid’’
* .agretto niondiicrrftolline di polli, dtaftri 

. ingredienti, & il patticelo agghiacciato
j : disopra copi ghiaccio di zuccato.
• Stcotidoifirruitio diCucinb-. • •
; /"'•Apponi ttnz’oflocotti nel lattea fiotto

. vna fbppa di pane brafeatotrameaato
J .con calcio* patta diGenoua in iètteicoa 

lattucheripiene,tramczatecon ptdpmute 
. fìtte in ginfidi pere col loro gambolo di

eooduoA intrecciate con Agiteli di cap*
. poni »  ornata Cala del piatto con tetta di 
.Vitello, in tttteaindinia dorata fatta in i» 
buticotée vuaXpina» e bagnami la fuppih** 
CQn buon brodo di «appone, c fugo di li* 
moni fcruiti ben caldi con calcio, e cancl* 
la Copra, & vncopcraore fattoi gelofia, er 
.^emp.ilA^a tutudi pittlfcuhi.

,. Yna.Ga^tvotat«fìuadi granelli di c * -  
. j 11 Arato.
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«w to , e pigi ado pagnotte-grotte ragli 3 ré 
foiulblclìigcranobutireye farai vn fuolo 
di paocipolaerixatoaoocréella. Pigliata! 
l i  granelli fritti in borirò, piccaci bettoli« 
noti« mctteraidi quefla piccata fopra quel 
pane, e giongetai altee fitte di pane » c poi 
aggiungerai piccata, fignendo fin tanto, 
che il piatto farà pieno^doprado firm ig* 
gio buono,1‘armarai con lancette di capo
ne ,tramczac c con bragiolette ripiene^ fe
gatelli di capponi, bocconcini d’animale, 
ponte di fparagi fritte io butirofondi di | 
carciofi! in fettoline ftuffaci; bagnarsi (a | 
. detta Capirocata có fugo di cigottodi ca« ' 
firato arolhvmcfchiaeocon brodo dicap- 
' pone,fugo di limoni* retti d'oua : bagnala 
che l'hauerai «amarai l'ala del piano coti 
vni piccata di I ttruca condirà, feruita coti 
zoccaro»e canella, e fopra vn copettore di 
patta reale con fottiliffiraiintagli. |

Vn Petto dorato di Vitei]o,on)aco con ; 
piccioni torrefanijfpaccatiperfebien*^ « 
.nati in addabbojndorati, fritti in butircr, 
i l  tottoferaitoxon falfa di prefeiuto, tra- 
itnetzauconpottaftrini picoìolt.pkmfia i 
-camc,e pellc,fomftati,e fette di cedro cò 
zuocarofòpea, ornata l ’àia del piatto con j 
-»vnrabcfco fatto d i patta rli marzapane, 
«an  vari) frutti,* fiori,e vccelli,de il piar. ' 
j d  tempeftato dicmamomo, firtfito con 
^zuccata fopra..

Utile d i Capretto pelato ftnz’oflòrfieoj* 
pi te con le ccradiadàtiointyp«efcitKO mi« 
delibiti ori £fiplfoi*lVli «onditi ,piftacchi,

erbe
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, Cibe odorifere,fate, vn poco di formaggio 
con diuerfe fpcciariedatta rutta la compo- 
fictonetempirai le dette tette,ritornadó gl" 
orchite la lingua à fuo loco:le metterai in 
vn vafoconbutiroégarofani^anelbypok 
nere di bafilicòjédi pcrfa,elefotteftarai à 
tfiioco lento,aggiungedoui marafche,bro» 
gnc,bnignolv,£ fondi di carciofi,mcteen- 
Jole nel piatto co» fette di pane fritte in 
bucero, eie tramezarai con granelli di fca- 
'Arato ripieni,inuolci in rete,cotti in fpie- 
do,ornati con paMicetti fitti di petto di 
cappone,midolla, zuccaro,canella,condi
to,e vaghi d’agretto mondi, tramezati co 
fogliami di patta sfogliata > & il piatto té- 
epcttatò con piccata di pomi d’Adamo.

GoJbellcttesfogliate con butiro, quali 
empirai con rognonata di Vitellò'prifoa 
JbuaarQftotpolpadipolaftrelii piccati mi. 
noti con vri poco di zuccaro, midolla, pi
stacchi .pignoli amaccati>falc,e fue fpecia- 
rie, il tutto prima rifatto in vna cazzetra i. 
fioco lento, mefeobodo bene ogmcofa,e 
poi lafoiarai raffiredare quella copotttio- 
ge »Iellata,chelàsà dal fuoco con quella^* 
cospirarle GpbcUette , e fbpra il loro co
perchio di patta sfogliata, t ne porrainel 
piatto quanto vorrai , c le tranaciarài con 
frutti fccti dtpatta fcortaca,cozucaro, ca
ntila in poloere > fpnizv** con acqua di 
ttor dtccdro>feruite con zuccaro Copra.
PolaftreUi teneri tardaci con lardo, e co

dice dandoti! in meza cotluTMllofpiedo > 
leu n if li patrtUa rafo con borirò > oocc 

H a moG
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«molcata , polirne di garofani, pepe,e (afe» 
peli andò nel mortaro feioncie di pomo 
d'Adamo, e quattro fegati di caponi brut 
cati Copra le bragie,fiemprando il tuttoco 
bicchiere di vino bianco dolce,fprcmen- 
doui dentro il fugo di fei naprfnci, quatti* 
onciedi zuccaro; il tutto fxo flempraro, 
lo  geitarai nel vafo dooe fono li polafiri,

Eluerizandoli con polueredi mollacelo« 
èruendoli nel piatto, li ttamezarai con 

aucchette ri piene fotteftate nel forno, e le 
regalarai con bragiolettc di Vitello battio 
re, fondiate contorti di finocchio rifitti 
in brodose fritti ìifbutiro con zuccaro,e 
fugodi limone; ornarai l’ala del piatto 
con vn rebefeo fitto di palla sfogliata.,, 
trapuqto.con canclloni confètti,e profila» 
,to £Ou cotognata.

Ter^oferuitio di Cucina *

P Ernigoncmilardari gentilmente,  tra« 
mezzati con pafiicctti pieni di boc« 

concini alla Genouefe, fitti di palla di 
marzapane,empiti con roffid’oua, midol« 
la>zuccaro,canella,condito, e fopra vn^* 
ghUcciodizuccaro trameZati con tolette 
fitte di palla reale, oraato il piato confiti 
tedi limone,e ̂ aranci fpaccatvf<zuìtrfo>

£acon vita filfareale,e per- ornamento, 
pra l ’ala del piatto vn Cacciatore (èden* 

do in atto di tirare con rete fitta dizudc*» 
ro fopra detto piatto, con il fno Cane da 
firma,tutto feruiee con zu cca ro • 

Capretti graffi inuolti in catta Ontadi 
buwoipolucrizau con file, c candiate« 

; ... ti
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ti nello fpiedo con diligenza, regalati con 
la t cocche Uriche in. borito gettato, crper 
ornamento limoni fpaccati , c fétte di ce-, 
dro con zuccaro Copra, temperato il piat
to con confettura mufcbiata -

Pollaftri lardati minuti , ornati con fo
gliami di pafta reale,empiti con pifiachea. 
uamtzati con pafticetu fritti, pieni di 
condito grattato,ornati con fette di limo» 
aiiferuiti'con falla di pomo granato..
. Beccafichi arofto con crollata di zuc-> 
caro , e canella feruiti fotto con fogliame, 
di patta sfogliata, regalati intorno co a_> 
oua mefeite, c fette di limone, con co per-, 
tore fatto di pafta di marzapane, foftétato 
da altri vccelletti fatti della detta pafta. .
• Lonzadi vitello lardata fottilméte fer
rata intorno co pafta fatta di getto,ferui». 
( «  con (alfe d'aceto rofato, garofani, icancl- 
la,zuccaro,polucrc di maftice, ornata con. 
fétte di limone, feruitc con znccaro.

Pafticci sfogliaci pieni di picca di Va», 
fello,midolla, latticini, ccruella, pignoli*. 
zuccaro,condito, file,e lefolite fpcciarie, : 
feruiti caldi con zuccaro, facendoli i i u  
qualche vaga forma, c figura, & auaotag- 

' giati al piatto.» . •
Piccioni Cafalenghi cotti a Ho fpiedo»

, bagn ati con oglio di mandole dolci,face-,
. doli vnacroftatadi panbrufcaco,zucaro, 

e canella,feruiti caldi tramazati có foglia
mi di pafta di Genoua, ornati con fette di 
lunooe,e vaghi di pomo granato.fopravn 
copertored, pafta reale, facto in forma di.

H 3 piat«
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piatto, fofleneató da pere fatte dt patta di 
marzapane, e foglie attaccate, ché ornino 
H piatto.
Lodole aroflo inuolte in rete «l'Agnello ' 

onta di butiro,polaerizatecon f»ie,zucca- , 
ro, canclla,e pan trito, cramexate co-foglie 
di falnixjfcru'te calde in piatto>ornate con 
oua filatcd^cr ornamento quattro Vecchie 
fopra l'ala del piatto, intagliate nel cedro 
condito, fedendo, e filando conia conoc» 
chiax lato,e col capo foftentino vn copte» 
core di palla fottiliOìcna intagliato.

Pulcini inuolti in carta onta di butiro» 
empiti di fiutata, poluerinti con file, 
garofani c cartella cotti allo fpiedo, feruttt 
caldi,& ornati con frutti Groppati,trapun. 
ci di pignoli,confetti, ferititi conatuccaro 
fopra. r
brucile di fior di Tambuco» Pigliami fio f 

di fanbucco, lo pefiarai bene net mortaro, 
aggiongeadoui 2. libre di ricotta graffi^®* 
onde di calcio Parmigiano,quattr'oua,va 
quarto di caneila,e.fei onde di zuccaro*if 
tutto in polueré,c pefiando la compofi* 
cione, la fprumarai có acqua rofa,e poi no 
farai frittelle, tonde ornando bene il tega» 
me di butiro, facendo buona diftanza fr i 
(orò: le fotteftarai facto, efopra co n-foo- 
co, quandtrfiranno a meza cottura,de oiw 
tarai in piatto con zuccarofopra, e le tra- 
mezarai coitmofcardini mufehiati.

Tortore aunoltc in fafeia di lardo, co# 
carta fopra,' a(lretce,e cotte nel fpiedo,or* <
nate có paflicetci pièni dibianco magiari 

f * eoo-
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Di ben Cucimi1/ . t j f  
condito piccato, trainezzute con ilaranci 
fpaccati»fettedi limoni có zuccarofopra;

Ga 1 Iinaci, òG alii d’india affag Sanati, 
regalati conoffèlloni alla Mìtancfe* tra- 
mezati có lumache empite,(attedi paftadi 
marzapane, fcruite Copra con rna falfadi( 
capparini, e fopea Ya copertore di palla 
sfogliata.

Scruiraifi'Cònbieati coi) vtffapóre 
marintlle, & vna tartara £er ciafcnecTuno 
fetta d’armi Ue. .

Secondtìferuitio di Credenza. -

V Na torta di perfidie .

Latte miele incannonici» 
j Ricotte griffe.
, Formaggio di pecora. ■
, Formaggio di Lodigiano.

Formaggio marzolino» *•
, Suppadi vifciole. ‘
. Finocchio cardato. 
j Moscatello .
, Brogne Damafcene. 
s Pere di tutte le forti.
: Lazarole.
. Perfidie é

Armili. , .1 - ;
[ Pedichc noci.
' Cerale diluite le fotti.
( • Primi» feruitio d i Greien^/-

Lettati che faranno i frutti» fcruirai la 
confettura in piarci reali . .

V Nn piano di vifciolla condita.
Vn piatto'di I «ttuca condita. 

VnpuCiodipiUaccbunondi • ■ '
H  4 Vn
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ijf. . i.’ Arte, . 
Yppiattodipefficata. -.
Vn patio di cedro c o n d i t o - 
Vn piatto dizuccarocondito* . '
V  apiato di moftaccioli dolci» e fo n i;.
Vn piatto di confcrua di geUamini ,  vio- 
. l ì,  e limoni.

Vn putto di paft».di Genoa«. ■

b a n c h e t t o  j
Seruitoàduoi piatti, che fi potrà fa- 

re udii ineudi Nonembre , e 
Oecctnhrc..

LA  Tauola fari apparecchiatamviu' ( 
Sala capace, eoa touagiia fotti!idi' 

ma, fioccata per mano di valente Credei»- j 
fiere,c le pofate di firmlepiegacure:Da_*’ | 
capo della tauola s’ergerà vn Trionfo fat» ; 
co di zuccaro, quale uià la caduta di Fe
tonte.) Dall'altro canto, il Carro Trion
fale di Ccfare quando entrò in Roma vin
citore doppo nauer (operato Marc’Anto- 
nio • Nel mezo il Colofiò di Roma fatto 
di fottililfime piegatute, e che vi paffi fot- 
co vna Naue fata di condito, e quello fari 
tramezato con duoi Aquiloni fiuti di gelo 
di color d’ambra, e rinfuriata con Suine i 
latte di pacete o, chcjfaraono le quattro ' 
Stagioni. , .

Prim o ferMUio di Credette* ,

G EUtina in bafiòrilieuodt colori;, $  
odore d’ambra, con vna Statila, die 

lcpibri rn’Ortolai*i,.cbc fm\i ìntdbvotf 
: ; ! pà»
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bibenCucinare • 177 /
cèneftra fitta di zuccaro picca di bifcpcti- 
dì fatti alla Sa uo iarda.

Pafticci freddi fatti in forma d'Aquila, 
con dentro Fagiani lardati gentilmente,e 
con le Tue doli di fpcciarie.

Capponi falpamentatì, coperti con ta«- 
gliolinidi zuccaro, profumati conmuf- 
chio> & ambra, poluerizaci con polucre di 
mott^ccioli, ornato il piatto confogtyamF 
dipattadiOenoua * : # .

Callo di (»onte arofto,e riportarai fa tesi, 
ila, Pali, e la coda c fopra vii fapore fatto" 
di pomi granati,tramezato con bifeotti di 
zuccaro, t  ornato il piatto con foglie di 
mortella.
> Salame fpaccato feruito in caletta di 
psfla traforata, regalato con fatarne Fio* 
tentino, e per orna mento foglie di lauro 
indorato, tramezate con morcellctti dì 
Napoli • • *

Quattro Sirene di pafta di marzapane» 
che foftentino con le code ritorte vna 
Stella,dr ad ogni ponto di Stella vi (la vna 
Starna lardata minuta cotta allo fpdedo,e 
(opra vn fapore fatto con fegatelli di cap
pone, capo di lane, noce mofeata, quàttr* 
oncie di moUaccioh petti, (temprato eoa 
maluatta, e gettato Copra le Statue, ador
nate con fette di Cedro lauorate, trame« 
zate con pere condite. Le Sirene le porrai 
nel piatto con fouma di mare, fatte con 
chiara d oua,e (mattino, e tra vna Sirena» 
el'alcra. vi iìa va peJfcc, che feberzi fra 

,flucllc fpumcv
H s Va
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»7* V .f tu
'  Vn gran Tortiglione in guifa di fcrpète 

fatto di palla finiflìma, croo.to di condito 
grattato,pomi appij, palla di marzapane,& 
altri condimenti, tutto tl fuo dorfb trapù» 
co con pittaceli!, e pignoli confètti ,& il 

. tutto coperto d’erbettina verde latta di 
fcoccaro compartita con leggiadria«
' “Primo ftrnkio di Cucina .

