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Chi ha compilato questa raccolta di ricette economi­
che, allo scopo di venire in aiuto alle donne italiane  —  

costrette dalle esigenze della guerra  —  a modificare le a *  

biludini delle loro famiglie ed a quello ancor più  allo e 
complesso, di portare un piccolo contributo all’ economia 
nazionale  —  sia col risparmio delle carni che con quello 
del combustibile —  à desiderato che il modesto suo lavoro 
venisse diffuso a mezzo del Comitato di Assistenza per i 
Mutilati m (tuerra, volendo così affermare quel sentimento 
di solidarietà coi nostri eroici soldati che oltre confine 
difendono la giustizia ed il diritto e quello di mutualità 
che tutti ci unisce e ci anima pei' la resistenza ed il bene 
del nostro paese.

In tale offerta è dunque un segno delle forze che 
sanno fondere le più disparate attività, per un unico e 
comune ideale e nel piccolo lavoro riguardante la “  Cucina 
di g u erra „  offerto al pubblico dal Comitato dei Mutilati,  

è il richiamo dell’attenzione della donna italiana al suo 
grande dovere di risparmio.

Il sottocomitato p rò  Jffutilaii di Cremona è lieto di 
lanciare al pubblico il lavoro, manifestazione ed afferma­
zione di nn doveroso senso di risparmio che deve essere 
da tutti sentito in questi momenti in cui la forza viva 
della Nazione è precipuamente rivolta alla vittoria delle 
armi per un ideale alto d i giustizia e di civiltà ,  e sente 
il dovere di rendere qui pubbliche grazie alla benefica dama 
che ebbe questa nobile e generosa iniziativa

J l  presidente 
p ro f. Jm e rio Jtfonteverdi
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C A S S J L  -  F O R N E L L O

L'importanza di economizzare il combustibile può trovare 
un valido ausilio nella Cassa-fornello o Cas*a di cottura 
che trovasi in commercio o in quelle, che molto facilmente ed 
economicamente, ogni buona massaia può farsi da se nel 
modo seguente.

Si prende una cassetta con coperchio il cui assito chiuda 
ed aderisca bene da ogni lato e si pone sul Jondo della me­
desima, un fi Ilo strato di trucioli o } tagli et ta da imballaggio 
oppure di fieno o di crine vegetale Su tale strato, forò mente 
pigiato, si mettono una o due pentola (che abbiano *1 rebit'vo 
coperchio) a se< onda della capaciti della cassa e dei bisogni 
della famiglia, scigliendole fra qu Ile eh • sono generalmente 
piu pratiche ed usale, si circondano ben bene dell s<es*o ma­
teriale usalo per lo strato inferiore e si continua l'imbol’itura 
sino alle pareli della cassa.

Allora si tolgono le pentole e si riae<te il vuoto che hann > 
formato con del feltro di discreto spessore, ugualmente con 
feltro si rive, te il coperchio all’interno e tutti quella par te di 
imbottitura che fosse rimasta scoperta. S ‘ pnpara poi un cu­
scino di feltro ben r f  fieno di trucioli o altro, di da precis • 
dimensione d Ila ri,** di, che <■< uf '<* vita m < oh nod > e 
pronta per continuare la ottura delle, vitande, dopo che que­
ste avranno raggiunto al fuoco, il mastimo grado di calore.



Non si può precisare con esattezza quanto le vivande 
debbano cuocere sul fuoco e quanto nella Cassa-fornello, ma 
dopo le prime prove ogni massaia acquisterà la necessaria 
pratica e si convincerà della comodila e deU'ntilità straor­
dinarie di questo metodo che senza ima continua sorve­
glianza dei cibi, permette di risparmiare circa S}4 di combu­
stibile.

Si raccomanda che le pentole che ranno poste nella cassa, 
siano ben piene onde impedire una dispersione di c dorè.

In estate, la Cassa-fornello può servire anche per la con­
servazione del ghiaccio, del latte od altro, mentre durante 
l’inverno ci si può tener in caldo qualsiasi liquido.

JV o r m e  g e n e r a li  jper V a lim e n ta z io n e

Posto che le sostanze alimentari appartengono ai tre re­
gni: animale, vegetale e minerale, se ne deduce che i loro prin­
cipi jondamentali sono i seguenti : proteine e albumine: carne, 
uova, latte — zucchero e farinacei : riso, pane, legumi, pa­
tate, ecc. — grassi; burro, lardo, olii vegetali: olio d'oliva. 
— A queste vanno aggiunte le sostanze minerali e l'acqua. — 
Per definire il potere nutritivo di ogni sostanza, si usa un'u­
nità di misura detta calorìa e cioè quel Ionio di calore, che 
è necessario pei• aumentare di un grado di temperatura, un 
chilogrammo di acqua.

Le calorie alimentari necessarie giornalmente per una 
persona sana, sono press’a poco 3000: ne occorrono meno pa­
le donne, i bambini ed i vecchi.

Ogni donna che ha il compito di dirigere e sorvegliare 
la cucina, dovrebbe tener conio del potere nutritivo degli ali 
metili; essa potrebbe in lai modo cambi nave dei ‘ menus rispon­
denti alle esigenze dell'alimentazione e dell'igiene senza tra­
scurare neppure l'economia che spesse, volte diverrebbe un coef- 
ficente di salute per chi ma troppa carne, o non varia suffi­
cientemente i cibi.



Ecco alcuni esempi che potranno servire di guida.
In ognuno dei seguend c*bi c<>tli. si rise -nfrano 100 cdorie' 
grammi 90 pollo gran1 * * 4mi 32 maiale lesso grammi 02 
lesso di bove - gru nmi 102 patate tesse — grammi 00 uova 
— grammi 44 pane s>.uro.

In ciascuno di questi cidi crudi si trovano pure 100 ca­
lorie: grammi 24 zucchero — grammi 140 latte —- grammi 40 
castagne — grammi 12.5 burro -  grammi 31 fichi secchi — 
grammi 310 cavolo — grammi 27 prose!iiII . — Cento grammi 
di farina di frumndo hanno un potere nutritivo di 379 ca­
lorie.

Non dov ndo far usa di molta carne. e di troppe uova 
e polli, si deve dare li preferenza ai legumi e fra questi a 
quelli che contengono una notevole quantità di albumina come 
le fave, i ceci, i piselli, i fagioli. Altro vegetale ottimo e la 
carota.

Il riso, ricco di idrati di carbonio, è un buonissimo ali­
mento e cos) pure la farina di granoturco e C castagne

Fra le carni rac'o mandi si t’uso di quelle meno c<*stose 
come la trippa, la lon.a el m genere quegli d maiale e rac­
comandasi pure vivamente quella del coniglio oltana sotto 
lutti i punti di vistu.

Ogni brava il diana dorrebbe poi dare la preferenza a 
quei vtbi che esigono minor c< Itura imparare ad utilizzare 
sapienteineute tutte le levature ed i recti che con ver entemente 
allestiti possono duri delle . istanze gu 'Uvisoline, farsi du­
rante la buoni sfagioli , tilde quell proi viste di grassi, di 
uova, di legumi e frutti s •echi di conserve, di miele 1 ) ecc. che 
potranno nell' inverno esserle preziose e dare infine la pre­
ferenza ai prodotti na. tonali.

Nulla va trascurato quando si pensi che ogni piu insi­
gnificante economia e previdenza e molecole del gronde orga­
nismo di resistenza e di forza che deve portarci alla vittoria r

1 II K ielp, por 1 ho»tai ze nutri ive « medinament s- -he to com­
pongono (junli giu osio, levulosi-, sac-a ro*i < fo-fati, sali di l'eoo e di calce,
acido formio** e p*rfiao • ad 'un, per i suo prezzo per il potere dolcili-
«•«nte e le calorie che sviluppa, su p .r..ri a quelle dello zucchero e per es- 
sei e di fa-ile produzione, 8) e ia|j«enl iti I ta la  è da pr ferir i allo zuc hero 
sia per dolcificare le bevande ed i dol-i che per le conserve.



P O R T E  1“



1 .  -  Sugo economico.

Spezzate una certa (puniti tà di ossa e unitevi dei ri­
tagli di carne, nervi od altroché aveste disponibile, mettete 
tutto in una casseruola nella quale avrete sciolto un pò 
di lardo e di grasso. Unite una cipolla abbastanza grossa 
e tagliata a fettine, una carota, un mazzetto di erbe aro­
matiche, due o tre chiodi di garofano, dieci grani di pepe, 
un mestolo d’acqua. Mettete al fuoco e lasciate cuocere 
rimescolando ogni tanto sino a che l acqua sia stata ri­
dotta e che il fondo della casseruola cominci a prendere 
il color bruno chiaro. Allora aggiungete l’ac.iua nec* ssaria 
per coprire tutto : fate bollire, schiumate e continuate la 
cottura per due o tre ore (cassa-fornello) in modo che tutto 
sia ben cotto. Sgrassate t oi con cura il sugo che si sarà 
formato e pascitelo. Il sugo destinato a servire per le salse 
o per cucinare la carne non deve essere molto cotto nè 
molto salato. Conservatelo in un barattolo.

2 . - Pa nata.

Pane del giorno avanti, grattato, non pestato, gr. 130.
Uova n. 4.
Formaggio parmigiano grammi HO.
Odore di noce moscata, salo.
Prendete una casseruola larga e formate in essa un 

composto non tanto sodo con gh ingredienti suddetti, ag­
giungendo del pangrattato, se occorre.