M  Indirà fatta di petto di Fagiani, ri- 
ftretta con vn brodo di pmaccfti * 

e fugo di litnoni,fotto détta astute« 
dira bifcottmi alla Saooiarda « ■

Tornaceli e Attedi fcgitcllt di capponi» 
tramelate con lingue dt Vitello lardato 
minate,foctettate con butko, ferirne coti 
lìllà di limone, ornato il piatto con pa- 
rticcidi alla Genouefe, tramezzi con_» 
Ortolani atollo,regalati confette d i pane 
■coperte co* rognonata di Vitello»«fópra 
l'ala del piatto limoni, e turatici fpaccati* 
ài tattoferuico caldo.

Vna fuppa reale fatta con Piccioni fotta 
fenica, pulcini piccioli empiti chi carne, e 
pelle. La loppa farà di fette di pandi Spa- 
ina,tramezna có peizi di perticata, e-fette 
«icafciofìtefèodi vacca : i  pulciaifaraano 
fbtteftaci cori borirò tramezati con pie« 
« io n i, regaliti con bocconi di latticini « 
òrognoli,tartuttbli,e fegatelli di capponi} 
la fupa farà bagnata con pana di latte,bra
do grattò di cappone« e vifprcmetaifopr» 
iffugo di quattro limoni, e farà Jtetnpetta« 
«a di p iftaècbi, c & «e  di cedro-condito. 
Va petto di Vitello cot(9tol(Ue^oafei

cip*
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tifhen Cucinate l 179
capponi adornarai il piattaie litramezarai 
eoo  cadette di palla tirata inbanda » piene 
d’ vna falla fato d'erbette odorifere» e tra* 
tnezirai le cafette co pagnorelle piene alla 
Romana con petto di cappone , midolla» 
Condito grattato, roflìd’oua fegatelli di 
càpppnijtartuffole,cauoli fiori, & alerò* 

Vncofcettodicingiak ben battuto , in* 
fprocca«odi garof«uBj,eandJa»c mafticeda 
ftuffarai in.butiro» e ora regalato con tor
d i ftnffà ti in maluafiz, buttto, c vanj in
gredienti^ li tramezarai con pere garauel* 
lepienedi latticini» midolla» pillacclii» e 
pignoli amaccati, e poluercdi ìnoftaccio- 
Ic le  fottefiarai nel forno» polucrizate Co
pra con cane! la >■& ornarai l’ala del piatto 
con vn rabefeo facto di palla fina,tirata in> 
banda,empito di gelo di cotogno.

Secondo feruti# di Cuciva.
N Pallicelo brodofo tirato in for
ma del piedcftallo della Statua» che 

è  nel Campidoglio di Roma, ò d’alcro.fi- 
mile, à piacere, col Catullo in ciaia, fatto 
al naturale di palla di marzapane » empito 
di polpa di'Vitello, piccioni £ncrnbr*M» 
quaglie,midolla,burina ftdeo, latticinio 
polpette picciole alla prancefc bcngnoli «  
cauoli fiori, pi fiacchi, ortolani, & altro, 
feruitio caldo » & ornarai il piatto con al» 
cune ftatuinedizuccarolblientanci ria l» 
prefi; de* Contatati conte roani.

Vn piatto con quatttt’AquileKhe fo iba « 
tino vn lauor di palla tirata in banda»fktà 
con vaghi fogliami pieni di concoprtoHV

i i  é fa tti
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iSo . L '̂ rtt , 
fatti di.petco di gallo d’india* lardati mi  ̂
m iti, &  bauendoui data mesa cottura, li 
foffucarai io va va fj di pietra eoa maft.ee, 
garofani, midolla, Oc va poco di maluafia 
tramenate eoo liqgue di V itello  ripiene, 
con l'ifteftà loro carne, etra vn'AquilsiC 
l'altra, fiori di pafta di marzipanc tàjtial 
naturale &  in cima va lanoriero di pafta, 
« h e  fuftenta qucll’Aquile, e Copra va co« 
pcrtore di Cotcdiftìmo in taglio . -

Vn piatto di Lepre sfilata, foffocauid. 
butiro, zuccaro, poluerc di garofani,^ 
canella,fagodi limone, Scornata con ci»

E ale ripiene, cratnezate eoa lombali di 
epre minutamente lardati, e con pafitc- 

certi ornati, fatti 'di pafta di marzapane,, 
empiti con midolla,rodi d’ouagartuftVie* • 
piftacchi,e zuccaro, tramerai confette, 
di limone, & vna piccata intorno aH’orlo 
del piatto di cedro condito.
- Va piatto con vna punta di fchiena di 
Vitello in brodo lardiero, regalata con', 
bragioletce di Vitello, che fiano fiate ia 
adobbo eoo la dda ordinaria in aceto ro. 
Cito, tramezacecon polpette muolte alla 
&omaaa,con forte di pane fitto dorato, 
aramezaci concarcidflfi fiitiin buttre/pa» 
nati, e regalati d'zntomo con caùolt fiori 
dritti in butiro, con tettoline di prefeiutto 
gradò* con fugo di limone re Copra l’aia, 
del piatto va rabelco facto di pafta fina 
«o a  varij Vccelli,che fcbazano ad rami 
didiuetfi fiotti«.

,y Google
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Di ben ̂ Cucinare. • 1S1

|T*r£# SeruUio di Cucina•

FAgiani arotto lardaci minutamente, 
tettici con falfa reale, e sii l'ala vn_9 

lettonedi pattadi marzapane« con vari) 
fiori,e frutti«
. Quaglie arofto abbardate « ferititi eoa , 

croft ata di poluerc d i maftacc toh » e zuc- 
caro « traroezatc con otfcllecrc piene di 
bianco mangiare,regalare con fogliami di 
patta sfogliata.

Seruirai ciafchcduu© de* Contatati co* 
vn tedino di fapore di bacche di Ginepro* 

Lonze di Vi.cllo lardare focalmentefex~ 
«ite  con falfa dangioue confiamare in bu- 
ciro, con capari,mattice,e fugo di limone, 
carnato il piatto con patticeli! di pattai 
ToJcfca» piena di gelo di cocogo , trauie- 
zati con fogliami di palla di Genoua,or
nata l'ala del piatto con canelloni conte:«
ti, cfecce di limone*

Tortore anolce an cartajcotte allo fpido, 
regalare con patta fiangarc fatta in groppi - 
tramezati con naranci fpaccati>fctte di ce^ 
dro condito , e fopra cannonck^pieni<tt. 
gincttra,e tepe flato il putto di cinamooqO;

Pafticcein alla Spagnola foru m rag«-* 
forma piena di petto di Scarne» ̂ occoaci^ 
ni d'ammcik# e di ccr uclla^muioila, & ;lU 
txo,fcruicit:oQZuccaro*

C priolo mvieto tacilo kvvmacaflciudì 
Pattai fatta con molti ,c con

'-Uccjlskou latwdjpaÉU dimatfipaiK-.’c
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l8 » L ’arte
Cani dcll’iftefib, eoo le loro armi in  atro 
di ferire il Capriolo,fecuito Copra eoo  falla 
reale.

•Gallinacci teneri,lardati gentilmente c6 
fbgliami di palla fritte,regalati con corone 
fatte di cedro, ornati con naranci fiaccati, 
ferititi con fiori di cotognata intagliati 
co punta di coltello^ Copra vna (alfa reale. 

Secondo ferititi» di Credenza .

TOrte di conditi marzapanate, impiU 
lottate,ouero trapunte, ò infpocato 

con cannelloni confetti.
Latte miele.
Ricotte grafie.
Formaggio Lodigiano •
Butiro pafiàto per Aringa. 
BozzoIani,ò‘Ciambellette ripiene» 
Finocchio accardato di Bologna •
Vna frefea di Bologna.
Olinioni di Spagna.
.Marzolini regalati có Protiature diRoma» 
Marooi ferriti con zuccaro.
Suppe di brugnioli.
Oftrichc.
Tartuffole. •
Pere Bergamotte.-j 
iGranceolt.

Ter^pfmtitio di Credenza •

LEnate disfaranno le frotta,nel meso, 
della Tauola s’erga vnTrionfo,fitto 

<lt zuccaro à guifa d'vn monte r nella foro* 
mità di cui leggali Orlàdo quàdo partito 
dalla femofii rotta di Rortcifuale, doppo 
«h ’hcbbc fonato U tremftia «orno per i » )

• uitat
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DilfnCucimre. i f?  ... 
-■ turar C f Io  Jtlagno ad a.'ìilìeic iii.quell’ep’j 

iremo òifogno.nc fedendolo comparirò 
nc altri dcTuoi al neceflario foccorfo , di« 

r CperatOjCutce le lue forze raccoglióio, con 
' la lua Spada diede vn colpo cosi gagliardo 
: che (fiùtfe vna vafliffima pietra in due par*
: ti . S’hì da vedere la gran pietra diuifo, la 
> Dorlindana inpugnata.; & UCoxno a’ picdi.

Da i capi poi détta Tauolas’ifràlzino due 
’ Statue fatte di marzapane* la prima delle.» 

quali capprcfcnti la Vigilanza.'» vellica di 
bianco,co vn gallo a’piedj*& vna lucerna 
in manors'adopra la lucerna, acciò le tene« 
bre nonci fiano impedimento »H’attione. 
lodatoli. L ’altra £guriringanno,velKto 
<l*oro « e dal mczo.in giri termioaranno le 
fue gambe in due code di Serpente.Hauerà: 
da canto vna Pantera, che tiene il capoaf* 
c o llo  tri le gambe, per aliccare con la bcL
1. zza della pelle, fa i tre Fiere * qualiauut- 
sinatc«fona da lei diuoratcVi farai!iloco 
iotrcccicon
basili di confettura bianca .  
bacili di cedro candito .
Bacili di perd-ata. 
ttacilidi palladi-Genova* ... 
liscili di pitta echi.
Bacili dìo mgoc dj Xl»r figliajregalad c n  

• gelo di cotogno*
Bacili di Torrone.
Bacili di lauuca condita .
Bacili diPiftachea,tiuta in dioerle forme

BAN-
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R A N C H E t T O
Ordinarci

PerlaMaeftà della Regina 
C H R I S T I N A  D I  S V E C 1 A

DaT

SBRENISS. D I M A N TO V A *

Fatto'd* metter tolomeo Stefani Cuoto 
> di S+A.S+dt Mantoua •

OVando Itiueua determinato dinoti-, 
più infàftidire alcuno, c fuipregato 

da'miei atnoreuoli della.profvilìone,oue- 
ro doUcllì trattare d’vn qualche banchetto 
Regiorloro rifpofi,nelle Cucmcreali mai 
non ò hanuto pratica,tuttauia per fo disfa* 
n  à t medi-fimi ditò quello che io hebbi 
occaliortc di fare quando la Maeftà della 
Regina Chriftinadi Suecia venneil Italia, 
doue m’adoprai} eflendo fiata riceuuta per 
tré volte dal Seren>ls.diMantoua mio Si* 
gnorc,c Padrone,e fcmprcrcgiamente. La 
prima volta fù nella Tcrradi Reuele in r& 
aia al Pò«La feconda fù nella Città di Cala
le Monièrratp.La TeraaA vltima fi» poi in 
Mantoua, e nella prima nienfa quando pu- 
febeamente fi fece vedete io ftefiòJa fcruii 
ne'Trionfi, refreddi, Se altre viuande. Fu 
preparata la Tauolanella Polita Camera.» 
Kcgia,detta la Camera delle Virtù , cpn_, 
ficchùfimq Tappeto, e conaglie doppie.',

fiuc*
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Di ben Cucinare • 18$
ftaccatedal Credentieré gentilmente. La 
Credenza ricchiffima di Bacine» e vali do- • 
i  ati,c lcBpcuglierie cariche divafi di chri* 
Hallo legato in oro, fabbricaci cotanto ma- 
giftero > che chi li ri umana reftaua pieno 
<k marauiglia*Nelinezo della Tauolas’w- 
geua rn Trionfo fatto di zuccaro,ed era il 
Monte Olimpo,con l'alcar della Fede,nel- 
la fommkà del quale eran due Puttini,che * 
fblicntauano vna corona Reale fopraFAr« • 
inadiSua Maefiàjd’ambedué le patti della - 
Tauola vi erano compartiti quattro vali di • 
Naranci con ralberojfrutti,fiondi latti di 
gelatina,quali haueano apparenza naturale 
tiri vn vaifi, e l ’altro, era vna Galeri»fatta 
tatua di zuccaró in buon difegno d*Archi* 
lettura, e nella profpettiua d'ambe le patti, 
da vai parte dodccicolonneCotinthie, e. 
dall'altra dodecidi Ionico & in vna di. 
quelle Galeric erano le fctatuede primi 
Gucmctirche neU'artc Militare fitto han
no opre dì merauiglia , & anco con varie 
bizzane d’Aninuu, come in tali Galerie 
fbglionli vedere.Nell'akraGalena che v i 
ciano 11 più virtuali hnomini, che ila fia
ti al biondo, &  ambedue le Galene erano 
ùmili d'architettura* Furono le Panatiere 
d’oro co pene có vn copcrtore di fottilif- 
fiine piegature,quello di SuaMaefià era in 
forma d'vn belliHìmo Gigliotquello della 
Setemfi. Arciducheùà formauavn* Aquila, 
c quello del Screnifs. noftro era in forine ' 
d’vn Elmo eoa le piume fatte di detta pie * 
natura. Auantiognipolita diS*MaeAà,'

«Se-
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i86 # V A ttt
e Serenilfimi, due Panini facci di z o c c ir a  
con v i »  caneftra crasforata, vna era piena 
di Bifcottini facci alla Sanoiacda , e l ’altri 
BiTcotei di zuccaro.

Brino feruttio di Crtdtn^a- 
T  fftaghe lauate con vino bianco,feruite 
J T  conznccaro(opra, nel circuito del» 
Fila del piatto. Conchiglie fatte di zucca* 
ro empite delle fteflè Fraghe,tramezatc_> 
con rccelletti fìtti di palladi marzapane, 
che del moto loro (bmhrano voler beccar* 
dette Frage.
Vna luppa di piccioni grofC cotti in latte 

éc maluaua, e canati da quello,Iafciaci raf- 
ftedare* con pane di Spagna facendo la_» 
Cappa, imbeuerata di maloafia, poluerizaca 
di zuccaro,ecanella pefii dentro liPiccio. 
ni,bea compartiti in forma di rofì,e (opra 
coperti con latte di pitocchi, tempefiati 
cotti di pigoolitche erano ftati imbeueraci 
in acqua ro fì, Copra l'ala del piatto vi era 
vn rebefeo di fiori fatto di palla di marza* 
pane t lieto agghiacciato di zeccato* pro
filato d'oro elundo (opravo copertore di 
zuccaro Cottilmcte, qual coprini il piana 
sforzato *  non arriuaoa al pefo di acacie.

VnPafticcio di Fagiano fìct'al naturale

i l  Fagiano lardato minatamente , fiato in 
adobo nelle fpeciaric, e cotto nello fpie- 
do non intieramente* quello fcci,cffendo 
la palla di marzapane gentile, & agghiac
ciato fopra con vn ghiaccio di zuccaro. 
Sopra l ’ala del piatto ,* dal lato dooepen

de-
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di ben Cucinare.
3 dèu* la teftadcl&giano, vi eratió̂ Puttih1* 

che Italiano fedenti , fatti di bucìro coir 
granid*vua-Crefcaitenendoli vho di'tjueT- 
li latrila, c l‘altro li grani della detta vna, 
parca clic liponefle nel becco di detta Fa
giano,& altri Puttini con fettòcine di fet» 
bianca^ucndo legato le griffi* del Fagia  ̂
sojcon moto che* parca lè volédero attraê  
re, eira vnRuttino, e Paltro vi eranolfibt* 
di cotognata profilati d'oro •
' Coppe,ò Salami fpaccati, fertiitt in vn* 

céneftra fedina di fiori naturali * e per di" 
fuori vi etano lingue di Boriino spaccate,' 
tramezati con Salame nni£chiato>& intor-1 
no all'ala del piatto vi eranoLcpn,Conigli" 
*  La iii,cfr Cacciatori pareuaoo,che volef« 
fero far preda di quelli,* tutti èrano di pa~ 
Ila di marzapanei porrìone fatte «

Gallinacci piccioli lardati minuti cotti 
allofpicdo, c podi in vna cadetta fetta in 
ottangolOjfoOehtata daquattro Arpie,tra- 
mtzate con quattro Serpi: Pala dal piatto.» 
era tutta coperta di mortella dorata, e di 
anaggioranaMfel mczodelPa cadetta vi èra 
vn Ercole qur odo sbranò il Leone,fatto d i 
palla di marzapane. Lt GaUinàci furobciJ 
/bruiti con vn fanor di Riber, e conferua ‘ 
diGarofcmi frefeh i, fiero pratoquefto fapoj1 
èe con maluafia dolce,& il tutto profilate*’ 
coà oro. . 1

Vna teda di Cinghiale cotra,come difo.

Jra i e dintorno regalata con prefeiuto dii 
etto Cinghiale , fop rapala aVTpi/ctq vi 

erano fette lottilidel detto nella parte pttà
grafo
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gratTa. jtamezatc con Cauallkri à carni fo 
{opra l’orlodfl piatto»che con arme pare« 
ua valeflTero ferire detto Cinghiale! & il 
detto capo, ò tefta era ornata con yna ca
pigliatura di piftacchi mondi , hauendo 
con mia gran patienzateffuti detti pifiac* 
chi con filo di zuccaro.

Vne Torta marzapanata^empita di rari) 
£atti conditi có il Tuo comparto» e diftin» 
tiene da vn frutto all'altro» coperti che 
Bicbbi detti frutti có sfoglio marzapanato 
dou’crano brugne.e li feci brugne»di mar« 
capane al nat orafe,c cosi doue erano»perfi- 
chi,fichi,naraci,cedri,arniille, e altri frut-

adeguando à ciafcuno il fno frutto na» 
turale di detea palla di marzapane: fopra_» 
l ’ala del piatto vi erano coronane fiere in 
aneza luna » tutto di zuccaro riempite per 
denteo dì gelfomini conditi.

Galli di monte,che lituano in forma di 
'-Aquiloni, con le loro tzfte»codc, c griffe 
naturali, e l ’ale fatte di pallai sfogliata rie* 
iptc. Prima a i  Galli di Monte fu battuto 
Jbencil petto di «tafehedunt^doppo rifiuti 
V& inlardati di conditi, pplU nello fpiedo» 
'co tti à fuoco feto,&a’ piedi,e griffe li po
ltra  battone dimanda fina»eotti che furo» 
liti» e freddi» l i  poG nel piano,come di fo* 

* pira, e d'intorno d'elTì ftauano Tordi cotti 
arofto»po(li in adobo in falfa reale, e qùe» 
fri l'accomodai, che ftauano ritti in piedi 
parendo al naturale quali riui,li detti tordi 
erario copersi d'oua filiate, eccettuatoti 
collo, c capo che parevano volcflèro di»

‘ Arug-
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di ben Cuciture .
ila -firuggcregli Aquiloni,&il rimanente del 
is piatto era coperto di dette otta , & il tutto 
i  profilato d'oro • : : < j-
i r, Due corone: fette di gelatine,le quali eo-

ione coprii» due piatti di cedri ftdchijli •
; moni dolci,narici del!aChina,altrinaraci 

brufchi.e garbi, e quelli frutti eran tramo* 
r zati có diuerfi animalettt Ichcrzanticottte 

Luccrtc,Bi(cie piccole,VcceIkrtr,L»ma^ 
ir che,& altri diucrli Animaletti biiartma il 

tutto fatto di zuccaco,e profilato dVuo. t 
Primo feruitioaiCucina. 3

M Incfira di polpe di Fagiano,riftrettt 
có latte di piliacchi, e (bine di me* 

lon.,ltemprata con panna di latte, e fucco 
di limone , Ter vita in tazze di porcellana , 

r eflèndoui lotto fottiltflìme fette dipèse 
di Spagna,e (òpra va copertorrno fatto, e 
canato io vn gvoflòcedro condito. :

Vn piatto d’Ortolani cotti a rotto, & in 
mero al piatto vna fonimità che parcua vn 
Monte,eciafcun*Oracoloera muoltoin 
ghiaccio di zoccaro, e d’intorno a quelli 

; *ua fatta con palla di pillaccbi, c  con vn
i luttro fopra,cife pareua al naturale,dei ga- 
> boli di quella erano d’vua frdca.toelcir* 

coito dell’ala del piatto vi etano-Latti di 
\ Vitello cotti nello fpiedo , ’lc fóprti fcruitt 

con pan grateatto, zoccaro^ candia, tra> 
mezaci con Tomacelle fette di fegati di 
cappone,midolla di Bue,cafcio Parmigial 
no, palla di marzapane, condito grattato, 
fpeciarie, & altri ingredienti, intrecciate 
có pafticcioi,pignoliifetti depafta di man

za*
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aapaaoempiti condici,  midolla, pittar» 
eh» piccaci «rotti d’ oua,e zuccaro»con un 
poco di poluere di canetla iena.
• Vo» Toppa reale fetta di cantucci di Pi&, 
aramczati» li cantucci con fette di cafeio 
Staffo? fette di zuccata« annata tutta con 
Jancct te di petto di cappone, e Copra vn» 
piccar aidi polpa di Fagiano,adomata con 
Jattkintfricttin butiro, occhio di Vitello 
«ipktucalli diVicello tagliati io fbttiliflì» 
nnriiptte: la fuppa fiì intoppata coabeodo 
gradò di cappone»e pana di latte-cori fprc- 
tnerglitogodi limone,e fopra rn coperto, 
red i palla fina« mugliato con la,puatadcl 
coltello,. .

(.ìppooi cotti iobèanco prima porgati 
nel-latte«? poidniti di cuocere«cl orodo» 
c Quelli liferuij infahiieaacó-corone.fàt<» 
te di cedro d’ intorno e Con fale. Intreccia• 
te quelle corone con Uzzette ptcciele di 
porcellana,natte prenedi falfe verdi,e par» 
ce bianche*, e fòpra tutte le tazzette vi era 
.un copcitorino di patta metto tutto è oro.
■. Vna Cofcia diCingiaJecotta mbrodo 
latchero,& imornobragtole del f i  deliro« 
accomodate in adobbocome di fopra , e 
l ’ala de I piatco fornita con Lodule piena 
cotteiaroftoittatepotinadobbo in vnafoh 
•fi reale, tramezzati có fiori-di patta di Gè. 
noaytempeftaroil piatto di cinaroomi mu? 
<chr ati ,e ncfoiczo dclCofcietto ftauavr» 
Cae crarorcfk i o di patta di marzapane^*» 
con «ir’araui dibatta nelle mani» qual ttaua 
in coiai moda, che parelio Tolette afìàJirc
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di 'ben Cucinare• ip r
• «lecco Ciftgiateper ferirlo, edalla ferrea n* 

vicina liquore di mele granate.
Tette di Vicolo cotte nel Iacee* trame*' 

zace con tette di Capretti ripiene*adornate 
con caaoli fiori , tartufiqle , e fegattelli di 
capponi fritti in butiro * tempeftatotutto 
il piatto di piftacchi,ma le lingue delti Vi. 
celli erano lardate tuttedi cedro conditole 
nel meco del piatto doue erano le Tefte»vi 
era vn Macellaro intagliato > fuori d'yn_j 
pezeo di cafcio Lodigiano>facendo moto 
d i fcorticare dette Tette. •
Patticelo fatti di petto di pernici,latti di 

.. Vitello, midolla di Bue, rccelletti di Ci* 
pro,Bragioletce di petto di capone, cartuf- 

c folc,lcfue fpecierie, & altri ingredienti : li 
i Pittaccfei erano fìtti in ottangolo,ia ogni 

facciata y'era 1 arma di quella Maettd,ndUa 
fommiti di cadauna era le lite balauftrate 
fìtte  di patta,Copra il coperchio del Paftic- 
c iò  erano Puttini, che ftauaoo in forma di 
danzare , e ne’ vacui degl iottangoli per 
riempimento del piatto, erano fiori di pa
tta reale fatti al naturale, e ftì fcruitocon 
zuccaro-fopra.

Pollaftretli piccioli impiti tri oame, e 
: pelle,e poi fotteftati in botiro,hauédo ag- 
. giunto f ìlf ì fìtta in fiondi faluia condito,
, £c intorno al piatto Tordi fruttiti in mal- 
r uafia,con dentro vaghi di Ginepro,midol

la, e ffeciarie, tramezati con vccllettidi 
i Cipro fritti in butiro,& adornati con fiori 
i di patta «fogliata,& in cambio cuoccrl a_* 

sci forno, la feci friggere iu butiro, dbil
re-
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rtftode! piatto, eoa fette di linone, titc$ s 
temperato con mofeatdinitatù di cocca* i 
to  con odoce d’ambra „ . f

i
Secondo fexuitio dì Cutina~ .

F Agtanumà non lardati »auuolti in cao. 1 
ta orna, di bntiro, pollici izaù con £*- v 

lc,cottt nello fpiedo»fuocolento,.c quo. t 
iti furono fcruuicon falla di lim oneto i 
toccato, adornaticonquaglie arolk>>e$tr i 
l'ala del piatto vi erava liabefeo tutto fa&- i 
co di gelo di cotogno con frutti alnàtur* i 
le, & vccelktti intagliati fuori da conditi 
di cedro* toltili lira fori del Rahefeoereu 
no empitidi piccata di pittaceli] Jìiferuita 

. fu a Maeftà con. vn a tazzetea di porcellana 
concentro gelatina d i color d’ambra co l 
«icddimo odore ̂

Tortore actortoute cotte nello foiedo | 
fuoco gagliardo; quelle fotono feruitc co. 
felfa dimelc granate ,  eflendo adotnato il 
piatto con naraci di palla frolla empiti di 

• midolla^ctto di cappone piccato*ondito 
^  palla di marzapane,pignoli amaccati^ein» j 

trecciati con pa Ab Tedefc?,.fttte di cedro» 
zuccaro fopia* cannelloni conferei. .̂ I

Terzo finrido di .Cnedinsst. -, I

V NaoofciadiDainooontuttalaloor ' 
zaeotto arotto, (òpra fiì feruùa con 

vna falfa di capparr,cedro grattata.. acero 
i di malualt3,.odori)3tt»conpollaftrellipic»
- ciò li annoici in rette d'animale,idornaca 1*
•' «b  dei pitico co fogliarci di paft# sfoglia« j

'• CLx.
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Tìì ben Cucinari • ip j
ta,tramenati con rofette fette di perticata 5 
nella cima della cofcia vi era vn Corno 
fatto di cauta le >chc con griffe,eroltro pa* 
reua voleffc diuorare detto Daino.

Francolini» cotti, nello fpiedo à fuoco 
lentOtferuUi fo pra con (alfa reale, & haue»

, nano tede, colli,&ali conloro penne na- 
torali; nell’ala del piatto vi era vn rabcfco 
d i palladi marzapane fatto di baflòrilie» 
no, con Vcccllatori,  che patena velette* 
ro fare preda di detti Volatili, e tempefta« 
toiLpiatto di quadretti fatti di zuccaro dà 
colore di corallo, fabricaticon varie foa* 
v iti d’odori.

Vn Gatiò fatto di palla sfogliata ì  guN 
t fa d’vn Sole, empito tuctodtcapponepe* 
i fiato, pattato per fetaccio, temperato eoa 

pannaci latte,midolla piccata minuta-« ,
: pifiacchi smaccati, latti di Vitello cotti 
: prima nel latte, rotti d’otta frefche. Coc- 
, to,fù feruito con zaccaro fopra ; & in me- 
; . t o  de'raggi del Sole nell'ala del piatto, vi 
; era vn mifchio di fiori frefehi ben coir.- 

partici,che fembrauano l’aria, 
a Pernici atollo,fcru ite (opra con vm  fai*

fa d’aceto , fatta con fiori di Gclfomini, e 
dentro fiori conditi di detti Gelfomini ; 
l'ala del piatto ornata con fettoni di patta 

i di marzapane,con varij frutti tutti alna^
.. turale, e fri vn fettone,* l’altro vi era vna 
■ Rofa cremefecondita, e nc i v.cui dell’ala 
, del piarto vi erano vaghi di pomo grana»' 
; cor fu feruita fimi Intente Sua Maettà isu.»
, vna uzzetea di porcellana con Gelatina

I  biara-
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194 V^frte
bianca, con odore d t  iiori di ccdro.

Lepre cotte arofto, tutte lardate di coiW 
dito>c foprafurono feruice con falfa reale, 
aceto di fiori di rofmarioo, Se adornati có  
Vcelletci grafo cotti arofto, regalata l ’ala 
del piatto con Palla (magata, intreciata 
concanclloni confetti,trattiezata có fiorì 
tit cotognata, e faluia frìtta , ma non ira* 
bortachiata, e con fcte di limone k 

Piccioni grofsi cotti atollo^ fopra vna 
crollata di zuccaro, e cancla, e caricataj» 
tutta l’ala del piato di pafticcini in bocco» 
« i  allaGcnouefe,temperato tutto dt cina» 
nomi confetti ; nel mezo del piatto vi era 
vna ftatua fatta a guifa di cotadina, e fatta 
di palla di nfhrzapan: con vna caneftra in 
capo, con dentro duoi Colombi, mal» 
chio, e femina, fatto il corpo di pafta di 
marzapane, ma le piume naturali.

Secondo feruitio di Credenza •

S Vppc di Brugnuoli.
Tartuffole, e Cauoli fiori inficine« • 

Oltriche. ' ' '
Granceole . •
Sparagi.
Caccioffi.
Vuafrcfca . 1
Pere Bergamotte.»
Marzolini.
Cafcio Parmigiano.
J-'inochio. ■

'tSilari^ • ^
Pom i .
*L>liue, •

’ Latte
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di ben Cucinare. 19S
Latte micie.
Biancomangiare.

Tutti li frutti furono adornati con fiori 
frefehi, c foglie di lauro dorate, e tutte^ 
le fai uiettc prò fumate con polucre di Ci» 
prò doue erano polle.

Ter^o feruitio di Cucina .

Ltuati che fumo li fruttile laprima to- 
uaglia,fQ pollo nel tnczo della Tauor 

la vn Cipreflo tutto fatto di zuccaro, e da 
g l’altri capi furono compartiti quattro 
Vafi di zuccaro di quelli>ehe fi fogliono 
porre foprali Tavolini con dentro mazzi 
di rofe fatte fimilmente di zuccaro, e tutti 
profilati d'oro, e fra vn vafo, e l'altro vi 
era vn* Arco fimilmente di zucaro fofien« 
tato da quattro colonne, e nel mczo vi era 
Gioue fulminante con l'Aquila a'piedi. 
N e ll’altr’Arco vi era fimilmente vn Mar» 
te con l’arma alla mano.

Poi furono polle le feguenti confetture ,  
e conferuc •

B Acili di confcrua di Ribes .

Bacili di conferua di Cedro.
Baciti di confcrua d’Arrftille.
Bacili di Contorna di Ccrafe .
Bacili di conferua d’A griotte.
Bacili di confettura bianche grolle da fei 

alla libra.
Bacili di confettura bianca picciob, d’o

dore d’ambra.
Bacili di Perticata.
Bacili di Pitocchi mondi '. :

1 »  Baciti
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19* L ’arte
Bacili di Gelo Cotogno. '
Bacili di Cedro condito.
Bacili di Cannelloni confetti •
Bacili di Pere condite.
Bacili di Piftachca.
Bacilidi Mofiaccioli reali •
Bacili di Pignoli lifei naufehiati.

AVVERTIMENTI
A L L l  S IG N O R I  LE TT O R I.