Stemperate con brodo caldo, ma nmi bollente e ser­
batene un poco per aggiungerlo in seguito. Cuocete con



brace all’ingiro, e con pochissimo fuoco sotto. Con un 
mestolo, mentre entra in bollore, cercate di radunarlo al 
mezzo scostandolo dalle pareti del vaso senza scomporlo. 
Quando lo vedrete assodato versatelo nella zuppiera e ser­
vitelo.

Questa dose può bastare per 6 persone.
Piacendovi mista con erbe o con piselli cuocerete que­

sti a parte e li unirete al composto prima di scioglierlo 
col brodo.

3. - Minestra “  Battaglia

Pulite, lavate e tagliate un piccolo-cavolo, una lattuga, 
una carota, una rapa, tre pori, un ceppo di sedano.

Mettete tutto insieme al fuoco per due o tre minuti 
con 50 grammi di grasso, di lardo o di burro a seconda 
dei gusti e delle abitudini. Aggiungete 3 litri d’ acqua e 
una presa di sale e lasciate bollire un momento, poi unite 
cinque patate crude tagliate a pezzetti, un pugno di fagio­
lini pure tagliati, altrettanto di piselli e di fave verdi.

Fate legare naturalmente o battendo con la verghetta.
Se la minestra riuscisse troppo densa allungatela a pia­

cere. Assaggiatela e all’ ultimo momento aggiungete del 
pane tagliato a dadi.

Per rendere più appetitosa la minestra “Battaglia,, po­
tete cuocere con le verdure un pezzetto di lardo o di pro­
sciutto magro.

4 . - Pappa per bimbi e convalescenti.

Intridete bene tre cucchiai da zuppa di farina bianca in 
1x2 litro di latte e aggiungete circa un cucchiaino da caffè 
di zucchero in polvere e un pizzico di sale.

Mettete il composto al fuoco o rimescolate bene con 
un cucchiaio di legno avendo cura che la pappa non si 
attacchi al fondo della casseruola. Appena comincia a boi-



lire, rallentate il fuoco o mettete la pentola nella cassa-for­
nello e lasciate cuocere per venti minuti. Se la pappa fosse 
troppo soda aggiungete un po’ di latte.

5 . - Brodo di erbe.

Fate a pezzetti dell’acetosa e del cerfoglio con alcune 
foglie di lattuga, mettete tutto un momento al fuoco con 
un pezzetto di burro. Bagnate poi con un litro d’ acqua e 
salate leggermente. Lasciate cuocere per 20 minuti, passate 
allora tuUo a traverso un lino o un setaccio fine.

Servite il brodo in tazza.

C. Minestra di semolino.

Cuocete del semolino nel latte facendo una polentina 
ben soda. Ritiratela dal fuoco e conditela con sale, parmi­
giano grattato, un pezzetto di burro e odore di noce mo­
scata. Quando sarà fredda stemperatela con uova sino a 
ridurla come una crema liquida. Prendete allora una forma 
liscia di latta, ungetene il fondo con burro, fatevi aderire 
un foglio di carta unto e versate il composto che mette­
rete ad assodare a bagno-maria con fuoco sopra.

Cotto e freddo che sia passate una lama di coltello 
all’intorno e . formatelo.

Tagliatelo a dadi che getterete nel brodo lasciando bol­
lire qualche minuto.

Un bicchiere di latte e due uova bastano per cinque 
persone.

7 .  • Zuppa santò.

Questa zuppi si fa con diverse qualità di ortaggi. 
Dato che vi serviate per esempio di carote, acetosa,



sedano e cavolo bianco, tagliate questo in forma di ta­
glierini e fategli far l’acqua sopra il fuoco strizzandolo 
bene, le carote ed il sedano tagliateli a filetti lunghi 3 cent, 
circa e insieme col cavolo e con l’acetosa nettata dai gambi 
poneteli al fuoco con poco sale, una presa di pepe e un 
pezzetto di burro.

Quando l’erbaggio avrà tirato l ’ unto finite di cuo­
cerlo col brodo e frattanto preparate il pane, che è bene 
sia raffermo almeno di un giorno; tagliatelo a piccoli dadi 
e friggetelo nel burro o anche nell’olio o nel lardo.

Ponete il pane nella zuppiera versategli sopra il brodo 
a bollore insieme con l’erbaggio e servite.

8 . - Riso con zucchini.

Prendete dei piccoli zucchini del peso del riso che do­
vrete cuocere e tagliateli a pezzetti grossi quanto nocciuole.

Metteteli a soffrigere nel burro, conditeli con sale e 
pepe e appena rosolati e giunti a mezza cottura, gettateli 
nel riso onde finiscano di cuocere insieme.

Il riso è bene che resti poco cotto e gli zucchini non 
si devono disfare.

Invece di brodo potete servirvi di acqua e farlo a- 
sciutto ; ma allora insaporitelo con salsa di pomodoro e 
versatela anch’essa nel riso a mezza cottura con un po’ 
di parmigiano.

9 . • Zu p p a di purèe di piselli.

Piselli freschi sgranati: grammi 400;
Prosciutto grasso e magro: „ 40;
B u r r o : ........................................„ 40;
Una cipolla piccola, una piccola carota;



l Tn pizzico (li prezzemolo, sedano e basilico.
Tritate il prosciutto fine e fate un battuto con questo 

e con gli altri ingredienti. Mettetelo al fuoco col burro, 
poco ale e una presa di pepe. Allorché sarà rosolato ver­
sate l’ acqua nece-stiria per bagnare la zuppa e quando 
avrà alzato i* bollore aggiungete i i1 elli per cuo­
cerli insii me cm due fette dì pane fritte nel burro: poi 
passate tutto al setaccio. Con questa j ùrèe bagnate il pane 
tagliato a dndini fritti nel burro che avrete preparato nella 
zuppiera e servite.

Questa dose serve per sei persone.

1 0  - Zuppa alla contadina.

Pane raffermo: grammi 400;
Fagiuoli bianchi: „ 300:
Olio- . 150:
Acqua: . . litri 2:
Cavolo cappuccio o verzotto: mezza palla di mezzana 

grandezza.
Cavolo nero: altrettanto e anche più; un mazzo di bie­

tole; un po’ di timo e una patata.
Alcune cotenne di carnesecca o di prosciutto tagliate 

a striscie.
Si mettono i fagiuoli al fuoco con l'acqua e le cotenne: 

mentre bollono fate un battuto col quarto di una grossa 
cipolla, due spicchi d’aglto, due ] ezzi di sedano e un piz­
zico di prezzemolo, mettetelo al fuoco con l’olio e quando 
avrà preso colore ver a te nel medesimo gli erbaggi tagliati 
all’ingrosso, prima i cavoli poi la bietola e per ultimo la pa­
tata. Conditeli con sale e pepe e aggiungete sugo di pomodo­
ro o conserva e se cuocendo fossero asciatti bagnateti con la 
broda dei fagiuoli. Quando qm*<ti saranno cvtti gettatene 
la quarta jarte, lasciandoli tuteli, fra gli erbaggi unendovi 
le cotenne; gli altri fagiuoli passateli al setaccio e scio­
glieteli nella broda versando anche questa nel vaso dove



sono gli erbaggi. Mescolate, fate bollire ancora un poco e 
versate tutto nella zuppiera ove avrete collocato il 
pane tagliato a fette sottili e copritela per servirla dopo 
venti minuti.

Questa dose basta per 6 persone.

1 1 .  - M inestra di rape.

Rape : sei ;
Un mazzolino di prezzemolo, una cipolla-
Lardo grammi 100;
Due dadi Maggi ;
Sale.
Si puliscono le rape e si tagliano a pezzetti insieme 

alla cipolla ed al prezzemolo: si fanno cuocere lentamente 
nel lardo tenendole coperte, poi a poco a poco vi si versa 
un litro e mezzo di acqua, si lascia cuocere ancora per mez­
z’ora, passata la quale si dà il sapore con i dadi Maggi e 
si fa cuocere ancora un poco. Se le rape non fossero ab­
bastanza dolci aggiungere un po’ di zucchero e servire.

NB. — Invece del lardo si può usare burro o olio a se­
conda delle abitudini.

1 2 . - Minestra di patate.

Patate: grammi 500;
Lardo: „ 70;
Farina: „ 80:
Latte: tj2 litro-
Acqua: 3{4 di litro, sale, pepe, due dadi Maggi.
Cuocete le patate, pelatele e passatele al setaccio. In un 

recipiente fate rosolare la farina col brodo e aggiungete 
l’acqua, il latte, i dadi Maggi, il sale, il pepe ed il passato 
di patate. Mescolate ben bene e servite.



Patate: grammi 700;
Farina: „ 200:
Burro : „ 40 ;
Pangrattato: „ 70;
Un uovo, sale.
Pelate le patate e cuocetele, passatele ben calde al se­

taccio e aggiungete la farina, l’ uovo, un po’ di sale ed il 
burro: rimescolate sino a formare una pasta ben liscia.

Con questa pasta fate delle tagliatelle e cuocetele per 
cinque minuti in acqua salata.

Tolte dall’acqua fatele sgocciolare, cospargetele di pan­
grattato abbrustolito e servitele subito.

1 4  - Gnocchi di patate.