Circa alcune cofe appartenenti alti Ban
chetti,deferirti in quello prefeli

te Libro»

PErchc in quelli miei Difcorfi a certe 
occafioni ordinò alcune colè , come 
per efempio,Sparagi, come Carcioffi.Ro» 

uiglia ò Pifeli, che rogliam dire,ne* meli 
di Genaro,Fcbraro»e colè limili,che à pri
ma fàccia paiono contro llagione, matti
ni e à chi non bà paflàto il fiame della pa- 
trianominato bene {petto folto nome di 
Mare, & èchi troppo piace il pane della 
Città natta. Per tanto lappino colloro» 
che chi hà valorofl deilrieri* buona bor- 
fa, inogm llagione trotterà tutte quello 
cofe, che io loro propongo, e ne* mcdcli- 
mi tempi, che ne parlo. E per maggior 
potitia s'aiicrta, che Napoli, e la Sicil ia_j 
nelle loro riuiere alla fredda Ragione./ 
producono Cedri, Limoni, Aranci, Car» 
cioffi, Sparagi, Cauoljfiori »  Faueftef-

che»
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Di ben Cucinare . .*97
«h e .  Lattuche ordinarie,, c vaghi fiori» 
«Ielle quali cofe a tutto il Regno 
f i  parte. Eia riuiera di Caeta negli Udii 
tépi ferue de i med climi frutti Roma,Ge
no ua con tutta la fua Riuiera abbonda 
delle medefime cofe, e benché produca i 
Cauoli fio li più piccioli di quelli, cheli 
praticano a Roma, & à Fiorenza, fupera 
però Napoli, Sicilia, 8t altri luoghi,*.e di 
tutte quelle colè prouede Milano,Fioren
za,Bologna, Turino, Piacenza, e le Città 
à quelli vicine con buona parte della Ló- 
bardia. La Riuiera di Salò procrea Ce
dri, che di grofièzza, e bontà non hanno 
pari, ina quanto a* Limoni, e Naranci ce
de a* Luoghi già detti. G li Orti vicini» 
Vcoctia,come fono quelli di Lio, Pale- 
ilrina, Chiozza, St altri fono fertili di 
Sparagi bianchi, Carciofi!, e Pifcclli nell» 
meli in particolare di Genero, e Febraro, 
&  in oltre fon copioli di vaghifiiiui fiorL 
N c ’tempi freddi fi gode la Tartuffola del
le pianure, che fi può conferuarc in oglio

Eer i t£pi caldi, ne’quaii ancora fe ne può 
«pere di frefea, cftratu da monti, e colli 

& infpecie fc ne ritroua vicino alla Volca 
c Capriana,Terre del Sereniamo di Man- 
toua. Bologna mia Patria produce anch’ 
ella nclllnuerno Fiooccluo cardati di 
tutu candidezza, e borni, e Cardi, che 
pefiinotrcnta in quaranu libre l’ vno j e 
I* Vuc colà fi conleruano per tutti i temp( 
freddi : In oltre abbonda d'OJiue di groC. 
fazia, c perfettione »1 pari di quelle di

I 3 Spa-
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Spagna, e di quelle cofc ne comparte a li 
tutta la Lombardia> Romagna, Fiorenza, 
e Prouincie vicine ; per Gno a Rotpa .. D i 
più fabrica Mortadelle ,d’efquiGta bontà, 
che fono famofe pertutea l’ Italia.-Fioren
za compone Salami mufehiati, St agliatti, 
«Formaggi detti Marzolini, il tutto ol
tre modo gradito (ino oltre gl’ italiani có- < 
fini« Chi habua Roma la troua douitiofa 
di molte delicatezze, & è celebre per le j  
fue prouature. Milano nella perfettione 
de* Ccrutllati fuperaogni Città. Per la 
precedenza della bontà de’ Formaggi frà 
loro contendono Piacenza, e Lodi, quan
to a me, non faprei contro quale di que
fte Città decidetela caufa fenza farle vn_> 
«orto manifello, perche il formaggio di 
Lodi non fi può nominar, che non d io 
di , nc quello di Piacenza G può guftare, ' 
«he non piaccia. Modena prouede anch* 
«Ila k Cucine delle fue delicate Salciccie * 
efquifiteperfarfuppe, Scornar viuande. 
Parerebbe Ferrara fòla rimaner pouera_» 
frà rance Città, fe non co’ fuoi delicati Pe- 
fbi (non parlo di quelli delle Valli )  fotn- 
merge l ’honore delle altre Città in vn ma
re di delicatezze, oltre che con i. fuoi Cin
ghiali, de* quali è feraciffima, loco dà non 
poche cingiate, come anco porta il van
to per il Carnale perfettiflìmo di Storio
ne. Manroua per molti, e molti feco- 
li Tempre glorioGfljrtia, &ouédi pfcfen- 
te opero queft’Artc , nudrifee ne* fuoi 
Laghi pefei 41 fcgnalaca grandezza-#,

chia-
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chiamati Bulbari, e da tutti i tempi fe ne 
pefcano di fettunta, e di fettunta libre, e. 
«quando lì f i  la pefea generale,di fmifurata 
grandezza, nella qual pefea lì produce in 
quella forata. Della Fortezza di Porto li 
celano alcune caflètte di legno , dentro le 
quali fono piccioli pczzeti,nomina ti mor
taletti pieni di poluere tormentarla col fo
co a tempo,e le cadette ben bene impecia
te di fuori; quelli s’infondono nell'acqua, 
&  affondate ne luoghi da’ Pefcatori pre
fitti,da fe llelfi s’accendono quelli pezzata 
ti,quali Scoppiando fotto acqua, fanno vn 
rimbombo cosi Arano, che fpauentati i 
Bulbari efeono fuori dalle loro tane, efe 
nc prendono di tal grandezza, che pefmo 
ccntoventicinque,e cento cinquanta libre 
l ’vno. Si f i quella pefea ordinariamente 
con occalìone di qualche Segnalato Per
sonaggio, benché fij arbitrio dc’Sercnilfi- 
ilii Padroni : - s’auuerta, che qui non parlo 
di quella pefea ordinaria,che è folita farli, 
quando litirail Vafodi Porco, effóndo 
quella ,di cui fanello, vna pefea ftraordi- 
naria jcfpecialilfima, Viuete felici.

I 4 AG*
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AGGIVNTA
! AirArcc di ben Cucinare.

P Affina che fii al Torchio l’Arte di bea 
Cucinare« mi fi! da certi cconomtfti 

detto ch'io mi era tenuto moli'alto nel 
dar ledofe* e condimenti di viuande. 
Quelli ini deuono follare» perche «n* 
intefiparlare di foncuofi banchetti« e 
ricche viuande « ben mi pare Ij»uerc_a j 
in memoria > che ne' miei difeorfi paf* ' 
fati vi era ancora la mediocre fpefa : Si 
bora per confarmi al genio di quelli«, 
accetterò il ftile delle giullc « e precidi 
mete«e dofe per viti ordinari) « benché. 
difficili à chi non l'haurà mede in_* 
Manica» facendo vn'aggiunta à quello 
Trattato« aggiungcnaoui il modo di. 
formare altre quautà di viuande di mi* 
nefire per l’Edate cfquiGte» come dire» 
minellrc« falle» Si altre eofe» come ap- ! 
preflò G vedrà« ;

Vet '
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D i ben Cucinare. aòt -
Ter far yarie mineftre » tanto dlmerno f 

come d'Eftate.

P Er far nsineftra di Àgnolini ,  li piglia 
mcza polpa di vn cappone cocìo 

lettre fi pifiarà nel mortarojgiungendoiu 
oncie tre di midolla di Bue, vn poco di 
ranella fina, vn poco di garofoli pilli per 
metà, ch’è la canella, vn poco di pepe pi
tto quanto è la porcione detti garofanile 
fi graterà vn poco di noce molesta, fi Pa
gliari vna libra dibrodo graffo di capo- 
nc,con quaur’oncie di pane grattalo, c li 
fonerà nel detto brodo a bollire per fpa« 
tiod’vn’Aoe Maria, e poi fipigliarà la_* 
polpa j  ch'è nel mortaio,  e f i  ftemprarà’ 
ognicoCa infieme, e fi aggiungerà 3. on- 
cic di formaggio Parmigiano grattato co 
dueouifrelchi, e fi (temprerà ogni colà 
i n f i e mp i ù  non fi torna al fuoco,fi tira
ci vn foglio di palla d’ vna libra,e mcza di 
fàrina,fi metterà nella detta patta oncit^a 
due di butiro,due rolli d'oui frefchi»& va 
poco dizafarano i  diferenone, e quando 
a’bauera tirato il f  jglio,fi pigliarà il dento 
pieno>ò compofitione, c fi farà grand o, e 
picciolo come il genio, c poi (i cuocer ano 
in hrodo gratto di cappone » di quello ne 
potrete far mineftre, coprir capponi, ana- 
drazzi domeflici, e fe gli volerti* aggion* 
gere nei pieno patta di pifhechi, oucro 
panza di animale tutto è buono.

Ver far mineftre di mandole yeriu  
f i  piglierà ramandole verde con la pon  ̂
O  udcl^oltfllo i filettata quella feorza

i  i  * * *  \
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p iù  foccile d i fo p ra,e  Icuaca c h e s ’h a u c r à ft  
b u tte r i in acqua frefca., q u a n d o  fé  n c  farà 
m on d ate cin q uan ta  fi ta g lie ra n n o  in  p e z 
z e tti*  fi panerann o m  vna p ig n a ta  d i  p i o  
tra v e d ru ta , o u c ro  d i a rg e n to , fi p o n e r i 
b r o d o  di ca p p o n e, m etren do li a c u ò c e r e  a 
f u o c o  le n to , e poi fi p ig lie rà  c in q u a n ta  
m an d o le  am b ro fin e fc c c h c  p e lia te , g etta te  
in  a cq u a  frefea, e p o i p ittate  n e l  in o rta ro  
c o n o t ic ie d u e d iz u c c a r o  f in o , (tem prare 
c o n  il b ro d o  d ella  detta m in e lira , a g g iu n -  
g c n d o u i p o i q u a ttro  r o lli d i o u a  t ix lc h i % 
lte u ip r a te o g m  co fa  in fie m e fi m ecteràia  
detta p ign atta  d o u e  è ia  m in eftra  d i  man* 
d o le ,  e s* an d crim efco lan d o  c o n  v n e o c -  
c h ia r o  d i a rg e n to  fin a ta n to , ch e  fi è tira* 
ta i  co ttu ra  d i b r o d e tto , e p o i (e (ara pa* 

( iccch ia to  vna tazza  d i p o rcellana, ò  < far
g e n to , ò  d ’o r o , co n  pane fritto  in  b u t ir o ,  
ta g lia to  a dadi» feru lta  ca lda  c o n  p o lu e r e  
d tc a n e lla  fo p ra .

Ver far mineftra di y>iufpina.

51 p ig lierà  o n c ié f c id i  V u a  fpina.naon- 
d it a  dal f io re ,e  dal p ic c io lo  fi lan ari 
•con  acqua frdfea, fi p o n crà  nel p ìg n a ttin o  

i o n i e  cu fo p ra, m e tte n d o li tan to  b r o d o  di 
.ca p p o n e, qu an to  1* vu a  d is c o p e r t a ,e  p o i fi 
;poncrà fopra m o d erato  fu o c o  fin  ta ro ,ch e  
e g l i  fi è f ia c c a to ,e  p o i s 'a g g io n g e r à  m ezo 

N ic c h ie r ò  di panna d i la tte , e l i  p ig lie rà  tré 
*  o d i  d ’o ü i f t e f c h i ,v n 'o n c h ,  e  m eza  d ifa r -  
j n a g g i o  g ra ta to  (tem p rato  o g n i  c o la  infic
i n e  fi m etterà  nel p ig n a tr ÌQ ò c o n ,v n Jónaia 
ifrzuccaro fi rio ,  feenäheJh federo ùm

x a.u-
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Di ben Cucinare, l o ?  
im p o r t a »  t  so n d e rà  c o n  v n  d ic h ia r o  d i  
a r g e n t o  v n g c n d o  fem p re, c h e  il p ign at* 
t i n o  fia Tempre fop ra  il fu o c o , c h e  farà a_ j 
c o t t u r a  di b ro d e tto  fe ne farà i l  f a g g i o ,  e  
fe farà tro p p o  c e to fo  s ’a g g io n g e rà  vn  po* 
c o  d iz u c c a r o ,  fi p o trà  f  ruire fette  di pa« 
H e fo t t i le  a fc iu g a co , a rifle fio  d el fu o c o ,  ò  
d e l  fo rn o  co m e  è co m m o d o  .

Xlwefbra d'erba brufea, e di boraggio* &  
cime di finochioy &  cima di bit ta .

SI p ig lia rà  q u e lle  q u a ttro  fo rte  d 'h c rb e  
b e n  nettate, &  lauate a più acqu e lì p ie* 

d a ra n n o  m inutam ente tu tte  in fiem e alla»» 
p o r t io n c  del r o c c h io ,  Capendo q u a n te  mi« 
n e ftr c  fi y u o l  fare, c q u a d o  fo n o  p ifte  p ò* 
fte r à n c lla  p ign atta  g io n g e n d o u i b ro d o  d i 
c a p p o n e , o u c ro  d i b o u c  ta n to , c h e  fia co« 
p e r to  la m età dell* erbe c h e  n o n  foprauan» 
z a  d i Copra, m etten d o  la  p ig n a tta  Copra a 
f u o c o  d i ca rb o n e , p erch e  fe c o n d o , c h e j  
t a n n o  b o lc n d o ^ a n n ’a rriu ad o  a lla  per tee» 
t io n e  del b r o d o , per c o n d ir  q u e lla  m ine«  
l i r a  fi p ig lim i  oua fr e fe h i,fo r m a g g io  gra* 
t a t o  a p o rtio n e , c li tirarà a c o ttu ra  c o m e  
d i  fo p r a , fc fi v o le fle  a g g io n g e r e  c im e  d i 
f p a n iì ,  c h e  a li 'h o t  a è i l  tem p o , fe ne p o trà  
m ettere  à u u erten d o  però  prim a di fa r g li  
a  refar n e ll'acq u a  al fu o c o  g e tta n d o le  p o i 
n e ll 'a c q u a  frefea  fe  p o trà  m ettere in  d etta  
p ig n a t t a , p erch e a lP  b o ra  h a n n o  p è rfo  vn 
ta l o d o r e , c h e  Ceco p o rtan o ; m o lt i c u o c h i  
vi fo n o ,c h e  fa n n o  refar q u efte  h erb e , ère«  

t u t e ,  c h e  fono gettano v i»  il m e g lio ,  eh»  
l i  4U9
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«©4 V jt m  
rateo via il primo fuoco dell’erbe gH-rc» 
fla poco odore« e meno virtù.

Mintfira Ai etti frefebi.

Plgluraicccilf-fcài mó-lati dada prima 
fcorzj>laucrai in acqua frc&ha,c quelli 

fiano al pefo di vrna libra», per far quattro 
tnineftrejli metterai in vna pignattai? vaio 
di terra à portio.ie con brodo di cappone, f 
Cotti che faranno» pigliarai quattro onde 
di pidocchi mondi,li perderai nel raortaro |
pidati che faranno,! i deinprarai co l’iftef- j
io brodo di ceci e gJ.’aggiongerai quattro 1 
rodi d’oua, il fucco di due limoni, riinet- {
tendo ogni colà nel vafo doue dorano i ce
ci replicando à detto vafo moderatamente 
ilfuoco melcolandoli fempre có cucchia- 
ro d'argento,ouer di legno Gn’aliacottura i< 
di brodettortaglia rai fette di paoeiritce io ?
buciro, c;poi imbeuerate in maluifia, pò* 
nendodette lètte di pane fopto piottellioe 
d’argento^ porceflan4,metté4oui fopra la 
auinedra,/erutta di zuccaro, c poluere di 
canellaMuefiafarà vna minedra, ne tempi 
di ceci efqmfica,e Ibdantiofa* e io cambio 
dique'piuacchi pigliarai in cicca ponete 
di erbe mondate, come buragine, crba_# 
i>rufca, e pimpinella auertendo che quella 
dìa ben sfródata,lauata cheraurai,lafpre* » 
onerai bene dall'acqua,pe&andoLt peti bene i 
nel morcarod-» demprcrai conJbrodo àfuE. 
diefoua percuoterà-detti .ceci, cotti che 
donanoJi códiraicon lei rodi (fona,fugo j 
«di due limoni, vu’oncia«c meta dlzuccaro 
SiK^qucdi J|<ir«ù a cottura di brodetto, j

M »
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Mineftre di Per fiche.

P Igliarai.il Pertico ,  detto volgarmente 
durofo,mondato dalla feorza, caglian

dolo poi in fette tagliate a dadi,6 boccon
cini piccioli,e di quelle per farne 2- mine- 
lire,pigliar ai vna libra di dctciperficbijll 
metterai in vafodi pietre con brodo di ca
cone, ponendoli al fuoco, auectendo, che 
quelli fi cuocino predo » quando faranno 
vicini alla cottura pedarai due oncie di fc- 
me di melone nel inoctaro « vn’oncia di 
.zuccaro fino,il fugo di Vi vn licnone,quat- 
■tro rodi di out frcfche, deinprcrai con va 
.poco di brodo il tuteo, riponendolo fopra 
»fpoco Jenio,fàcendo come fopra,e quella, 
mine lira feruc a fani,e conualcfcenti. 

Mintftre ài grani i ’Egretta.

Pigli arai l ‘agreda,di quella che fa a. ò 
voice l'anno chiamata brumefia. De 

queda ne pigliarsi libre x. per far quattro 
tninedre, pigliarsi tutti igrani, diuidena 
ciatcun grano a vno,a vno perll raezn,ta-l 
gliadolo per il lungo,cleuindoli la (corta 
con la punta del coltcllu,inficine có quel- 
Poflo chiamato vinazolo , e mentre lì vi 
m ondando la gettarai in acqua frefea, cpi- 
gtiarai circa onc.fi. tra boragine»crba bruli
ca, pimpinella,c maggiorana, ma quella^ 
dìa la meno parce ; quelle herbe bealauate 
che faranno., li piccarsi cosi crude ,cou 11 
coltello, ma non molto minute ,1e perni 
•in pignatta ben vitriata, poncndolifopra 
i l  fuoco* QuandoIranno a meza cottura

«pi* *
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206 •  L \ 4rtt
p ig ie r a i  i va li d 'a g r c i i j , p o n e n d o li in fic
in e  a b o ll ir e  fin ch e  fian o  cocci a perfcccio* 
jpc; p c lb r a i p o i nel m orcaro 4 . o n c ic  d i Te
m e  d i z u c c a .a g g io n g e n d o  a * o n c ic  d i  z u c -  
c a r o ,  Tei ro lli d ’o u a ,  Se il cutco ftem praco  
c o n  i l  fu g o  d i decca m in e ftr a * r ito rn a n d o  
i l  cutco n ella  detta p ig n a ta , a p p lic a n d o «  
m o d era to  fuoco.» e tirata  a c o ttu r a  fo lic a  * 
fn g e r a i  fette d i pane in b u tir o ,q u a le  feru i- 
ra n n o  per p o n e r fo tc o  a detta M m e ftra  > e  
la  iVruirai co n  p o lu erc  d i c a a c lla , e q u e lla  
e  vn 'otcim a u u n cltra  n n fr o fc a tiu *  * p er 
e fiin g u e ré  l ’arfura d e llo  l l o m a c o .

MineHra di Peponi* 0 M e lo n i.

PS r  co m p o fic io n e  d i q u e lla  m in e fira  fi 
r icerca  al m elo n e d ’ellèr d 'o d o r m o lt a .  

ro>c c h e  n o n  fia tro p p o  m a:uro; e ta g l ia d o  
q u c f l ’in  fette auertirai non ta g lia r lo  ta n tò  
T ic in o  a lla  Tcorza > d i p o i le leu arai fo t t ì i-  
m en te  q u e lla  T u perficie,d ou e Uà il Teme d f 
d e tto  m elon e j  a c c iò  p o lli  fcru irti dclla_> 
p a rte  p iù  tenera ,  e q u e llo  ta g lia r s i in_jj 
q u a d r e t t i ,  ò  p e z ze tti p i c c i o l i ,  e d i  q u e lli  
t e  ne l'eruirai per iar q u a ttro  m in e llre *  ne 
p ig l ia r s i  v n a  l ib r a ,  p o n e n d o li in  vn  v a fo  
«li p ietra v itr ia co , co n  b r o d o  b u o n o *  m et
te n d o g li  fo p ra  fo c o  m oderatam encc5auer. 
te n d o  c h e  q u e llo  p r c l lo  li c u o c e  » P ig liarai 
i l  Tuo Teme* p e la n d o lo  n e l m o rtàro  con«* 
d u e  o n c ie  d i zu ccaro * e Tei r o d i d io u a , H e- 
prarai i l  tu tto  c o  b ic c h ie r e  di p a n n a  d ija t-  

c e , l i  fp r e tn a r a lil  fu c c ò  d i d u e l im o n i ,  Se 
i co fa  .porrai « d  v a fo  d i d etta  mine»

r  , ____ __
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d i b e n  C u c in a r * .  t o j  
A ra  ,  m e fc o la n d o lo  fctnprc c o n v n c u c *  
c h ia r o  d 'a rg e n to , ò  d i le g n o  fin o  a lla  per«* 
Icccion e d e lla  f a in a  co ttu ra  , e q u e lla  fer* 
v ira i f ih ie t ta  feo za  p a n e , e flen d o  ch e i a ^  
q u ei tem p i p o c o  pane fi m an gia  •

T e r  fa r y*n ^amb/tliane* ;

SI p ig lia rà  o u i f r e f c m f e i  , z u c c a r o f in o  
in  p o lu c r e h b r a , e m ezza* v in o b ia n c o  

O n cie  ó .il  tu tto  fi sbatterà in fie m e, e p o i fi 
.p ig liarà  vn  tega m e d i pietra v itre a to  a 
p o rt io n e  d e lla  d etta  c o m p o fit io n c  fi m et* 

aera o n c ic  i . d i  b u t ir o  à  d is fa r  nel te g a m e r  
q u a n d o  larà d is fa tto  fi bu tterà  la c o m p o i) -  
n o n e  d a n d o li fo c o  fo t to ,e  fo p ra , fe fi vo j>  
rà m ettere  n e lla  c ó p o fit io n e  c a n c lla  p i l i* ,  
Xe ne m etterà v n  q u a rto  » fe  fi vo rrà  a ro u fi 
t h ia r  co n fo rm e  il g u f t o  * a u e rten d o  p erò  
a lla  c o ttu ra ,c h e  n o n  fi in co ftifca  tro p p o ^  

P u o i far an cora  il  za m b a iio n e  d i q u e lla  
m a n u ra ip ig lia ra i o n c ie  a«di p jfta c h i m on* 
d i ,  p d la t i ,e  p o i p itta ti nel m o r ta r o , 
iè e m p r a r li  c o n  i l  v in o  ,  x h e  va  fa tto  d i 
z i  j ib a iio n c ,e  q u e llo  za m b a lio n e  leru e a f 
i l l i  per i C a c c ia to r i,  p erch e a lla  m attin  i„*  
auan ci va d tn o  a lla  ca cc ia  p ig lia n o  qu efte* 

.fi: p e r fo r te  perd ettero  il b a g a g lio  pollóne* 
ita r  c o ll  f ir n  a lla  fera ,fc p u ò  fare c o n  i l  lac., 
te  d i p ig n o li ,c o m e  di to p ra ,e  per c o n u a lc *  
fc c n t i jc h c  n o n  p o flo n o  p ig lia r  fo&xjfc Ù  
s o l f a n e  d i m elon e*
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T ir  far ym Ruffato > che fia carie e di cole* 
re » e non mangiato troppo da niffuno» 

/aito di *paria carne tanto dome- 
fiic j* come f  duatica •

SI farà pigliare m  lombo di rn  b o t ic i 
graffo m’intendo » che fia foto il lom

bo lo fchieccofcoz*offb»che Tara di pefo di 
5. ò 6. libre » quello perche ha di longo fi 
«a gliarà in 2« pczzi»fi baftoncrà benilfimo» 
c poi h la uarà con vn poco diinaluaiu^» » 
meccendolo in adobbo con quelle ipecia- 
ricifi pigliaci mez'oncia di canellaintiera» * 
&  vnottano di garofani iutieri» vn quarto 
di pepe intiero» vn poco di noce tuoìcata , 
vn quarto d'oncia di coriandoli intieri» vn 
otta uo di feme di finocchiofecco,piflan- 
do tutto quefto nel mortaro confale a por« 
tionc»e conqucft a coinpofinonc fifpolue- 
%izarà tutto il lombolo»c poi fi ramponerà 
in vna pignatta con del fego d'occa ouec 
butiro 9 ò di Urna d'animale conforme il 
coinmodo » la detta pignatta quando il 
lotnboio farà nella pignatta con ledofe 
ixidcue»G taglieri vna fetta di lardo d'ani- 
piale tj nto»che copri la carne di fopra t Ut 
poi fi peneri il fuo coperchio alla pignat
ta^ impaftarai vn poco di palla come col* 
la tenera mcolarai d'mcora’il coperchio» c 
la pignatta iufieme» acciò che noarefpira 
mente » e poi farai fcaldarc il forno come 
vole/Te cuocer vn Paflizzio lafciando dar 
*i«J il rollò del forno,G penerà la pignatta

tà i'jS eéW »



Di ben Cucinare • 209 -
nel detto forno turando il tòmo, da lì vii 
hora fi potrà recalzare con 1 a pignatta eoo 
quella bragia,che ftà fpargiata per il forno 
perche alfhora labraggia ha tutto il vi
gore» e non vi è dubbio»che la viuaod«-*

, s’maridifca,quella mai và voltata, ne fco>
* perù fin che non ferue in Tauola, quando

2uefta fruirai gli eforimcrai il fugo di 
ue limoni.
Se quella carne folle di -Cingiale,fi lana

r i  con l'aceto , c'aggiongerà nelle (petit 
vn poco di zenzero.
Se farà di Daino fi lauarà fimilmentecoa 

aceto » e fe folle zecco romanzato con ga- 
rofoli farebbe meglio quello fi porrà lar
dare di lardoni di carne d'animale in fcam. 
bio del zenzero aggiùngerai nelle fpecia- 
rie vnpoco di bacco di ginapro».e quando 
fi metterà nella pignatta materni vnbic- 
chierodimaluafia.

Se farà Capriolo gioitane fi lauarà con 
il vin bianco,fi lardarà con foglie di lauro 
buono, Se angioue leuatogli la fpina , St 
quello con le folte« {peciarie fi condirà, e 
a ldo  fiuiilmcntc come« le altre,c quando 
k  fruirai in Tauola gli fprcmerawl fugo 
di quattro ftaranzi Copra, e quelle viuande 
fi ponno cuocere in quella, che io hò dee- 
tO»ma vogliano edèr mangiate calde.

Ter farpolpette di polpa di Fafano.

Plgliarai fa polpa del petto,che Ga oncie 
a. la piccanti minuta col coltello tan

to,che fiacomc poluere, pigliarai midolla 
oncic vna e rueza di. boue,pigliata i vn pò.

co
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aio V ^frte .
co di perfcmolo ; peli arai ogai cofa idfie» 
nie (netterai ». oncie dimolicadt pane io 
brodo grado Solente , e quando farà infi> 
paco il pane fi fpremerà fuora il brodo » e 
poucri il pane con la polpa di Fatano gli 
aggiongerai oncie l.di perfetta condirà , 
vn oncia* e meta di formaggio Lodeiano, 
poiucrc di casella fina vn quarto di oncia» 
Vn poco di garofano » gli gcctarai vn poco 
di noce amicata» vn poco di pepe» con va 
poco di tale à g iudicagli metterai a. oua 
frefchi^ il tutto incorporerai indente » C_a 
poi nefarai polpette grande»òpicciole có- 
ibr.ne il genio fi preparar  ̂vn tegame di 
pietra vetri »a con dentro oncie tré di bu- 
tiro q u id o C ir i  ben caldo il buiiro gli po- 
irrrm d e n tro  le p o lp ette  dandogli il fuoco. 
tn.»ilerato,& quando haueranno latto cro^ 
ila da vna parte le volgeraida!l'«lua»e.poi 
pigliami fc me di melone onci« a, monda* 
et li pilhri nel monaco, con vn* oncia di 
zuccaro fino li metterai tré rolli d'oui tire* 
tchi le ftempretai convn poco di brodo di 
cappone» gli fpremerai il fuccodiduelS 
moni x0 con quella compofitione forai la 
concia alle polpette gli bruirti rotta con 
tetee di pane nel piatto feruite calde,e qDe
tte fe le yòranno mangiare cosi lenza il 
brodecco faranno buone; batta a fpremerli 
i l fucco dei limoni.

A l Ornile . Sene vorrai fird i polpa2i 
cappone batta i o fcambjo della perièecati 
metrerui la patta di pifiachio il detto pelo 
Come di fopra, e ancora io cambio del fe- 

'  * me
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Di ben Cuciture . a i l
1 m e  d i  m elone« p ig lia r s i  il f o i ic  d i z u c c a  • 

S e  nc v o rra i fare d i p o lp a d i (la m e  in  c i *  
* b i o d i  p ifta c c h i,e  d ella  p crfeccaca  v i  p o n e -  

r a t  2 . o i k ì c  d i patta d i m  irzapan c, a q u e l li  
r f e  g lifarà*rl b r o d e tto  c o n  fo r m a g g io  m aq- 

to u a n o ,c  tre  rotti,d*oua f r e f e h i .
S e  fi v o r rà  far p o lp ette  a r r o g o  fi p ig lia r !

2 .  z in a  d i v it e l lo  d a  q u e lle  z m c  ne t a g l ie -  
r a t  fu o ra  le  l i f le  lu n g e  q u a n to  è la  z in a , (e 
b a tte ra n n o  c o n  la  c o lia  d el c o lt e l lo ,e  p o i 
li  preparerà o n e ic tr è  di la r d o ,  c h e  n o n  fi* 
r a z o ,v n  fp ic o  d i a g lio , vn p o c o  di fem e d i 
fi n o c c h i o  f j e c o , vn  p o c o  J i p re fe m o lo , 
o : ic ie  4 . d i p o lp a  di v it e l lo  , c o n c ie  2 . d i  
m id o lla  d i b u e , p ifia ra i o g n i  co fa  in fiem e 
c o n  o a c ie  vn a di t a r t u f a le , q u an d o  haue» 
f a i  b en  p e tto  il rutto  c o l  c o lt e l lo ,  a g g io a -  
g e r a io n c ie  a .d i fo r m a g g io , 2 .o n * ie ,e  m e* 
z a  d i  pan g ra tta to , v n  p o c o  d i p ig n o li ,  v a  
p o c o  d i vu a  pattò, cancH a p itta , vn  q u a rto  
m a c is ,v n  p o c o  a d ifc r c c t io n e , v n  p o c o  d i  
g a r o f a n i . Cile ,  e p e p e a g iu d ic io  il tu t to  
c o m n o n e ra i in fiem e,«  p oi co n  vn c o lt e l lo  
so n d e rà  R en d en d o  fopra le  fit te  fa tte  d i  
z in a  fr  le  p ig lia r a id V n  ca p o , e  le  v o lg e r a i  
f in d a lf a lr r o  ca p o ,p o n e n d o le  p o i nel fpi*w 
d o ,  g l i  p o n e ra ifo p ra  m o d erato  fu o c o ,  e >  
e h  f o n o  v o lta te  c o n  d il ig e n z a , c o tte  c h e  
fa r a n n o  h  p o n erai in  vn a co n lb ru a  d i p ie
tra  v itr ia ta  c o n  d en tro  il Cucco, c h e  l im e 
r a n n o  fa tto  nella  le c a rd a ,e g li  a g g iu n g e ra i 
v n  p o c o  d i b ro d o , m a poco, cu  «prendolo 
b e n e  a c c i ò ,  eh* n o n va d .i via il g o t t o  
ce n a n d o le  v o rra i fc r u ir  in t a u o la g l i  fprc^

• • roc-
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mcrai i! Cucco di due,ò tré naranci, quefte 
fono le polpette d'inuerno.
' Quando ne vorrai far per tempo d'Eftate 
in cambio di quel finocchio li ponerai fo
gli di bafilicò« foglie di maggiorana, vn_» 
poco di erba brolca io cambio di pignoli» 
vua fpina aaiaccata vn poco» perche è dif
ficile, che fila dentro così intiera » e fc gli 
vorrai far le lifte di polpa di Vitello in .» 
cambio della zina fi poftòno fare , che rie- 
Tee buone •

TV far poHaflrim ptctioli i pottagfio.