Leasate e pelate due chili di belle patate e mentre sono 
ancora calde schiacciatele sulla tavola col mattarello, amal­
gamatevi 400 gr. di farina e un bel pizzico di sale, non 
lavorate troppo la pasta e formate dei cannelli. Tagliateli 
a dadini e incavateli col dito badando di mettere sempre 
un po’ di farina sulla tavola perchè la pasta non attacchi. 
Per cuocerli buttarne una parte nell’acqua bollente salata 
e quando vengono a galla prenderli e sgocciolarli colla 
schiumaruola, poi metterli sul vassoio cospargendoli di par 
migiano e burro, o sugo di carne o pomodoro. Non mettere 
altri gnocchi ne la pentola se non levati i precedenti.

1 5 . - Gnocchi di zucca alla napoletana.

Lessare dcHa zucca gialla ben farinosa e trattarla come 
le patate della ricetta precedente.

Condtre i gnocchi con burro e formaggio.



1 6 . - Gnocchi di farina gialla.

Prendete del semolino di granoturco e versatelo a poco 
a poco in acqua bollente salata rimescolando bene.

Lasciate bollire molto e quando il composto sarà ben ri­
stretto, gettatelo — servendovi di un coltello da tavola 
a pezzetti in un piatto, condendo ogni strato con formag­
gio, burro, sugo di pomodoro o conserva sciolta nell’acqua 
e servite.

1 7 .  • Zup p a leggera di gnocchi.

Dimena in bianco un pezzettino di burro, aggiungi un 
tuorlo d’uovo, uno o due cucchiai di pangrattato e me­
scola ben bene.

Sbatti in fiocca il bianco d’ uovo, uniscilo al resto e 
lascia che il miscuglio riposi. Quando il brodo sarà in bol­
lore, unisci al miscuglio una presa di sale; fa delle pallot­
toline e gettale nel brodo : risaliranno subito a galla grosse 
tre volte più di quel che erano.

1 8 . • Minestra di polenta.

Farina gialla: grammi f>()•
Burro: . . .  „ dO •
Latte: . . . Ij4 di litro}
Un uovo, sale.
Battere il tuorlo dell’uovo col burro, aggiungere il latte 

e le chiare montate, mischiarvi la farina.
Versare in un recipiente unto di burro e cuocere al 

forno per 20 minuti. Quando la polenta è ben cotta si 
taglia a dadi e si mette nella zuppiera con brodo bollente. 
Meglio però farla cuocere per altri cinque o sei minuti nel 
brodo.



L'avena deve «..-sere cotta per 2 «.re (fare ns. » della cas .̂i 
fornello) in buon br «Jo o ac^ua «•( n sbatto  di carne. 
Quando sarà ben cotta passarla allo stad io fine. Rimet­
terla sul fuoco e aggraziarla con un uovo frullato.

2 0 . - Minestra di fagiuoti.

Fagiitoli secchi: grammi 27>:
Lardo: . . . .  „ 30:
Farina . . , . ., 30:
Prezzemolo, maggiorana, sedano, cipolla 2 dadi Maggi, 

1 cucchiaio di conserva di pomodoro.
Tenete i fagiuoli in acqua fredda per alcune ore. cuo- 

ceteli p pi nella loro acqua col sedano e la cipolla e pasci­
teli allo staccio. Colorite al fuoco il lardo cor, la f rina. 
versatevi il i assito di fagiuoli, la conferva di pomodoro, 
gli odori. ì dadi Maggi, allungate con un po’ d’acq<r*, la­
sciate bollire un pochino e servite.

2 1 .  - Zup p a di m ilza alla trentina.

Due cucchiai di firm a, un tuorlo d’imvo, d*:la mi*.--. 
Ik n cotta <* ■ i^futa e un Liau-'o d'l«o\o a nove. 1''orm are  
ima (asta  ne troppo liquida ne t-j^foi den. a, 1:— lai* i ca ­
dere, a 1 tra\ » i-o  un cucchiaio fo*uto, nel b r 'i o  m entre  
bolle e servirla.

2 2 . • A ltra  zuppa di m ilza alla roveretana.

Prendi una milza ben stemperata, uniscivi un tuorlo 
d’uovo, sale, pepe e noce moscata e un j o di brodu, se ri 
saltasse troppo densa. Distendila sopra alcune fette di pane



che friggerai nel burro o nello strutto. Al momento di 
portare in tavola, metti le fette nella zupperiera e versavi 
sopra il brodo.

Questa dose serve per 6 persone.

2 8 . • Minestra di chiare d’ uovo.

Farina bianca: cucchiaini 2 1x2;
Chiare d’uovo: N. 3, sale, strutto, brodo.
Batti le chiare a neve, unisci il sale e la farina bat­

tendo ancora leggermente, forma delle pallottoline con un 
cucchiaino da caffè, friggile nello strutto e al momento di 
servire versavi sopra il brodo bollente.

Ottima per utilizzare delle chiare d’uovo avanzate.

2 4 . - Minestra di latte.

Farina : grammi 60 ;
Burro : „ 40 ;
Parmigiano: „ 30;
Latte : decilitri 4 ;
Uova: N. 4;
Sale, quanto basta, odore di noce moscata, se piace. 
Mettete il burro al fuoco e appena sarà sciolto versate 

la farina: mescolate e quando comincia a prendere colore 
aggiungete il latte a poco a poco. Lasciate bollire per qual­
che minuto, poi ritirate il composto dal fuoco e conditelo. 
Metterete le uova quando sarà diaccio. Cuocetelo a ba­
gno-maria.

Questa dose potrà servire per otto o dieci persone. 
Raccomandabile per i paesi nei quali abbonda il latte.

2 5 . - Fa rin a ta .

Fate cuocere in acqua 4 decilitri di fagiuoli bianchi, 
passateli allo staccio e allungateli con la broda nella quale



furon cotti. Aggiungete mezza palla di cavolo tritato 
condite con sale, pepe e timo e lasciate cuocere per due 
ore circa. (Raccomandasi l'uso della cassa-fornello).

Ponete al fuoco un tegame con olio e due spicchi d’a­
glio interi, quando questi saranno ben rosolati, toglieteli e 
aggiungete all’olio un po’ di sugo di pomodoro o conserva 
sciolta nell’acqua, un pizzico di sale e pepe.

Lasciate bollire un poco e versate questo condimento 
nella pentola dove trovasi la broda ed il cavolo.

Quando tutto sarà cotto, aggiungete a poco a poco della 
farina di granoturco, mescolate bene e appena la farinata 
avrà una certa consistenza e sarà sufficientemente cotta, 
servitela.

2 6 . - Pappardelle col sugo di coniglio.

Fate cuocere delle pappardelle in acqua salata e con­
ditele con parmigiano, ed il sugo del “Coniglio in umido, 
(Vedi ricetta N. 101).

Le stesse pappardelle sono ottime col sugo di lepre.

2 7 .  -M in e s tra  di erbe passate.

Prendete un mazzo di bietole, un ceppo di lattuga e 
un quarto di cav.-lo cappuccio. Alle bietole togliete le 
costole più grosse, trinciate tutte queste erbe all ingrosso 
e tenetele per alcune ore neH acqua fresca. Fate un battuto 
con un quarto di cipolla H isoliti odori, aggiungete un po’ 
di basilico, mettetelo al fuoco con un pezzetto di burro e 
quando sarà ben colorito, versate sul medesimo le -erbe 
insieme ad alcuni pomodori a pezzi ed una patata affettata. 
Condite con sale e pepe e lasciate bollire rimescolarfdo 
spesso.

Quando le erbe si saranno ristrette, versate dell’acqua 
calda e fate cuocere sino a che siano sfatte.

Allora passatele al setaccio e servitevi di questo pas­
sato per cuocervi il riso e farne una zuppa.



28. - Fin ta Julienne.

Un’ottima maniera per utilizzare i legumi 'che servono 
per profu mare il brodo è quella di toglierli dalla pentola del 
brodo quando sono cotti, tagliarli a’pezzetti, prepararli nella 
zuppiera insieme a fettine di pane tostate al forno e ver­
sarvi sopra il brodo ben caldo e sgrassato.

2 9 . Zup p a di rape.

Tagliare a pezzetti due o tre rape, metterle un mo­
mento al fuoco con 50 grammi di burro, aggiungere una 
buona quantità di acqua, salare a lasciar cuocere per 3̂ 4 
d’ora, di cui mezz’ora nella cassa-fornello.

Versare questa zuppa sul pane preparato come segue: 
disporre su una latta alcune fette di pane, spolverarle con 
formaggio grattugiato, metterle un momento al forno e 
ritirarle appena il formaggio comincia a sciogliersi.

3 0 . - Zup p a di pane.

Si taglia a dadi circa un ettogrammo di pane raffermo: 
questi dadi si pongono in una zuppiera e si bagnano con 
due cucchiaiate di acqua. Si pone la zuppiera sul vapore e 
si lascia per qualche minuto ben coperta. Si prepara in­
tanto a parte un litro d'acqua nel quale si sciolgono 4 
dadi Maggi: quando il brodo è pronto si versa sul pane 
aggiungendo un uovo intero per ogni tre persone.

Si condisca, volendo, la zuppa con pezzetti di salsiccia.

3 1 . - Minestra casalinga di erbe.

Mettete a bollire dell’acqua ove siano stati cotti dei fa- 
giuoli, oppure delle- lenti o delle fave.



Preparate intanto delle patate, pelatele e tagliatele in 
filetti sottili: putite e tagliate delle foglie di cavolo, oppure 
delle ciocehettine di cavolfiore, fate a rotelline un paio 
di carote, aggiungete un po’ di piscili, oppure di fagiuoti 
e buttate tutti questi erbaggi in quella broda bollente. Sof­
friggete nel burro un pezzetto di cipolla e del sedano e ver­
sateli nella minestra, aggiungendo un po’ di sale. Può essere 
servita con crostini di | ane oppure si può mettervi a cuo­
cere della pastina.
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3 2 . -  Pomodori ripieni.