I )  .gliarai i pollaftrini li tagliarsi lotto la 
gola,gettandoli poi in acqua frefca,e 

a’haucrà commodità d irti pezzo di giac
cio, fi .netteràdentro nella moderna acqua 
4oue c li pollaftrelli, che quello cficuro 
fccrcco per Culi frolli » quando v i fono 
fiati perfpatio di due hore » an A e  più fe 
v i foflc tempoipelarli poi, e ben lauargli, 
f ilandoli linteriorbe dalla parte del collo 
con diligenza folleuar quella pelle, che flà 
taccata fui petto,poi apparechiarai vn po
ta» di pane grattato, vn poco di for magio,

^ o di perfemolo pillo,vn poco di mi 
i boue,vinti»ò trenta pilucchi ani- 

- waccati nel moruro,vn poco di vua palla 
va poco di fpedarie d’ogni forte, eccetto, 
thè garofani, con due rolli di oua fiefchi, 
(ale a giudicio^ncfchiarai ogni colà ìqfie- 
me»e di qucfiacópolitione impirai il pol- 
laftrcllo tra carne,c pcllc,e poi lo metterai 
In vna conferuetta di pietra vitriata con 
brodo grafia di cappone, aggioogendoai

dea.
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di ben Cucinare! ai? 
dentro pcrfcmolo pillo > ma non fofrito » 
pigliarai ».gambe d’indiuia bianca ben la
urea , la tagliami in pezzetti con vn poco 
«li foglie di boraggio»e tutto butterai nel
la detta conferuadoue è il pollaflrello a 
cuocere, e quella gli farai la concia con_» 
©ui,e formaggio a portione,fe farà il tem
po deiragrefta ri poncrai agrefta, òfugo 
di limone.

Se vorrai far cosi pizzoni fotto banca »ò 
cafalenghi»come dir vogliamo» li ponerai 
a cuocere come di {opra, ma non vi poner 
dentro ne indiuia,ne coraggio, e in cabio 
v i ponerai fettolini piccioli di prefeiutto , 
ma grado , e magro infieme con vn poco 
d i bidèllijò touioni, come dir vogliamo» 
g li metterai vn poco di pepe » vn poco di 
cane 11 a, facendo la concia come di fopra.

Si potrà Tempre feguitare quella cottura» 
ma potrai tèmpre mudare regali »ora met
terli i franti» ora le mandole frelche » alle 
volte l'vuafpina»òperlcghi tagliaci» pez
zetti» óuer fondi di carciofani » ò vaghi di 
Z^rcfta mondati » fe d’inucrno le brogno 
fccohc,pezzetti di cardo prima rifatto ili.«  
buon brodo»ouer fcclcm rifatti fìmilmen- 
te»oucr finocchio accardati»marafche fec- 
che conforme la ftaggione > cosi s'anderà 
mutando i regali a i botacchi.

1 detti pollallri piccioli » Teli vorrai 
far arofii riempili era carnc»e pelle fàraivn* 
Citata con dentro pcrfemolo»erba brufea» 
bafalicò ben pillato minuto col coltello» 
g li aggiongcrai va poco di noce mofeata»

&ca^
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& cantila pitta, vn poco di formaggio , è 
poi lo sbatterai bene l'oua con Pcrbe, e co 
k  fpcciarie metterai aliai butiro> nella pa
della^ poi farai la frittataj e cotta» che farà 
gli gratterai fopra zuccarofino,e poi fi pi* 
caià minota la frittata col coltello » e di 
quellatampoiitione ne riempirai i polla» 
Urtili tra carne,e pcUcinftegandoli » e fa. 
cendeh ardir vn poco tanto,che fian vni-' 
at infieme » e le ponerai fui fpitdoje poi o  
gliaraivna fetta fottile di lardo » vnadi 
pollaftro » e poi la metterai fopra il petto 
del pollaflrelio » convnmezo foglio di 
carta polita legata d'vn capone dall’altro il 
pollaftrello » gli farai coccere a fuoco ga* 
gliardo, ma che il fpiedo vada Tempre ve
loce » corti che faranno » gli fèruirai caldi 
conia falla di pomi granaci comedi fb- 
pra.

Se ne vorrai far ftufFace gli ponerai in 
Vn vafetco di pietra vitriato con dentro 
butiro, ò diftóittodi occha » ò d’animale 
con vn poco di poluere di garofani, vnlj 
poco di poluere di ranella vn poco di no
ce mofcaca, quando limeranno chiappato 
colore nel petrose nella fchena gli aggion • 
gerai vn poco di fogo di agrefta i fnoi fi* 
gatelli, latticini ragliati in bocconi * car- 
ciofoli piccioli tagliati in 4. piatti, fc. non 
v i fofèc agrefta li metterai vua fpina, ©uè* 
ro viffble , c quefh h fornirà! con fette di 
pane'fritto in btitiro,intorno al piatto^che 
fia mezo le fétte nella viuanda > è Taltra-v 
metà fuori.

Per
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Ter far bragiolttte di "vitello.

Pigliarsi ia polpa della coda del vitello» 
e le cagliarai in pezzetti larghi come 

2» detti, le batterai bene, e poi con la cotta 
del coltello > e poi le metterai in adobbo 
con v.n poco diporiàdoli petti, vn poco di 
canclia in poluerc,& falc a portione,haue- 
rai pareccniato vn tegame con butiro di& 
facto, ouer di fego d’occha, gli ponerai le 
bragiolette dentro coprendole con coper
chio, voltandole molte yolte, quando(fe 
ranno cocce-pigliarai vn poco di feorza di 
cedro condito gli pittarsi nel morcaro»gIi 
efprimerai comi fugo di 2. limoni, e con 
quello ttempererai la feorza di cedro, po* 
stendo poi il tutto dou’è le bragiolettc^p 
fcnz’altrt regali quefte rtnfcirà ottime.

$c ne volete far di quelle marinate con 
l ’aceto fono quétte,tagliarle,e batterle co
me di fopra, e poi lardate minute, emette 
in tegame con butiro, e le Colite fpeciaric, 
pignoli, vua patti ,e poi pittarsi nel mor
ta ro vn fpigo di aglio , vn poco di mag
giorana, ebalìlicò, (temprate con aceto 
fòrte, ma fe fotte aceto romatizato di ca
sella farebbe meglio^ cosi voterai quello 
fugo nellebraggtolette » c quelle feruicc 
calde non nelce cattiue, e conforme igq - 
fti .

Solfa d'amfti e ficco ttagrefla-

Pigliarti 3. libre di Cucco di agretta, Te 
metterai in vn vafo di pietra vitriato 

Copra il fòco, de ausati che cominci a bol
lire.
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lite , li leuerai tutta la fpuma anertenJ», 
che quando cellàri di far detta fpuma, la« 
iciarai bollire > fin che cali vn terzo di poi 
peftaodo nel mortaro vn oncia d'aneli > % 
oncie di naranzo condito » & oncie 6. di
succaro,il tatto fiemprato con detta agre« 
ila »dipoi ritornata nel vafo,f>onendolo fo» 
ora il fuoco,c9perta conte di fopra»lafcia- 
dola bollire fin che cali vn'altro terzo > e 
quella farà vna falfa per peraigioni vccel* 
letti, bragtoktte»& altre cofe, feruita cab- 
da,
■ SaUìtdi finoechio# fucco dimefcattUo. 
Dlgliarai libre a. di fucco di molcatello 

matorodb metterai ia vna pignatta vi* 
triyajfehiumandoio come di fopra,poi pi» 
gliarai oncie 2. di lième di finocchio firefii 
co, e lo peilerai nel mortaro , aggiongen- 
doui are oncie di pomo d’Adamo condì- 
W ) mczalibra di znccaro fino , ftemprarai 
-il luteo col fopradetto fucco di mofcatelr
10 g ii bollito, tornandolo ncjpignattino» 
ò  vafeuoben coperto, ritornandolo fopra
11 fuoco, lafciando fin che cali la meri. Sa
r i  vna falfa buona peri pelei arofio, Stan
che alletti, conferme «1 tuo gufio .

Salfa difuccodi Vtfctole •

P gl tarai per far quella falla libre tré di 
vifciolc,Ie /premerai il fucco dipoi pi

glierai vn'oncia di uiagiorana frefea,oncie 
tré di cedro condito, ma con la feorza , ri 
.tutto peflarai nel mortaro con oncie 6. di 
ìMMcaro fiooafiép&TM il tutto cpn il fopra

ac-'
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D i ben Cucinare. s 77
accennilo fucco di vifciole, ponendo 
ogni colà in pignattino ben vicrìato con 
Copta carta* e coperchio» acciò non fu«« 
sii'ca mettendolo fopra il fnoco» la lafcia- 
r ii calare il terzo, che quella lari malfalla 
da fcruirc à Gallinazxetti» ò  Pollanche«* 
piccioli arofto, * poliaftrelli fintili» & i  
rnarofto di Vitello non farà cattiva, fer- 
iuta calda.

Tm ud i pomi reali* Usiamoli.

Pigliami il lazaruolo, lo fornirai por 
mezo, levandoli il foo tèrne» e lo  
porrai in vafo di pierra vitriato» e per fare 

ma totta per quattro perfone» ne pigliami 
libre tré» poi gli aggiongerai bvtiro libra 
ma» zuccate fino libra vna»caaetla fina 
fpolucrizata tré quarti, & il tutto porrai 
Copra moderato fuoco» e Pandemi (cuo
cendo» fino tanto» che fijno firopati è 
meza cottura, poi bauerai apparecchiata 
vnateggiaà proportione con ma pafta 
frolla fatta con butiio,e roffi d‘oaa fp ruz
zata con acqua di fior dì cedro, Se acqua 
lo fi inficine, ben lavorata con la mano» 
acciò riefea meglio, poi li cóponerai fo
pra li detti lazaruoli 4 meli per metà ben 
mcndoli inficine fopra il foglio che è 
nella padelle», c poi l'altro fopra» ma 

• aucrccndo i  metterli ancora il Cucco, che 
fari nel detto vaio, lo  porterai nel forno ì  
cuocere à fuoco lento} Qqandofarà cotta 
la palla, li potrai fate vn ghiaccio di zuc
caie fopra con acqua loia, e zuccaroVe 
quella và fcr uiu trcdda»riuiccndo ottima

l i  Torba
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P Tortadiffilari.
Igliarai dieci gambe di filari* l i  leni* 
rai tutte le fòglie verdi»« beo monda» 

aioli da Iqualfiuoglia colà che v i folle li 
getterai io acqua frefiha» e bé li lauarai, di 
poi lidiuiderai» io due parti» facendoli ri» 
dare in brodo grafo »rifatti che faranno li 
{premerai da quel fucco» li piccarai tninu» 
ti» poili porrai in»vn vafo dt pietra vi
ziato; che rcfifti al fuoco»gU aggiongoai 
-oncie fcrdi buciro» mez'oncia di cantila 
fioapoluerizaca» lèi oncie di poluere di 
zuccaio» quaur’oncic di pignoli intaccati 
nel looitaro» tre oncie di poluere di mò» 
(laccioli fini.fei oncie di condito grattato 
.« tutto niefcolarai infiemc /opra fuoco, 
fio che li fe lic i habbino prefo il gufio de 
'fopradetti ingredienti di poi la leuerai dal 
fuoco acciò fi taficddi» e farai vn foglio 
di palla sfogliata per coprirla fono » e io- 
pra in volteggia a proportione» e poi le 
ponerai nel forno à cuocere conformeil 
polito, ferucndola calda có zuccaro fopa.

, Torta, di tori mofcardini.

Plgliarai librerei di peri mofcardìni»4i 
quelli vàlcuatala (borea» mà nonàia* 

zaruolt diuidendoH per il loogo»e Iettan
do il firme, Iafciaodoli eoa in due pezzi » 

. .cnonpnì, li metterai in vn vafo comedi 
-Copra, gl’aggior.geraibmiro oncie dieci» 
«omelia finafpoluerizata tri quarti» poi» 
«e re  di'Zucaro oqcic ogoj&ccndoli ìiro-
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D i Ben Cv io la r e . ai 9
pavé fbpra il fuoco» leuandolidai fuoco > 
4  tncza cottura,e, lafciandoli raireddarp ,  
tirarti vnfoglio fottilc di p^fta,impattata 

.conquattro rotti d’oua, & vn poco,dì 
buuirpj pigliarai la padellerà à propor« 
tione, LVngcrai conhutiro, e detta padel

licela Baderai coprendo piti volte confati
l i  fog li auumrndo d’vngerc Tempre quel* 

-lo.di Tocco, coli facendo Tempre fioo aìl* 
'V ltimoj quando ne hamai pollo lei lòtto » 
'Copra la padellina metterai detta «orapo»
- fittone, con ordine come di fbpra, cioè lì
- laxaruoli, c poi feguitarai con altre tanti » 
« fa g l i  à coprirla, e più fe Aggrada, e

Sietta porrai nel forno» cuocendola à 
oco lento. Quella Torti non richiede 

altra forte di compolmone, pecche da. Te 
ftettà è odorofa, oc ottima al gtifto, ferui- 
ta fi tdda coo zuccaro fepra, può ancora 
fcruir calda conforme fi vuole*
■ 'Per fa » yn’injalata dipteM iCffPoni. 

OlgliantpcregnilàkKina.picctou, per 
Jt conuakfcenti qnaitro piedi di Cappo* 

- acche fianodi Capponi grandi, e grotti, 
ifith leueraiqaella pelle, e l’ongia cofco» 
doli poi inficine col Cappone, cheCano 

• ben cotti, cotto, che faranno fi lalciap 
tanna raffreddare , e poi] le componerai 

'taci-piatto oad inuero» pigliarsi pet- 
-«o di Cappone piccandolo minuto col 
r peritinolo inficine > Si interzandoli quat
tro piedi di Cappone con la detta precida,, 

vie farà tempo d*£ftatc, (a regalerai cof» 
vago di ma irefea, ouer di a »

K
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poco di icore* di ccato coodico taglilo ! 
in fette fottiline » ma poco ongendola poi 
con og!io> aceto» e iòle» che riuicirà vn’ifr 
filata quando fi vieneflèrftuffo delFalcrc.

I »falata di lombo di Lepra.