Prendete dei pomodori ben rotondi, tagliateli in modo 
da togliere loro il cappello, vuotateli dei semi senza gua­
starli e riempiteli con riso lessato, un po’ di acciuga sciolta 
con olio e un po’ di capperi o di olive tritate.

Metteteli in un tegame, cospargeteli di olio e fateli 
cuocere fra due fuochi.

33. - Sedano fritto.

Un grossi' sedano non legnoso sia cotto in acqua sa­
lata poi fatto sgocciolare e messo in acqua fredda con itti 
po’ d’aceto. Dopo un poco lo si tagli a fette, si passi in 
pangrattato e si frigga.

Nello stesso modo si può fare il finocchio.

3 4 . * Rape con lardo.

Quattro o cinque rape, una patata, sale strutto 40 
grammi di farina, un po’ di lardo

Si tagliano le rape e la patata e si cuociono in acqua 
salata. Nello strutto si fa rosolare la farina e si aggiunge 
poi l'acqua nella quale i’uron cotti i legumi: si lascia cuo­
cere p r 1j4 d'ora unendo le rape e la untata e prima di 
servire si copie con Iarde ben caldo e tagliato a pezzetti.



35. - Ottime patate arrostite.

Patate: . . grammi 500;
Lardo: . . 70;
Pangrattato : ,, 50 ;
Brodo: . . 1[4 di litro;
Cipolla, sale e pepe.
Affettate le patate, si unga una cazzaruola con burro, 

la si spolveri con 30 grammi di pangrattato e vi si depon­
gano le patate con un po’ di sale. Fatto questo vi si sparga 
sopra la cipolla grattuggiata e soffritta nel lardo e il pan­
grattato rimasto.

Si versi sulle patate il brodo che può essere preparato 
con Liebig o dadi Maggi, e si lasci cuocere con coperchio 
per 3p4 d’ora.

3 6 . - Patate ripiene.

P a t a te :...... grammi 500;
L a r d o : ........  „ 50;
Pangrattato: . . .  „ 40;
Salame o prosciutto „ 50;
Un cavolo, 1[4 di litro di brodo, sale.
Ripulite le patate, si incavano e si mettono in acqua 

fredda. Il cavolo si taglia a pezzetti oblunghi e si cuoce. 
Nell’incavo fatto nelle patate si pone il seguente miscuglio: 
il cavolo triturato, 20 grammi di pangrattato, 50 di salame 
o prosciutto e un po’ di sale.

Una parte dei resti delle patate serve per fare dei co­
perchi con cui chiudere le patate ripiene, l’altra per riem­
pire i vuoti fra una patata e l’altra quando queste saranno 
collocate nella casseruola. Bagnatele col brodo, spolvera­
tele con 20 grammi di pangrattato e 50 di lardo tagliato 
a pezzetti, copritele e lasciatele cuocere per un’ora.



— ZI —

3 7 . -  Gulasch di patate.

Burro grammi 80;
Patate . 750 ;
Cipolla, farina, sale e paprica
Si soffrigge il burro io altro grasso a piacere) con due 

cipolle, si versa nel soffritto un cucchiaio da caffè di pa­
prica, due cucchiai di farina, 750 grammi di patate tagliate 
a dadi, sale e un po’ di pepe. Si lascia cuocere ben coperto 
per un poco e poi si bagna con i\2 litro di acqua: si ri­
copre di nuovo e si continua la cottura sino a che le pa­
tate siano tenere.

3 8 . - Soufflet di patate.

Passare allo staccio 12 patate cotte al forno o sotto la 
cenere, aggiungendovi 100 grammi di burro, sale, un de­
cilitro di panna acida nella quale si saranno battuti tre 
tuorli d’uovo, tre cucchiai colmi di farina, 50 grammi di 
salame tritato e per ultimo i bianchi d'uovo battuti a neve.

Cuocere al forno per 8 quarti d’ora circa in una for­
tiera unta con burro.

3 9 . - Tortina di patate.

Ungere di burro una fortiera di porcellana, di terra­
cotta o di metallo, collocarvi nel fondo uno strato di fette 
di patate lessate, poi uno strato di uova sode tagliate a 
fettine e di nuovo d< Ile patate, mettere per ultimo qual­
che fettina di salame e un po’ di panna o latte e far gra­
tinare al forno.

4 0 . - Crochette di patate.

Cuocere, pelare e passare alcune patate; unirvi un po’ 
di burro, un tuorlo d’uovo e 100 grammi di carnesecca.

Formare delle crochette passarle all’ uovo e pangrat­
tato e friggerle.



4 1 .  - Patate in umido.

Prendete 1x2 chilo di patate, pelatele crude o tagliatele 
a dadi: mettetele in un tegame con un bicchiere d’acqua, 
prezzemolo trito, sale, pepe e olio quanto occorre.

Cuoce te a fuoco vivo rimescolando spesso.

4 2 . - Patate in salsa bianca.

Pelate e -tagliate a piccoli dadi 8 patate, mettete in una 
casseruola 50 grammi di burro, passatevi una cucchiaiata 
di farina, bagnate con un litro di brodo preparato con dadi 
Maggi, aggiungete una presa di sale, un po’ di pepe, una 
cipolla triturata, un mazzetto di erbe, un bicchiere di vino 
bianco e versate infine le patate.

Lasciate cuocere per 80 o 85 minuti (3j4 dei quali in 
cassa-fornello).

Quando le patate saranno tenere e la salsa rappresa, 
rimettetele sul fuoco e finitele con un pezzetto di burro e 
un po’ di prezzemolo ben triturato.

48. - Ramequin di patate.

Pelate e tagliate a fette finissime sei o otto patate e sa­
latele leggermente. Grattuggiate 125 grammi di formaggio 
Gruyera, burrate il fondo di una casseruola, disponetevi 
uno strato di patate, poi uno strato di formaggio e così 
di seguito bagnando infine tutto con 100 grammi di burro 
liquefatto.

Coprite ermeticamente con un piatto rotondo, fate cuo­
cere a fuoco lento sorvegliando bene la cottura per evitare 
che le patate si attacchino al recipiente.

Al momento di servire, rovesciate il ramequin su di 
un piatto.



4 4 . - Patate “ Risorgim ento.,,

Pelate 0 patate, affettatele e mettetele in una casse­
ruola nella quale avrete sciolto (lei burro o altra sostanza 
grassa, salatele e eoj ritele. Lasciate cuocere a fuoco lento 
e rivoltate ogni tanto le patate servendovi di una paletta.

Quando saranno quasi cotte, versate nella casseruola 
un bicchiere di crema o di latte nel quale avrete battuto 
un uovo e mi pugno di formaggio grattuggiato. Conti­
nuato a cuocere sino a che le patate avranno preso un bel 
colore.

4 5 . - Frittata senza uova.

Lessate alcune patate, pelatele calde e tagliatele a (la­
dini. Mettetele subito in una padella cm  poco olio forte­
mente riscaldato Schiacciatele colla paletta e aggiungete 
qualche pezzetto di burro.

Quando avranno formato un sol corpo e avranno fatto 
la crosta cospargetele di sale, pepe, prezzemolo e rivoltatele.

Lasciatele ben colorire da ogni parte e servite.

4 6 . • Crochette di spinacci.

Cuocere e spremere 1[2 chilo di spinacci, farli asciu­
gare sul fuoco, unirvi due cucchiai di pangrattato, poca 
panna e sale. Fermare delle crochette, ] assarle nel pangrat­
tato e friggerle. Se non fossero ben legate } rima di pas­
sarle nel pangrattato aggiungere un uovo.

4 7 .  • Tortini di spinacci.

Uova : N. 3,
Farina: grammi 30:
Latte: cucchiai n. 3;
Spinacci lp4 di chilo, sale.



Lessate e strizzate gli spinacci. Battete a neve i bian­
chi d’uovo, mischiateli ai tuorli, alla farina, al latte ed al 
sale e unite gli spinacci.

Versate il composto in due tortiere unte di burro e 
cuocete al forno.

Volendo, ricoprite i tortini con salame triturato.

4 8 . - Frittelle di spinacci.

Lessare loch ilo  di spinacci, strizzarli e rimetterli al 
fuoco ad asciugare.

Battere finché siano spumosi, due tuorli d’ uovo, ag­
giungere gli spinacci raffreddati, 80 grammi di farina, sale 
e le chiare di uovo montate. Con il composto formare tre 
frittelle, metterle al forno e poi farcirle con pesce salato.

4 9 . - Budino di cavoli.

Si cuociono due cavoli e si spremono bene, poi si 
prendono 00 grammi di burro e si mescolano con due tuorli 
d’uovo e 00 grammi di carneseeca sino a farne un com­
posto ben montato. Quando è pronto si aggiunge il cavolo 
e due bianchi d’uovo montati a neve. Si mette in stampo 
unto con burro e si cuoce a bagno-maria.

5 0 . - Crochettine di cavoli.

Si taglia un piccolo cavolo, si lessa e si fa sgocciolare, 
poi si rimette al fuoco ad asciugare ben bene.

Quando è asciutto vi si mischiano: un uovo intero e 
50 grammi di salame tritato. Si formano delle pallottoline, 
si passano in pangrattato e si friggono.



5 1 . Crauti a H ’ itaiiana.

Metti il cavolo tagliato ini burro o lardo soffritto con 
cipolla, aggiungi sale, pepe e un j <>' di cannella e filli 
tardi versavi dell’aceto e cuoci con coperchio.

5 2 . - Cavolfiore al prosciutto.

Si lessa un cavoltìoje e si impasta in una fortiera, si 
cosparge con 40 grammi di prosciutto tritato. Poi si mi­
schiano duo tuorli d’uovo con Ij8 di litro di panna e si 
versa sul cavolo e cosi pure le due chiare montate,

Si fa prender la crosta al forno o fra due fuochi,,

5 3 . ■ Cavolfiore in salsa bianca.

Lessate un cavolfiore lasciandolo intero e togliendo sol­
tanto il torso in modo che posi bene sul piatto. Mettete in 
mia casseruolina un pezzetto di burro, fatelo struggere senza 
colorire e scioglietevi un cucchiaio di farina. Allungate 
con brodo o latte o acqua fino a densità voluta (tin po’ 
più liquida di una crema) e dopo dieci minuti circa di 
cottura salate e togliete dal fuoco rimescolando sempre 
incorporatevi un tuorlo d’uovo frullato col sugo di un 1* 
mone. Versate la salsa calda sul cavolo lesso caldo, con­
tornate di crostini e servite.

Questa salsa si adopera ugualmente sui fagiuolini les­
sati o sul pollo lesso caldo.

5 4 . - Polpettine di cavolo.

1 cavolo grosso o 2 piccoli ;
Strutto: . . grammi 150;
Pangrattato: „ 120-
Uova: N. 4, cipolla, farina.
Si cuoce il cavolo, lo si affetta accuratamente e si pone



nella cipolla soffritta aggiungendo 3 uova ed il pangrattato. 
Quando tutto è ben incorporato si toglie dal fuoco e si 
formano delle polpettine che si passano da prima nella fa­
rina, poi nell’uovo e per ultimo nel pangrattato. Si frig­
gono nello strutto.

Volendo si può aggiungere, nel fare il composto per 
le polpettine, un po’ di carne avanzata o iirosciutto tri­
turati.

Questo piatto si serve con insalata o con contorno di 
riso.

5 5 . - Cavolo ripieno.

1 cavolo grosso o 2 piccoli :
Lardo: . . . grammi 100;
Patate: . . , 300:
Burro: . . ., 30-
Brodo: . . Ij4 di litro-
1 fungo, sale e prezzemolo;
Cova N. 1 e pane grattato.
Si mette il cavolo a cuocere per alcuni minati in ac 

qua salata, poi gli si toglie il grumolo. Le patate si cuo­
ciono con la pelle, si pelano e si passano al setaccio.

Si tritura un fungo o un pizzico (li fungili secchi 
messi prima in acqua tiepida. Il burro si mescolìi con 
l’uovo, il fungo, un po’ di prezzemolo tritato, il pangrat­
tato e le patate passata. Si aggiunge sale e pepe. Conque­
sto composto si riempie il cavolo. Si prenle una ca.j--e- 
ruola e se ne ricopre il fondo col lardo tagliato a fettine, 
vi si pone il cavolo ripieno, si copre la casseruola e si la­
scia cuocere per 40 minuti. Prima di servire il cavolo ri­
pieno vi si versa sopra il resto del lardo tagliato a (ladini 
e arrostito.

50. - Piselli col prosciutto.

Fate un soffritto con cipolla e olio, aggiungete del pro­
sciutto grasso e magro tagliato a dadini, lasciatelo cuo-



5 9 . • Erbaggio polacco.

Quattro barbabietole ;
Burro: grammi 60;
Farina : „ 4C ;
Cipolla, sale, pepe, brodo, aceto, zucchero.
Pulite le barbabietole e cuocetele in acqua sino a che 

siano tenere al tatto e poi tagliatele a pezzetti.
Fate un soffritto col burro e la cipolla e versatevi la 

farina. Quando il composto sarà ben sciolto verserete le 
barbabietole aggiungendo un po’ di Liebig o dadi Maggi e 
insaporando con sale, pepe, due cucchiai di zuppa di zuc­
chero e aceto a piacere.

Questo erbaggio è ottimo anche per contorno.

6 0 . * Costole di bietole al gratin.

Prendere delle larghe costole di bietola, rosse o bian­
che non importa, lessarle leggermente in acqua salata, poi 
accomodarle in un piatto che regga al fuoco, con burro, 
parmigiano e un po’ di pangrattato. Mettervi sopra qual­
che pezzetto di burro e far gratinare al forno o con coper­
chio coperto di brage. Si può aggiungere volendo qualche 
cucchiaiata di balsamella.

6 1 . • Fagiuoli sgranati alfa provinciale.

Lessate i fagiuoli col solito mazzetto di erbe, sgoccio­
lateli e versateli in una cazzaruola in cui avrete fatto sof- 
frigere della cipolla tritata con burro o olio; aggiungete un 
cucchiaino di salsa di pomodoro e prezzemolo trito. La­
sciate cuocere per qualche minuto e servite.

6 2 . • F a v e  con bietole.

Fare un soffritto di cipolla e olio, mettervi dentro delle 
fave sgranate fresche oppure delle fave secche' già lessate



e dopo una diecina di minuti unirvi delle foglie di bietola
senza costole in quantità per lo meno uguale e tagliate a 
pezzetti. Salare, aggiungere un po’ di pepe e dell’olio, se 
occorre.

6 3 . - “  Frittedda „  siciliana.

Fave fresche e tenere;
Piselli freschi;
Carciofi in quantità uguali.
Soffriggete una cipollina con un po’ d’olio, mettetevi le 

fave sbucciate, un po' di sale e un goccino d’acqua, se 
occorresse. •

Cuocete nello stesso modo, ma in casseruola a parte, 
i piselli, e fate lo stesso con i carciofi che avrete mondato 
e tagliato a fettine sottili per il lungo. Riunite nella stessa 
casseruola i tre erbaggi e rimetteteli sul fuoco aggiun­
gendovi un cucchiaino di farina, zucchero e aceto quanto 
occorre per essere grato al palato. Versate la “ frittedda „ 
sopra un piatto accomodandola a piramide, rifioritela con 
prezzemolo tritato insieme a qualche ciocchettina di menta, 
ornatela con un uovo sodo tagliato a fettine e servitela 
fredda.

6 4 . - Verdura trascinata.

Lessare in acqua salata l’erbaggio che si vuol usare, 
per esempio: cavoli neri, spinacci, bietole, radicchio, cicoria, 
lattuga, indivia eco. farlo insaporire in un tegame nel quale 
sarà stato soffritto dell’olio con aglio o scalogna, lasciar- 
velo circa mezz’ora e servirlo.

6 5 . * Fio ri di zucca affogati.

Prendete circa un chilo di fiori di zucca con i bocciuoli 
ancora chiusi, spezzate il gambo, lavateli e metteteli crudi



nere a che sia raggrinzito, allora gettate ne( recinti-'ite 
i t i.selli, conditeti con pochis-imo sale e pne, mesciate 
e finite di cuocere con brodo o acqua preparata con un 
tlado Maggi ag-iutg/endi un pezzdtin1 di burro. Potete 
v-rvlrli con contorno di jane tostato.

7 . - Cotolette di carciofi

Pr< ndete due carcioii grossi, nettateli dallo fogli** dure 
e raschiatene il gambo, i oi lessateli ma non troj i > e c-js i 
bollenti tagliateli per il lungo n- c nqne fotte eiascon , 
lasciando ad ogni fetta un pezzetto di gambo : canditeli 
con sale e pope.

Fate una balsamella con 30 grammi di farina, 30 di 
burro, 20 ili tarmi nano grattato e 2 decilitri di latte

To'ta dal fu x-o mescolateci un it.sjo d'uovo un ro di 
iMi iuigiano ed una ♦ resa di sale-poi prend*tr le f'*ttim*ui 
■andoti ad una ad una r-er il gamu> immergitele n*»ta 

balsamella, destendetele su un vassoio e c*m i*n cucciiiaio 
ricoprii eie con la balsamella rimasta. Quando saranno ben 
diacce doratele con Un uovo frullato, impanatele e frig­
getele nell’olio o nello strutto.

ò8. - Zucchine ripiene.

Prendete delle zucchine, tallii.tele in i*  •/:/.'• lu iu ld  <• i 
M1 a 15 c*uit. ]>oi apritele a meta. Con nit ctic.diiai > l« v a-  
tcne i sem i e la midolla che tr i .'re te  < metti ret*- a cuo­
cere insh nie ad un i> >’ di cipolla >*fritt'i p |o a  salsa li 
pomodoio. Tritate intanto un fo  ili tn-iiio idi dio, che idi 
schiarite all im m gol > tusi n.e ad Jn  ponhiiiD iti garit.i- 
gian->, togli' lei do dal fuoco

Con qu t > composto ri mpite il vano nell* zecchini , 
accomodatele in teglia con poco olio, cuoc**te fra due 
fuochi.



in un tegame con olio, sale e pepe. Copriteli, fateli saltare 
di quando in quando e serviteli.

6 6 . • “  Tenerumi „  (germogli) di zucca alla siciliana.

Generalmente non si utilizzano in Italia gli ultimi 
germogli delle zucche che non servono affatto alla pianta 
e che anzi le sottraggono umore; in Sicilia invece tali 
germogli si cuociono in acqua salata dopo aver tolto i 
viticci e si servono conditi con olio e limone.

6 7 . - Melengiane fritte.