Plgliarai il lombo del Lepre atollo »rie 
piccarti» òsfilarti onde due» &lo ! 

metterai in mezo del piatto»l>altre due ori* 
de ne taglierai infette lottile , Silo fervi* 
rai quello di mezo con capparioi » fette di 
tartuffbli» vua patta » e adornando Tabu* 
del piatto con fette di limoni iflramtzatc 
con vaghi di pomi granati la condirù»c 
con ogliofir aceto» e fàle»vn poco di pe
pe, e auertendo » che l'aceto vorrebbe c£ 
ter aromatizato di garofali,

Infoiata, Cappuccina* cotta fotto le

P kraggi*'.
gliarai le Cappuzzine » .grolle » e ben 
dure, le fiondarai de fogliecattiue lar 

tundola bene à pii) acqueapprendoJc a for
za a foglia per foglia tra mezo a quelle ita
be uerarla bened’oglio » fale * e pepe,[e poi 
tornandola è riunire ioficme Iefoglie , pi
gliando carta bianca optata ben di oglio 
inuoIgendoU dentro le dette lactucho « 
mettendole a cuocere folto le braggie tan
to di fotto come difopra, auerceodoli ba
gnar per di fùora la carta con acqua frefea» 
quando potraiconfiderare»cheiiano cotti» 
lileuarai da! fiioco (è gli hauerai tempo 
^d ara i poco fuoco, c tardo piai ftarai a
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leuarli dal fuoco, e fc l ’ infilata vi folfe 
comandata impiccia, gli darai pili foco 
gagliardo! e li kuarai pili prefto, leuando 
poi le lattuche delia carta gii kuarai vn 
ordine di foglie intorno alle lattuche, li 
fchiaparai conforme la grolle zzadelle lat* 
coche in quattro» ò in otto parti compo
nendoli nel piatto» piglierai fette di cedro 
frefeo» che habbiaoo. del fucco » e gli 
taglierai mimico, ma non troppo, che fi 
pollino leuar con la fonina» e tramezarai 
le lattuchecon quella piccada di cedro» 
in meio al piatto» e le lattuche vi farai va 
monticcUÓdiangioue» ouero alice fpac- 
cace» ed intorno al piatto vi metterai torli 
di lattuca condita tramelate con pi
fiacchi mondile quella in fila » é ottima 
per quelli» che non ponno ritenere il cibo 
c f i  buon dormire » quella la condirai có- 
fbrmc il folito, ma l ’aceto voarehbc eflèr 
toma filato di fiordi cedro» e fa llito  di 
cuccaro grattato di fopra.

Infilata di bitte tappe •

P ig ión i ]a rapa della Dieta quando 
c grolla, cromi, la farai cuocere.« 

inacqua » boleri aliai ma non parerà mai 
cotta» quando.haucràbollitovna buo» 
pa pontone conforme la grolfizza la pi
gi tarai fuori dell’ acqua bollita » inuo- 
glierai fri fallliete » ma a ouattroò a_a 
cinque doppie » bene inoolgetla perche 
cofi perde vn odore della madre terra» 
che; fico porta e diuema tenere come fo • 
fc palla, quella la monderai dalla feorza 

H 3 taglian»
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cagliandola in fette fonile poftcodofcnef 
piatto» ne potrai intagliar fiori» &rapef- 
chi» & altre cofe (nidi, adornandola poi 
conyoa parta abbottiti,pignoli smaccati» 
piglieraim poco di pomo d’ Adamo lo 
pittarli nel mortaro loftemprarai con 
quell'aceto» che vorrai condirl’infalatM 
g-.ongendoui oglio, e file, «vn  poco di 
pepe la regllarai con fpigfii di niranzi 
mondati» e internati con vaghi di pomo 
granato* - • '• ‘ 1
• tifiti* wàinar'm ditata perforiti'.̂  - •

Pigliarli dódici libre di carne di maio 
4H giorno) auerta il rpenditoredipi* 
glume libre fei di cofci»,& altre fei libre 

a fuo piacimento per fare il' brodo. Per 
fàrcia raineftra, fola'votai di pitta» ni pi-

5barai libretrè/edi rifolltredue Kbrejfì 
i fattolibre trd. Quando haurai confò-

Kata la carne alla cuciniera, di quelletti 
redi polpetteleuerai vfcà libre# metà 

per far polpette, l ’altrala farai fiutata ben 
battuta,có battone, Ò fca nella infpraccau.* 
dola coniglio, fpoluerteata con rofina- 
findjma petto,enon idtic to ad vfittnade 
grhorti, è fate i  pontone» per qnéfto li 
darai due orieìe di ftratto, onero bùtif© » 
«  quello che più) a te piace, neliraeterai 
altra fpetiaria, perche quando farà cotto 
f.rà buono, efe li vorrai pare aggiùngere 
vii poco di vin bfànco I'inuerno,e l ’cftaté 
wn poco d*a gretta,ti rinfeirà di grà fodif- 
falcione, auertendó che fia ben coperte.
' ■ Per far quettepolpetee, li datai ondi 

- . - ; di
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di benCucihare. * *?
d i lardo, qiiàttr'óhc« di formaggio gratta* 
to , 4.fpighi «Taglio,yn pocodi perfemoliy 
noue oncie di pane,« per farli fare va po* 
copidcrefcimooia , li aggiungerai meza 
libra di ricotta, due oncie d'vua palla, vn 
quartodi pepe, 4.001,due perii oprpo,e a. 
per Tiadoraiura » tré oncie di difirutto per 
cuocerle , & in quella compolitione fi fa
ranno I<$. polpette , 8f altce due l i .  quali 
(àranao per la cucimela. 'Lamatr marnati» 
giaraqnola tnineftra , il ccrzo del la carne 
ohe fard akflà, ciotto il ftuffatolafera poj 
vna infalata, conforme la; ftagione di due« 
ò  tré foldi oncie yna, ò due d’aglio con
forme farà la quantità dell'infalata, nèon- 
eie d'aceto,e poi le polpette,# il riafenen- 
ttdella carne ateflà fredda, ò caldai, con« 
fornicai loro gallo,tagliata in fate. ,
Carne- di manzo lib. 12. à
- fol.7. lalib. ' lib. 4. 44

Mineftra di p afU h b .z.à  fol.7« ; -
- la  lib. libui " — 14

Formaggio oncie quattro lib.— -  7
fìifiru tto  onde cinque 
Ooa numero quattro 
Lardo oncie tré 
Ricoixa dpane 
lolalacs 
Oglio
Pepc,0tyuapaflà 
Aceto

lib .—  6 
lib .-—  4 
lib.—  4
lib.— — 6 
lib.*—— 5 
lib.-----  6
lib.——  4 
lib.----- ì

Sommano in tutto di moneta
di Maotoua-

K 4
lib . « fé.

Que.
yGoogIe



» 4  L U »
QpefU dipela per 8. perfone in M a n to «, 
&  a ragione di dccu moneta, cjpcr tutto ò 
pad fare quella fpeiâ^aiteranaou quel Pro, 
uerbto che cacto il mondo è Paele.

■Terfri perfine che ft •vogliono trottare 
più tonerenolmente.

IL tuo fpendicorc pigltarà da 4. libre in 
circa dt«nanz»graflò» per far brodo » 

pigliarà yn pesco «Farofto di lib re* pi* 
gliaràfi» bracinoie di cotta» che fieno da 
4.Ò j.oncie Pm a, e pigliarà lib re* di 
corettori Vitello, G tara dare per gionca 
li due piedi d’auana, che in ratto tiranno 
libre dodeci di ritdWiMrna libra d mesa 
di fegato, per miaeftra piglierà eadioia» St 
vuatpina : dando iUpenditere al cuoco 
detta carne,deue il cuoco fere U raanxo al- 
leflò^on aggiongerui con eflò i due piedi 
«1 fegato fritto feruìco caldo ,çon fopra-â 
dae «r is ii le  bragiuole cotte alla gratico
la fpoluerixate con feleie pepe ,  eeonpoH 
nere difetto di finocchio* la metà dclla^ ' 
polpa del Vitello farla pauicciaca , Faina 
patte in bragiolette battute per la fera_», 
ouero polpette arofte,come.piiì l'aggradai 
i  due piedi del Vitello cotti, che faranno 
li leuaraidal brodo, lanciandoli raffredda
re , poi diaidendoli per meso li catterai f  
ofód'inferinarai * e frigerai in padella con 
diffrattori poi hauerà pefiati due fpighi 
d‘aglio*con vn ottauo di pepe, li fternpra- 
taiicbn oncic quattro d'açcta^ritti che fe»



di Ben Cucinare • H f  
rannoi piedi, li gutarai fopra la compod* 
t  ioniche Uà nel mortaro,c quelli li fcrUt* 
ta i caldi per la fera. L ’arodo lo lardarai, 
auercendoche non s’abrugi nel fpicdo , 
ma che fia ben cocco ..Daraiiperfkr quefta 
vitanda, ben conditasi cuoco, didmuo 
©ncicnouf, crèper friggcreil fegato, tri 
per bagnare l’arodo e tre per friggere i 
zampetti,li darai ott’oncie dilanio lei pèf 
ìnlardarc l ’arofto , & il redo per il paftic* 
ciaco;li darai uicza libra di butiro tre onc,

Scr il padicciaco,e tré per le bragiolette;U 
araimez'onciadicanella, craeza dipeV 

p M .na npee mofcata,per tré giorni,ouifet

1>er la minedra formaggio oncìé quattro,« 
è voleflc far le polpecte dirli due bua di 

p iù » e due oncie di formaggio di pìd, pi* 
gnoli ónde tré * agreda ere ioidi, perfee* 
molo, & oglio folai due, naranzi quattro, 
farina per infirmare i piedi oncie tré. La 
mattina v i ferme a la minedra , il fegato 
regalato con na ranci , 1 aitilo di manzo 
(polpeci&to coq (alcje bragiuoledi coda 
cotte alla graticoli, Cernite fopra co fuoco 
d’igrede, Se il padicciato, Se il Tuo arodo 
adornato con naranzi (paccati.. La fera IV 
infilata , vii piatto di quel manzo freddo 
cagliato in fette * i piedi del Vitello, eptti 
come foprj, le bragióletie, ò polpctt<Tc*- 
ine di fopra,e fe li fide auanzito arodo, K  
li faccia vn poco di piccata frapodouiTO

«►co di pcrCccitiolo, 
anzo libre quattro tir* ' r  d*

Vitello Ubrc dodici ' lir. J 8*; * ir f*
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- i i «  : V j9rte
Fcgacorna libra cmeza Jir-——»13
£iiJiuia,3k vuafpirta 'lu . ■

!ir. 8. *
Diftrutto oncìe nòM • ' lir.-----1 i
Lardo oncicnouc lire—-—io
Batirç libra meta 1 '"tir«—■—  9
Omelìa onciamezr,^ Itr.—— j>
Pepe oncia tneza ' lir.^-— ‘ 2
N  ace inofcaca vna lir. “r -4- ' %
Oui numero otto ’ l i r - - — É
Formaggio libra mceà lit. " -i a
pignoli oncie trè> fol.9' nafta* '
' zi4.fol.8e Ifb.-— -11
Infalatatonògli* Rb.-—■* 6
Agrefte ‘ lib »—
Farina / ; l© .*-*— <
Seme di Finacchio fpolacri- •
‘ zato lib i- - ■ ■ i

* •' * . ; .
- " '  • fi ~ "  ' « b ,  Î2 . '*

l : -t . I : .1 fi - ». •

3 ‘Queih élafpefa conliduale’f f  ftottHfo 
dottare fei pttfone aflài honore uol.msnte.

fe tfîk  vtfpàfikcii) ifpffixinigUa, ,.



Di bentucinare. v t j
• oncie j ,  pepe oncia tneza, canella oncia—»
• meza,garofani v i  quarto, meza noce raof-
- caca,è quattro limoni da fugo • ^

' Tafliccio di Truttiti ò de reina à di Lucci»
- [erutto freddo»

F ìr far vn pafticcio di Trutta,ò di rana, 
ò  di Luccio, chcfiano di octo.ò dieci 

libfe l ’vno, li daraidicci libre di farina,& 
lo  Vorrai,col butiro,libre due, li* Io vorrai 
con oglio libra vna è-meza , angioueper 
lardarli 44. carancello per farli Ja piccata-* 
libravo* e pteca, pepe oncia vna, canella 
Oncia ̂ .garofani oncia raeza i.noce mof- 
cata^anuro peik» in: pò lue re, 4. lunotti da 
fogo- ’

Pelliccio di libre fei di conte4i.r 
‘Vitello.

-?•

T>£r farrn pallicelo-di libreé i dicar 
*  divietilo, lidarai&cim libre 4-biiti* 
ro oncie 6. oui 4. grado di manaoÌbn-J 
tncza,lardo oncie4.pepe vn ottauo,canel» 
la vAocCauo*, gaiofaaavdnetiMK^Vnquar- 
codi noccmofcata j  falca1 proportioacrfb 
le vaoi mettete xeniero*juefta «  in tèa 11» 
berti, ma io mai non ne idctcoin opmn* 
icnel paAiecio: titani: oictteMiaticiiiè* 
fongbi,M(Tuibk»oanli|K8mlivvao«lle^ 
ti,& altre cofc oooéotak le ilagioni, quo»
dtoiin-ttioaibittàoi^ r.v L,.-> (|

 ̂ •
K  6 V +

I«,,;
?
»
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33* L 'J h u

V itìcc io  tfogliatodilibre putirò  di
Pittilo •

PBrfar vn patticelo sfogliatoci libre 
quattro di Viccllo»fàrina libre }>but< 

uro Itbreduce iacea,oui quattro, midolla 
oaciefei, latticini quattro, conditooncie 
Crdftarrutfble oncie quactro,pignolioncie 
quattro, zuccaro onere quattro , fpeciarie 
come fopra*

fin/*, epe fi tb t fi ievonodare oriivarù- 
^mentt per condir le tmmmmU  ‘PotiaHli •

P Er lardare pollafirt di Maggio , e di 
Giugno» qnactr'oncàeper etaiebedu» 

no perche io quello rnefe fon pieciob«Pct

Ìuei di Luglio, Agotto, c Settembre a «jt 
arai meza libra per ciafcheduao , s h o  

mortai far iaedare^ ‘ .
T  ordì,  ̂ intelletti.

T )E r  tramutare 24. tordi con fette di lar- 
dó,fictcetCi1ardolibrawuì : Cf 

. Pettranaezocaq-augcllctti » neonate 
librai

• CAppom&éfamé/ìollinsua»*. . 
fì£ r rn cappone grotto gliene darai tm
*  libra.per va Gallinacionu libra, <Lt 
sneza lardandolo perdordinariaaiéce. Per 
va  Gallinaccuo piccolo libra pacca,quaa* 
dofni nvvlintrajlwocdaour «libra-
DErlardare raa pernice, ordinaria««* 

potrà da^riibia meza j  c fc la voe-

,y Google



n Stn Cucinar*. ta f 
rai Tardata piti Minutai acute* fi ricerca pili 
lardo .

Coloriti, Ftaucollim, Fagiani, Quaglie, 
T  onora.

PEr vn C otono vita libra,perni Frati» 
col li no ott’encie,tl Fagiano ae ricer

ca v iu  libra* e Mezza» per aUardacedodici 
Qaaghe*vnadi Lardo» perqllardatcdodi-
«tortore, libre due.

Ticchi» .

L I Piccioni non mlpiacctono lardati »  
purefe qualcheduno fi; ne compia», 

> cu i*, potrà dare meza libra di Lardo pce,
• Piccione-

■ 4 Linosa Brafiolt» Fegato.
I 0 ^ r lardare ma lonza intiera di vitello ,
J i  fi riccrca.la»dolibre ducè mèra -, per 

meza lonza vna è meza,per lardare doieci 
brafìolc libra raa» per vn legato di r è d i«  
libra vna-.

* . . . ■ PaH icchd iU frt. »

n E i f i r  vn fatticcio di lepre»farina libre 
f  Iute «botilo libfedoe»  opale» «laido. 
libra voae meza» noce niofeatavn quarta» 
d i garofani vnqaarcp «  dicqnella di pepe
▼n quarto» tamaro petto oncia meza; dee1

fimi-
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i l »  V A n e
«•mie potrai dire à fare 711 pafticcio dì 
Viicllo»ò di boriino» che fia freddo „

Difcrm ìonrtbt 6 de** dare per enotere 
ptfcefrtUo.