Tagliate a fette rotonde alte un centimetro circa delle 
meleiigiane (non si devono sbucciare). Mettetele a sgoccio­
lare in uno staccio cosparse di sale per tre o quattro ore, 
poi, fatele imbianchire lessandole leggermente in acqua 
salata badando non cuociano troppo. Sgocciolate e raffred­
date, passatele all’ uovo e pangrattato e friggetele in olio 
o strutto.

6 8 . - Melengiane a lla  parm igiana.

Tagliate delle melengiane a fette per il lungo, mette­
tele in uno staccio con un po’ di sale a sgocciolare per 
alcune ore. Asciugatele in uno strofinaccio e friggetele in 
olio abbondante; poi, in un vassoio che regga al fuoco 
mettete uno strato di fette alte un dito, cospargetele di 
parmigiano grattato e di qualche cucchiaiata di conserva 
di pomodoro alquanto ristretta. Sovrapponete altre fette 
e via di seguito. Terminate con pomodoro e parmigiano 
e mettete al forno, o con coperchio con brage sopra, a gra­
tinare.

Si servono calde nello stesso vasoio.



69. - “ C a p o n a tin a ,, alla siciliana.

Prendete 10 o 12 melengiane e tagliatele a dadi, senza 
sbucciarle, mettetele a sgocciolai cos] arse di sale, in un 
setaccio per 2 o 3 ore. Friggetele nell’olio caldo. Prendete 
intanto un bel sedano, tagliatelo a fettine e le^saelo leg­
germente nell’acqua, soffriggete in un tegame -  ia cipol­
lina con dell’olio, versatevi 5 o 6 cucchiai- <* di salsa 
di pomodoro, un cucchiaino di farina, mette evi il sedano 
e 200 grammi di olive biatiche disossate e tritate. Aggiun­
gete sale, 2 o 3 cucchiai di zucchero, un po di aceto e la­
sciate cuoc-re per alcuni minuti. Versatevi le melengiane 
fritte- rimescolatele bene, correggete se occorre il gu;to 
aggiungendo all’occorrenza aceto e zucchero e versatelo 
in massa compatta sul piatto lisciandone la superficie con 
un cucchiaio. Ri guernisce con un po’ di bottarda (uova 
di tonno) grattata, filetti di acciughe, uov; sode a spicchi 
e se si vuole con 2 o 3 pie olissiini poli> fritti * gamberi 
pure fritti.

Naturalmente questa guarnizione non aggiunge niente 
al sapore e può essere semplificata riducendola a sole fet­
tine di uova sode e pezzetti di acciughe.



P O R T E  1 i r



'0 . - Arancini di riso.

Riso grammi .NX'
Carne: . . circa gr. .VSO
Uova. . . N. 3- 
Parmigiano grattata, cipolla, un df.do Maggi

Si imbianchi''sce il ri-o iti } >ca acjna e si las.ia uimeere 
:ifcrgiungeml'- latte deve riuscire un risotto ass^i sodcc Le­
vatelo ((al fuoco appetia xir-l iatiej idito, anit-\l il 111.>rli 
d’uovo e 3 cucchiai colmi di e rinigian'1. rlfii- scolate bene 
c lasciate raffreddare c< in- Marn nt .

Preparale intanto tii una c.n»* mola un p )’ di cipolla 
tritata rosolata con burro un ttetevi la c*trne tagliata a 
I io‘olis-i'ni e< zi, un cucdiiiit di «’■ .n.-* rva di } oiaodoi >,
. alo, spezie un dado Ma^gi * t*nta acqua quanta ne oc­
corre por cuocere li  carne c faro un iiding-do che non sia 
lìquido. Lasciete rn/lreddare. Mettete nel cavo della mano 
'ina cucchianita abbondante di riso e nel mezzo di essa 
t'< rinato un \ noti* olio ri «n- o te c n  un p--1' di intingolo, 
xfring ndo leggermente la unno L*b*ticlote il r<̂ - > in forma 
di nulla, aiutandoci c«m r*l'r:* man», in mo lo da formare 
tuia pie.-, la arami i. Pa-^titcìn nel bianco d uovo legger- 
i-lento battuto e poi nel pangrattati o friggete con strutto 
abbondante.

Non occorre che l i carne per 1 ÌM*ogolo sia di prima 
•inaliti, ritavli di carne e f arti di s *cc ndo tagli j possono 
benignino s* rvin*. racondi» qui sto intingolo con fegatini 
e interiori di pillo i h m a  pi.tanza ax-'u gustosa e 
signorile.



7 1 .  - Gnocchi olla romàna

Latte : decilitri 4 :
- Semolino : grammi 120 ;

Uova: . • N. 2:
Burro, parmigiano, sale ;
Cuocere il semolino nel latte e ritirarlo dal fuoco, ag­

giungere le uova, rimescolando bene, distenderlo sulla ta­
vola e quando è freddo, tagliarlo a mandorle o a tondini.

Prendere un recipiente di terraglia che resista al fuoco, 
-disporvi con ordine le mandorle o i tondini di semolino, 
mettervi qualche pezzetto di burro e un po’ di parmigiano 
grattato e cuocere al forno.

7 2 . - Soufflé al formaggio.

Sciogliete in una casseruola 100 grammi di burro, bat­
tete a parte 5 tuorli d’uovo, versatoli nel burro, rimesco­
late un momento a fuoco lento per legare il burro con le 
uova; togliete la casseruola dal fuoco e versatevi a poco a 
poco 200 grammi di formaggio grattugiato di cui 100 di 
Gruyera e 100 di parmigiano, aggiungete una presa di pepe 
e una di zucchero. Rimettete il composto al fuoco rime­
scolando sino a che la pasta sia ben liscia. Allora ritiratela 
e incorporatele una chiara d’uovo battuta a neve. Un mo­
mento prima di mettere il soufflé al forno aggiungete altre 
tre chiare battute a neve.

Cuocete in stampo di porcellana o in piatto resistente 
al fuoco e servite nel medesimo.

7 S . • Beignets soufflé» al formaggio.

Acqua:  decilitri 2-
Formaggio Gruyera o parmigiano: grammi 100;
Burro: ........................................  „ 125;
Uova:  Numero B;
Sale, pepe.



Mettete al fuoco una casseruola con l’acqua, il burro ed 
il pepe - appena comincia ad entrare in bollore, aggiungete 
la farina rimesce.landò ben bene con un mu tolo onde farne 
una pasta liscia. Quando questa sarà ben unita e amnin- 
cerà a staccarsi dal recipiente, ri lirate la c-aw mola dal 
fuoco e versatevi il formaggio. Lasciate raffreddare a metà 
e aggiungete le uova ad una ad una sino a che t it<o »ia 
ben amalgamato. Prendete a ltra  una cuc.hlniata <*i cjne- 
sta pasta e lasciatela cadere n*Ua tegu* nella qtLale avrete 
preparato l’unto pronto i* r friggere t*adundo eh-* non sia 
troppo caldo: coniti»nate a versare la pasta a «ucchiaiate 
nella teglia sino a che ve ne sta friggete a fuoco lento 
voltando i beignót- con la spatola. Quando saranno ben 
dorati fateli sgocciolare e disponeteli a piramide in un 
piatto.

7 4 . - Soufflé di farina gialla.

Fate cuocere per 10 minuti 100 grammi eli farina di 
granoturco remolino, m in"Zzo litro di latte con un 
pezzetto di burro e una pre a di sale, amalgamatevi 4 
tuorli d'uovo e 6 chiare battute a neve.

Cuocete cd forno in timballo di ] orcellana o di terraglia.

7 5 . - Crostate di polenta.

Fate la solita polenta di farina gialla e finitela con un 
po di burro e formaggi! grattuggiato. Stendetela sul ta­
gliere ben bagnato lasciandolo un discreto spessore. Quando 
sarà raffreddata ritagliatene • in una forma o un bicchiere 
dei tondi e impanateli. Con in’altra forma n-toi da un 
bicchiere più ] iccolo segnate da cui solo lato a circa un 
centimetro dal bordo, un cerchio e j oi friggete in strutto 
facendo fare una bella crosta dorata da ambi le parti

Tolte le crostate dalla padella alzate il tondo j iccolo 
segnato al centro, mettetelo a parte e vuotate lo spazio



eh’ egli avrà tracciato. Riempite i vuoti con fonduta di 
formaggio o con uova strapazzate o con un ragout di cer­
vella, di pesce o di carne tagliati a dadini, ricoprite con i 
piccoli tondi tolti che formeranno i coperchi e servite.

7 6 . - “ S m a c c a fa m ,, alla trentina.

In circa 3j4 di litro,di latte lasciate inzuppare per un 
poco del pane raffermo, poi incorporatevi 3 uova, 2 cuc­
chiaiate di farina bianca o gialla stemperata in un po’ di 
latte, un po’ di sale e per ultimo della mortadella arro­
stita con burro o grasso.

Cuocete in un recipiente unto di burro e servite caldo.

7 7 .  • Frittate  varie ripiene.

Battere i torli con prezzemqlo e parmigiano, unirvi 
le chiare in fiocca e fare una frittata arrotolata dopo 
avervi versato nel centro dei legumi, oppure della pasta 
condita, o un ripieno fatto di carne avanzata cotta, tritata 
e insaporita sul fuoco con un po’ di cipolla, di farina e 
di pomodoro in modo da formare un pieno denso e sa­
porito.

7 8 . - F ritta ta  triestina N . 1 .

Battere le uova con prezzemolo, parmigiano, sale e 
pepe e aggiungere circa 1 bicchiere di latte per 4 uova. 

Friggerla come le altre frittate nella padella e rivoltarla.

7 9 . - Fritta ta  triestina N . 2 .

Immergete per un momento ioti grammi di mollica 
di pane in un po’ di latte caldo o meglio ancora in crema, 
schiacciatela sino a darle l’aspetto di un passato, mesco-



latevi cinque o sei uova, salate e procedete come per le 
solite frittate sentile*

8 0 . - Tortino toscano.
Prendi due carciofi, puliscili e tagliali a fettine sottili 

per il lungo, che metterai a rosolare in olio caldo. Quando 
saranno cotte versa nella teglia tre luna che avrai sbattuto 
bene aggiungendo un po ili .■■ale e i rezzemolo triturato. 
Servi subito possibilmente nello stessa recipiente nel quale 
avrai cotto il tortino.

8 1 . - Uova con patate.
Taglia, dopo averle pelate, delle patate lesse falle sal­

tare in una padella con burro. Quando sono soffritte rom­
bivi le uova, aggiungivi un po di sale, rimescola e servi.

8 2 . Uova sui crostini.
Tagliate sei fette di pane alte u i dito e toglietene la 

crosta, incavatele leggermente nel mezzo da un lato e 
dopo averle appena bagnate soffriggetele da tutte due le 
parti nella padella con pochissimi, olio. In una casseruo- 
lina preparate un poco di balsamella e aggiungetevi due 
acciughe salate stemperate con un po’ d’aceto ed un ciuf- 
fetto di prezzemolo trito, cuocete sei uova affogate, collo­
cate i crostini sopra un letto di erbaggi e sopra ogni cro­
stino mettete un uovo, coprite tutto con la salsa e servite 
subito.

83. - Tortini di ricotta.
Ricotta . . . grammi 200
Parmigiano grattato „ 50
Farina . . . . „ 30
Uova ..........................Numero 2
Prezzemolo tritato, un pizzico 
Odore di spezie, sale quanto occorre.



Formate un impasto coi suddetti ingredienti, versatelo 
sulla spianatoia sopra ad un leggero strato di farina e 
fategliene prender tanta quanto basta per poter formare 
12 crocchette morbide che schiaccerete alquanto. Mettete 
una teglia al fuoco con un pezzetto di burro per roso­
larle e quando avranno preso colore da ambedue le 
parti bagnatele con sugo di pomodoro o conserva sciolta 
nell’ acqua.

8 4 . • Frittelle di uova con patate lesse.

Si mescolano grammi 250 di purè di patate (possono 
servire anche patate avanzate del giorno precedente) con 
grammi 50 di burro ben battuto, 2 tuorli d’uova, due 
chiare in fiocca e 2 decilitri di latte.

Con questo composto fate 4 frittelle e soffriggetele una 
per volta in padella unta di burro finché abbiano preso il 
color d’oro da tutte le parti. Servite con erbaggi.

8 5 . - Fegato alla veneziana con polenta.

Prendete due grosse cipolle, tagliatele a fette rotonde, 
mettetele a rosolare in padella con olio e quando saranno 
ben colorite buttatevi mezzo chilo di fegato tagliato a fet­
tine. Cuocete a fuoco vivo rimescolando per pochi minuti. 
Salate prima di togliere il fegato dal fuoco, versatelo su 
un letto di polenta e servitelo.

Per riuscire bene deve cuocere pochi minuti ed a fuoco 
vivissimo e la polenta dev’essere tenera.

8 6 . • Pasticcio di fegato.

Carne di maiale: lj4 di chilo:
Fegato di vitella : tpi „
Lardo: . . . .  1̂ 8 
Uova: . . . .  Numero 3 ;
Pane, cipolla, sale, pepe e maggiorana.



Si lascia stufar** la canto dt maiale tascata a pezzetti 
nella a it i la  rt cl;*(a in un (V  (l'unto, fTi si aggiunge il 
fegato tagliato a fittine <* si la ■■■ ia cuoc-m1 p.-r Ij4 d’ora 
aggiongemlo eli odori, il | ;n< e le dova. Si fodera di fet­
tine di lardo una forma da f asticelo, vi A versa il compo­
sto e si mette a cuocere al forn".

8 7 . - Cuore di m anzo.

Cuore : ..................mezzo :
Grasso o lardo: grammi 50;
Farina: . . 50;
Spezie, aromi, cipolla, 112 i-mone.
Si cuoce il cuore in acqua mlata con gli aromi e la 

cipolla per 4 ore (fare uso della cas>:a-fornello)
Si i repara una balsamella fatta col gras»> e la farina 

e a l1 ingata con acqua salata ed U sug ■ del limone: .-i ag­
giunge pepe, i aprica e noce moscata e si lascia cuocere 
per mezz'ora. Quando il cuore e cottd .i  taglia a pezzetti, 
si mette nella balsamella e si rimette al fno.-o per 1|4 d’ora. 
Se ne formano delle specie «li tagliai- lt\

8 8 . • Sformato di salam e.

Burro* grammi 00;
Farina* .. 00;
Latte . . 112 liti* ..
U iva * . . N. 8
Salame o mortadella.
Con il burro, la farina ed il bitte fare una balsamella 

ben cotta, lasciarla in ti i idire e aggiungere i tuorli d’uovo 
e poco sale poi le chiare montate. Mettere la meta del com­
posto in uno stampo unto di burro, cospargerlo col Sfilarne 
tritato e ricoprire questo con 1 altra metà del composto.

Cuocere a bagno-maria |̂ r 3[4 d’ora.
Servire lo sf mimo dosauddo con burro c j armigiano.



89 . • Pasticcio di patate.

Patate farinose l chilo, carne grammi (tuo, 'non oecor v 
sia di primo taglio può ser\hv ittiche una parie un jiu 
grassa), 3 uova, burro e un tuo’ di parmigiano.

Tagliare la carne a pezzetti, rondarli ■ m un po' di 
burro e cipolla trfia, aggiungere i n po’ di fari ia, u ì p<> 
d’acqua, sale e pepe e lasciar clic cere . Deve reo ari c. n 
un po’ di sugo piuttosto denso. Les.are pelare e i oscure 
allo staccio le patate e metterle sul fuoco con un po’ di 
burro rimescolando sempre per farle asciugare. Toglierle dal 
fuoco e tiepide che siano rompervi uno per voltale uova e 
mescolarvi un po’ di parmigi: ne grattato e sale, se occorre.

Ungere di burro un tegame o tortiera e passarla al pan­
grattato. Versarvi 2[3 delle patale facendo un vano nel 
mezzo, nel quale verserete l ’intingolo di carne. Coprire col 
resto delle patate spolverare di pangrattato e co. farg''re 
con pezzetti di burro. Cuocere al f. -riio vivo finche :tnl>ia 
preso un bel colore dorato. Servire -aldo.

9 0 . - Carne con patate.

Carne di manzo : grammi 300 ;
L a r d o : ....................... 80:
P a t a t e : .....................  7'Ki-
Sale, pepe, cipolla.
Tagliate il manzo a fettine, battetele bene e fatele ro­

solare con la cipolla triturata ed il lardo. Lo.satt< a parte 
le patate, pelatele, tagliatele a fettine e n iitele alla carne.

Bisogna die questa pietanza sia ci tta a f i o - h vive ri­
mescolandola, sempre e sia servita subite alniinen'i la 
carne indurisce.

Si può fare lo stesso piatto con resti di carne già 
cotta.



9 1 . - Pane alla regina, (per u tilizza re  resti).

Prendete degli avanzi di vitello o di pollo e tagliateli 
a pezzetti. Aggiungete un bicchiere di buona salsa alla 
crema o altra salsa un po’ densa, salate e mettete un po’ 
di pepe, erbe tjiturate e due o tre uova intere. Quando 
tutto sarà ben incorporato, versate in uno stampo unto 
di burro e cuocete a bagno-maria per 35 o 40 minuti.

Volendo, servire con una salsa bianca.

9 2 . - Polpettine.

Carne cruda tritata fina grammi 500 (non occorre sia 
di primo taglio) un panino ben inzuppato d'acqua, un po’ 
di prezzemolo trito, un po’ di lardo, 2 soldi di midolla d’osso, 
un po’ di parmigiano, sale, pepe, odori.

Mischiate tutto bene in modo da formare un bel pa­
stone e colle mani bagnate fate delle pallottole schiacciate. 
Infarinatole e friggetele. Si possono servire insieme a pa­
tate fritte oppure con contorno di patate o di risotto.

Queste polpettine dopo fritte si possono tirare in umido 
nel modo seguente:

Colorire un po’ di cipolla con burro o strutto, aggiun­
gere un cucchiaino di farina, 1 dado Maggi o Li-big e vo­
lendo un pizzico di funghì secchi tenuti per 1 j2 ora in ac­
qua tiepida e poi un po’ d’acqua. Posarvi le polpettine e 
dopo pochi bollori servirle coi sopradetti contorni o po­
lenta non tro) po soda.

Le stesse dopo averle fritte si possono mettere in un 
tegame con salsa di pomodoro già pronta insieme a i chilo 
di patate lessate e tagliate a dadi.

9 8 . - S pezzatino .

Carne cotta grammi 40<*:
Patate: . . 40<L
Unto d’arrosto „ 40;



Burro: . . grammi 10;
Dado Maggi N. 1;
Tagliate la carne a pezzetti e fate lo stesso con le pa­

tate lessate. Rosolate una cipolla affettata coll’ unto, ver­
satevi lpi di litro di brodo preparato col dado Maggi ; in 
questo intingolo mettete a cuocere le patate e la carne sino 
a che tutto sia ben unito.