SE haurat vn pefee d'vn oncia , per frig
gerlo fi ricerca vti onciad'ogìto , ere* 

tee rìdo àoocii à oncia tantàli pefee guarii 
to fo g l i » ,  allora poi in fu d ì'o g lio iiu  
potrai frigeretre.e quattro però à vno alla 
volta. Per friggere vn però di pefee minu
to, di quattro òcinque oocie Peno, non 
lo cuocerai con meno di libre dieci d’o- 
clio.Vna tenca di libre quattro, vuole due 
Iib.d’ogli0,ne dopo quella potrai cuocere 
fe nonaltro'pefctpiiì picciolo. Se bauc 
ut» «arpione da 'friggere nella padella non 
vi vogliono meno di duclibred'oglio,no 
ti porrai cuocere pefce maggior di quello 
«o s o  chefiaqucUo,fe non degli altri gii) 
piccioli.

Tortati frutta^

PErfete vnaròtti di fitacràper qumr» 
Signori, pigliarai fratta libre ràdi poi» 

«aere di zuccaro oncie quactro, canella on
cia meza, treoncie dipignoli ;  fe li vuoi 
condito oncieguatcrogicli vuoi vua palla 
oncie tré, butiro vna libra e meta, farina 
libre due^uccaro dagtattaro onci« dtìcjL

« i . ~ •. ! * *• *• .

f i  f  '
• • ' • • fcj. I

Ta-
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..........................  * 3 *

” TaùoIaHi ttittogucHo.-die fi comienfc’
■L 1 in guefi‘Opera • •. \ • ' ,

A  finimenti i  Sottocuochi, Garzoni* *  
GUalteri. pjf.C

»Annerimenti à Signori Latori > d u a li 
-  ' ' ! 9*

* *  
4J»

160
» i
J I
3*  
«

Banchetti*
Agnello *
»Anitra.
'»Anguilla.
^Anguille del Logo di Garda. 
wAgrefìai

BVe. ' • ?
Beccafici.

Bianco mangiare più affittato*
Bianco mangiare alla Spagnola* _ v
Bianco mangiare perii giorni di *vigìlia.66 
Bianco mangiare di palpa di Luccio* 9f
Bificottini alla Savoiarda* .. l e s i
Biscottini di zuccaro i ‘ • i« d
Bifcottini di mandole,e farina famìdo. t o t  
Bifcottim in altro Modo . I o *
Berberi. HA
Btogne* . ; ' ' ,  . ’ 2 1 »

- : ** "■ ” 134
• Boglione fatto’ditoSe di CUflratd J 4 I

Br agi alette di Sindone • i j i .
panchetto per li mefi di Genaèro*e febrarm 

e tempi freddi 1 1 2 9
Banchetto ingiorno di magro, in tempo d"~. 
, Imitrno. • ‘ ' ' 1 W

Bichet to per li mefi tfjfprd.e Maggio. 14/►  
Banchetto irfgiornoM magro per Gitìg nó£

JLv
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»31 T A V O L A .
Luglio* 154

Bauchetto graffo per Jìgofio» Settembre» e 
Ottobre. . i6\

Bàcoetto grafi"> per T^ouÌbrè,e Deeéb.176 
Banchetto ordinato per la Maefià delia l̂ e- 

ginaCkrtjtma di Saetta dal Sereniamo 
di Mantoua. • 184

C Eruella di Vitello. 15-16
Cofetto del citello « . 24

lu cra to , ' 36
Capretto. 40
(Capriolo. „ 44
Coìpu^otouerò'Capra feluatica .  ' ' 44
Coniglio• 4$. Cappone . 46
Carpione. 55
Cefalo. '.<*5
Cipolla pefee . 66
Calamaro. '■ ' 68
Cappe fatue.* . , ‘ j '  70
Crema. 98
Cofcetto di Cinghiale, 179
Cojcia Ji Cinghiala còtta in brodo * 190
Cofcia di Ojinocori la Longa. 19»
Cotone fatte dt Gelatina. 189
Conferua di fi ,rt dt Gelfomini. ». 117
Coferua dt fiori di Cedro.Di RpfmaHno. 117 
Conferua di Giacinti autunnali onero Tu- 

berofi • 118
Conferua di rofeintiere. 119
Conferua di fiori di refmarine * 119
Capfìtruadi fioridinaranci.. . n p
Caìferuadifioiidtgarofani. . iz t
Cofferuadi U lti canurùìf » ,121
(otìfèrua di Piote pàHonagic. 121

- r .  ; ‘ * .............................  ..................
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T A V O L A .  aj 3
Conferva d’amfifirefcbi. i n
Cerafe acide chiamate ig n o te .  127
Capponi cotti in  inno bianco . 149
Capponifeiafoffocotti in latte .  189
Capirotata di Granellidi Coltrato. t 6g  
T \ ifc o r f9 de quadrupedi tanto domefiict» 
U  quanto fcIncitici. 38
Dtfcorfo de‘Volatili Janto domeftickqvante 

feluatici«  46
Dtfcorfo de’Vefci d’acqua dolce »  e d’acqua 

f ilfa .  SS
Daino.  43
Dbrata. {9 .  Dentale*
Dcfe*e maniera» ohe f i  deve tenere per far 

conferva di y>ariffiori. . i l 7
Difcorfp foprail Vttelloctfuoi parti. 11
Delfino in ~»n piatto con fpuma nuxinotiéq 
’Y fEratodel Vitello + x i
r  F^ùnoJ. ■

*74 
xja 
Sol 
x *

W
7 0
«  

15* 
* 7»
*34

Cela-

__ F4fU 80j*
francam o.
Frittelle fior di foménto •
Frac affata alt Italiana . 
Frittelle difichi ficchi •
Fegati d'Ocbeinfuppati di latte « 
g ì  MrZontiGvattari,
V J  Gallo d'india.
Gallo di monte.
Granaio marino.
Granatole.
Gallinoci piccioli.
Gobellete sfogliate con putirò. 
Galli di Monte in altro modo. 
Gatto di palla sfogliata.
Gel itine di piedi di l'Utile »
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** t a v o l a :
Oliatina di piedi di Capretto* ' f i
Gelatina bianca, 91
Gelatina di canto di Cento, 6*
Gelatina di Volaflrelli0  piedi di Capom*9i  
Gelatinadipefce di Mare. 91
Gelatina di pefce d’acquadolct. 94
Gelatinarfuero GmeHrata. 99
T  Inguai* F ittilo . l i .  1

Latti.d* Vitello,
Lepre, . .  4f
Luccio» %6. Lamprede, 60
Latte alla SpagnnoU- 91

Za di Pittilo- i j *
r Amerai* che dette offeritate li Cape 

_  j  A Cuoco perf mòrta ufito padrone, 7 
Modo gentile per femore iitttrftuòno»- 

*e. . , 104
Jtiodojentilifftmo per condire "earttjorte 
odi fin iti. • *21

Modo* doft Per far dinerf e Torte, 75 
Modo, che fi dine.effimere per comporre 
: Btfcottinù 10Q

Modo per far Salfe di diuerfl foghi. 70 
Modo,e dofe per far gelatine nobilmme,** 
Modo pi r far bianchi migiori^& atro-' 0*• W V M V  / ' f  r I  W ' » 'W

Mofiacciolrfini.
Menioga pefce.
More Ctlfe.
Minelira di finocchio- 
MineHra dipelle di Capponi.
Minetira di torfi d'tnatuiaJ lattnca. 
Mineflradt petto ai Fagiano- • 3*
Minefbradt Fagiano in  altro modo.̂  1 o9 
Mtnejìra di zHcea,latficini^T agreftd. j }

Mine-

*03
60

IH
3i
3i
3*
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T A V O L A .  *VS
Minefira di tr i Starne per 4-mineHre * 3 ! 
Minefira dì zucca. ' 34
M in efira  di fondi ditareioffi»  ̂ $4

t Mingtì.di r ognoni lattici ni di'vitelio , 131
Minefira dicervella di Vitelle» 4P

1 Minefira di Piccioni. 35
Minefira di Fagianoi»altro modo*- *3®

1 Minefira d’oua diTrvtta • i $6
Minefira di granelli 'Pollaflri.
Minefira d bagno maria» damolti chioma»

< ta di Pa rod ilo , 3 J
t^ iin k e lle  di marzapane. *0*

C\  Rotolano y>ccello* <• 5*
/  Ortolani cotti grafie, , • i£ P

»' Ombrina» 7 *
e Orate <5S
a f i  E ito  di vitello■» 24
i « r  Puntoti fckma del Tritello» 2*
li Pancetta dei Tritello » 26
1 Vétte del yitello cotto io latu, l a f

Vorco domeflk». • 40
Torcofeluatiso. 4 *
Pulcini. Pollafiri- Piceiemirofji, 4P

ti Pernici, w. Temici arofio. 19%
f Tetto dorato dèi Tritello* ' 1 7
i Vellafiri tenerli ardati» 1 5 4
» Tollafiri riempite tri corneo peQe.  i ? d
f Piccioni fatto banca foffocatiin butèro.tóp

"Polpettone del petto di Gallo d’india. 179 
Téefciuttogrande cotto in “vino. I6j
Vernironctm lardati gentilmente. 17%

; Vallicelo bro&ofo» i ?j
;i TaHiccioaWtnglefe, 13*
; Va succio sfogliato. *35

P4.
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*1 » T A V O L A .
Fafixciofatto informa di Notte • IJ»
Fafltccto brodtìfo in form a di camello. 169 
Fajltc.brodofo in forma dipiedejiallo. I7< 
"Patì iccio di Fagiano fatto al naturale. 186
Fatticci piem ai piccata di tritello . 17)
Fatticci di Petto di Pernici*e di altro - 191 
Fatticci alta Spostinola* i t i
Fatticetti dodici epiti di migliorameli. 143 
Fatticci ti aitati di patta reale* i j l
Fafticettiin forma di cuore , IS9

5»

1%
117
n

159 
' .*3
« 4*139

FefceVerhco*
Fefce Fafiero. .
Ferfici. n j .  Veri.
Fami LaTaruotì.
Polenta ai Rifa. 
f o g l ia .
| S  Ibet.
X V .  Raine grofìr*grandi *
J\ognont del tritello .
Rombo * ____
Regola brene per esporre diuerfi Sapori* 82 
O  Palla del tritello * ' ao
o  Storione. 61
Spogliò. ' 67
Suppa di f i. occhio cardato nel tempo fin*.

ttemo* t to
Suppa di pifelli peri giorni di magro » e 

graffo* i n
Suppa redo di piedonifotto banca. ' 178 
Suppa dipicciomgrótfì jottb banca * )8<
Suppa reale di Cantucci da Fifa. j  
Suppadipane di Spagna. I j o a ó ,  
Sal a reale. JL
Salfadiprefciuto.

S a i /
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T A V O L A .  *37 
Salfa di pomogranato» Salfa d'angioue. 71 
Solfa di fugo di limona. 7*
Solfa di Tarantello.Salfa di Gambari. 7f  
Salfa di fegatelli di Capponi. 72
Salfa di ginepro* 7*
Sai fa di fior igei fornirli. 73
Salfa di rognoni di Tritello. 74
Sapore di bacche di mortella • V*
Sapore di Verficbi. . 8»
Sapore di Fraghe A ld i vifciole . 84
Sapore fwtapaffd. 84
Sapore di “Peri mofcateduD'erbe odorif%K 
Sapore di Brugnoltfrefchi. .v . *5
Sapore di Brognt damafcene . ' S6
Sapore d‘rirmeliini,ò Moniacbe . SS
Sapore d, fior di Sambuco. 87
Sapore di bacche di Ginepro. < 87
Sapore di Melangole,o fiatanti • SS
Sapore 'verdeSU.Salvata' 98

lattato a  alcune mnejlregujtofe. 31 
I  Trattato del modo di fare alcune 
oalfe. 70

Trattato di diuerfi Banchetti. top
Tefìadt v ite llo . 11.13,14
T tf.a di Tritello cotta nel latte. 19Z 
7*ella di Capretto pelòtefen^f offa • 170
Telia di Cinghiale. 287
Trippa di vitello. 19
Tordo.Tortore.$l'Tenca.tf.Trutta. 
Tonno.óì.Tnglta. 66
Tornacene di fegatelli di capponi. 178
Tenchegroffe del Lago ai Garda. 144
Tanche grpffe del Lago di Garda a potag.

A » .  iJ 7Tn.
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T A V O L A * *
Trìgliagrofla fopra la e orto* * tOO
Tortelli fatti di T ifi occhi, tjf
Tenti marzapanata. »tft
Torta di pelle ài Ceppo ni. l i
T om  di pomi cotogni, l6
Torta di Pi felli. j4
Torta ài bocca di dama, TI
Torta realt di piccioni* 77
Torta di fraghe. - 77
Totta difparagù 7®
Torta di 'rifctole. ■ 76
Tortadi pomi appìi, 79
Torta di lytfpolt* 79
Torta di formaggìo frtfcty. 80
Torta di condito. 81
Torta bianca alte Bologne/?. 81
Tàrtara eternile,Tortajengp tfigliò. 8è 
*T  Tltello '. 38 

V  baroli cotti in "nino* ' ■' X4Ì
VatvTi rtoffifottejhii in bniìre. " l 4a 
Vita {pina- 1*8
Vtuanda di Cardi. 104
Vtuanda di Carcioffi toner» te i
Vtuanda di Silari i  <
Vtuanda di Cakohfiori. io?
ViuandadiCauoli torcbiult. *08
Vtuandadtfonaci in giorno dimagro. io? 
Vtuanda di Rapebiet<. I »
VMandaà’autritaTtL " 112
 ̂Vtuanda di lippe* tta
Vtuanda’di Ctpófè. 1*5
r j r  im pedì Vitello, *9

■ w  giucche tenere# zonati dafrigera >3 
Y,tna*o ptreia di Gioutnca. *47
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Tauola di quello che fi contiene 
nclI’AggiuBta*

AGgionta attorte di ben cucinare* 2 0 0  
Bragiolette di ■vitello. a  1 5

Votaggio ai pollafirellt piccioli.  2 1 »
DifcreUione che fi deue dare per cuocere 

pefce fritto. a j o
Oofe, e pefi che fi deuono dare per condir le 

Tàiuande • * * 8
infoiata di piedi di capponi» 2 1 9
Infialata di tombolo dìtepro» ( 2 2 0
Infialata capucina cotta fiotio le bragie* * 2  I  
In falata di biete tappe.  221
Minefira tanto per tlnuemo» come per P -  

E fiat e. 20 1
Minef{radi mandole "»erde* ; ’  2 0 1
Minefira di "»tuffino« 1 2 0 9
Minef. ra d’erbe.  2 0 2
Minefira di ceci frtftbi. 2 0 4
Minefi re di Terficoe.  20 $
Minefira di grano d’Egretta. 2 0 5
Minefira di Poponi» 2<w
Ter far "*>n âmbaliarne, 217
Ter far Tonfi ufato di come» a i 8
Toilette.di polpa di Fatano.  219
Tafiiccio di pefce in eguo » 2*4
Tafiicciodi Trutta, 2 2 7
Tatik ciò sfogliato di Tritello.  2 2 8
Tafiiccio di Tritello .  2 2 9
S4//4 (tanefi» ejttcco d'agrefia» 2 t $
SVi/ifa d i finocchio, e fiacco dà Mofcatello. 
Solfa difucco di yfidale» # * *

Tee-,
, Google



Torta di pomi tu li. 
Tortanfeliarir .
T ina  è fo ri mafrorèvi.
Torta 4i fra tti, 
i t o  ordinario por otto porfoar- 

■ Vtto fiù  bonortuoit fo t (t i ptrfotit .
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