0 4 . • Pasticcio di carne.

Tritare assai fine del lesso freddo o altra carne fredda, 
aggiungere circa un terzo della quantità di carne, di lardo, 
un po’ di scalogna e prezzemolo: unire al composto un 
po’ di mollica di pane bagnata nel latte e passata allo staccio 
e due o tre uova a seconda della quantità.

Preparare uguale quantità di patate lessate e passate 
al setaccio, burrare un piatto che resista al fuoco e met­
tervi a suoli il passato di patate ed il ripieno terminando 
con le patate. Versarvi un po’ di burro fuso e far pren­
dere colore al forno.

9 5 . - Lesso rifatto a lla veneziana.

Per utilizzare del lesso si può fare nel seguente modo: 
soffriggete un po’ di cipolla tritata con burro, mettetevi del 
lesso tagliato a fettine e lasciatelo colorire : aggiungete 
mezzo bicchiere di vino bianco, un cucchiaio di aceto, un 
pizzico di prezzemolo tritato, sale e pepe.

9 6 . - Lesso freddo con salsa tonnata.

Affettate il lesso e disponetelo su un piatto : pestate 
nel mortaio due acciughe salate ripulite dalle lische, 100 
grammi di tonno sott’olio, una mollica di pane inzuppata



nell’acqua, della grossezza di un uovo, un po’ di prezze­
molo, e un tuorlo d’uovo sodo. Quando il composto è ben 
fine passatelo allo staccio, allungatelo con olio e aceto; ver­
satelo sulla carne lessa che circonderete di olive bianche, 
capperi, e citriolini sott'aceto oppure con fettine di limone.

9 7 . • C anapés .

Prendere della carne cotta (serve lesso o arrosto del 
giorno precedente) tritarla e unirla a della cipollina, co­
lorirla e legarla con un cucchiaino di farina, poca conserva 
di pomodoro, sale, pepe e poche gocce d’acqua. Tiepido che 
sia, aggiungere un po’ di parmigiano.

Tagliare dei crostini di pane alti un dito e senza cro­
sta , bagnarli leggermente nel latte mettervi sopra un 
-monticciuolo di carne, passarli nella farina, poi friggerli 
con garbo in frittura bollente.

9 8 . • Pallottoline di carne.

Fate un composto di carne bollita o arrosto che taglie­
rete a pezzetti insieme ad un po di mollica di pane tenuta 
a bagno in acqua o latte e ben spremuta, a qualche avanzo 
di patate o di purèe, ad una cipollina tagliata fine e pas­
sata nel burro, ad un po’ di prezzemolo, sale, pepe e noce 
moscata.

Aggiungete un uovo intero e mescolate bene.
Fate delle pallottoline grosse quanto un piccolo uovo, 

passatele nella farina, cuocetele al forno caldo in una te­
glia da arrosto con un po’ d unto.

Se non avete il forno passatele neli uovo e pangrat­
tato e poi friggetele.

Servite con salsa bianca ai capperi o salsa di pomo­
doro.



9 9. - Ottimo modo per preparare avanzi di carne e pollo.

Incorpora bene aceto, farina, uova e sale, metti in 
questo composto il pollo e la carne tagliati a pezzi e la­
scia veli un poco. Friggi con strutto ed aggiungi nello stesso 
strutto foglie di sedano e di salvia.

1 0 0 . > Soufflé di pollo.

Polpa di pollo priva della pelle, grammi 80 :
F a r i n a ..............................................., 50 :
B u r r o .......................................... „ 30 ;
Parmigiano grattato . . .  „ 20;
L a tte ........................................... decilitri 2 tj2 ;
U ova............................................... numero 4 ;
S a l e ........................................... una presa.
Fate una balsamella col burro, la farina ed il latte, 

dopo cotta e non più a bollore unitele il parmigiano, il 
sale, i rossi d’uovo ed il pollo tritato con la mezzaluna.

Poi montate ben sode le chiare aggiungetele al com­
posto, versate il tutto in un recipiente che resista al fuoco, 
rosolatelo leggermente al forno da campagna e servitelo 
caldo.

Questo piatto leggero e nutriente è ottimo quando si 
hanno avanzi di pollo arrosto oppure bollito.

1 0 1 . - Coniglio in umido.

Tagliate il coniglio a pezzi e mettetelo al fuoco in una 
casseruola per fargli far l’acqua che poi scolerete. Quando 
sarà asciutto aggiungete un pezzetto di burro, un po’ d’olio 
e un battuto composto del fegato dell’animale, di un pez­
zetto di carnesecca e di tutti gli odori, cioè : cipolla, sedano, 
carota e prezzemolo tritati finemente. Condite con sale e



pepe, rimuovetelo spesso e quando sarà rosolato bagnatelo 
con acqua e sugo di pomodoro o conserva. Aggiungete al­
l’ultimo un altro pezzettino di burro.

11 sugo servirà per condire le “ Pa> sardelle col sugo 
di coniglio ., (Ricetta n. 2G).

Se non voleste adoperare il sugo per condire le pnp- 
; ardello è inutile usare la carnesecca per il battuto.

1 0 2 . • Coniglio fritto.

Tagliate il coniglio a i ezzetti e buttateli nella padella 
con del lardo: quando saranno quasi ooPi scolateli da tutto 
l’unto e rimetteteli al fuoco con un pezzetto di burro, con­
tinuate a friggere e dopo un po’ aggiungete sugo di po­
modoro o conserva sciolta in acqua, sale e pepe

1 0 3 . • Coniglio al latte.

Fate rosolare nel burro, il coniglio tagliato a pezzetti, 
con sale e qualche aroma • togliete poi questi, coprite con 
latte e lasciate sobbollire.

1 0 4 . • Coniglio lessato.

Cuccete il coniglio per 3 ore circa (di cui un po’ meno 
ili un'ora sul fuoco usando la cassa-fornello) in una di­
screta quantità di acqua con cipolla, prezzemolo, sedano, 
erbe arom*'fiche, sale e pepe curaiafrme molto la schiu- 
matura. \e avrete un ottimo brodo.

Il coniuHo potete servalo cal lo con una salsa oprare 
freddo ricoperto e guernito coni * il vitello tonnato.



1 0 5 . - Coniglio al forno.

Togliete al coniglio i visceri, la testa e le quattro e- 
stremità e ponetelo con burro, rosmarino, salvia e sale in 
un saltiero che metterete a forno moderato per circa 
un’ora. Tagliatelo a pezzetti e servitela con la sua stessa

1 0 6 . - Stufatine di coniglio.

Mettete in padella un battuto di aglio, prezzemolo, se­
dano e carota con olio, pepe e sale e gettatevi poi il co­
niglio tagliato a pezzi e se vi aggrada anche il cuore, il 
fegato ecc. Rivoltatelo spesso e quando sarà sufficiente­
mente rosolato, spargetelo di farina e aggiungete un po’ 
di sugo di pomodoro o conserva; tirate a cottura con acqua.

Potete servire lo stufatino con contorno di patate o 
polenta pasticciata.

1 0 7 .  - Fricassea d’ interiori di coniglio.

Tagliate a pezzetti il cuore, il polmone ed il fegato; 
sciogliete in una cazzaruola un po’ di burro con una ci­
polla tagliuzzata, versatevi il cuore ed il polmone e fate 
cuocere a fuoco vivo per pochi minuti. Unite poi il fegato, 
sale, pepe, prezzemolo triturato e per ultimo il sugo di un 
limone.

Servite con riso all’inglese o con risotto.

1 0 8 . - Pesce alle patate.

Pelate mezzo chilo di patate e mettetele al fuoco in 
acqua fredda con un pò di sale, sgocciolatele e pa&satele 
allo staccio, incorporatevi un pezzetto di burro, un deci-



litro di latte, due uova intere e battete bene in modo da 
formare una pasta liscia e leggera.

Imburrate un vassoio che regga al fuoco, mettetevi 
la purée in corona lasciando un vuoto nel mezzo. Dorate 
con un po’ d’uovo tolto dai due usati per il composto, 
fate colorire al forno. Intanto lessate 500 gr. di pesce 
(merluzzo, nasello o pesce da taglio) tagliatelo in pezzi e 
mettetelo nel vuoto che avete riservato ; versatevi sopra 
una leggera balsamella nella quale avrete messo qualche 
citriolino in aceto tagliato a fettine.

Servite caldo.

1 0 9 . -  Mayonnese di pesce.

Togliere la pelle e le lische ai resti di pesce che si 
vogliono utilizzare, fare a pezzetti il bianca di un'insalata, 
coprire con questa il fondo di un piatto rotondo, disporvi 
sopra uno strato di pesca ed un’altro di salsa mayonnese 
e così di seguito sino a che vi son resti ; dare ima forma 
conica, ricoprire con salsa, uguagliarla servendosi di un 
coltello.

La stessa ricetta i uò servire per verdure cotte.

1 1 0 . - Pesce gratinato.

Se si hanno resti di pesce bollito, ripulirli e togliere 
le liscile, preparare una balsamella legata con tuorlo d'uovo 
e ben salata, burrare un piatto resistente al fuoco, met­
tervi un pò di balsamella poi uno strato di pesce, poi 
un altro di balsamella e così di seguito dando la forma 
di cono: finirà con balsamella, eguagliarla con un coltello.

Cospargere con formaggio grattato e pangrattato, ba­
gnare con un pò di burro liquefatto, mettere il piatto al 
forno e lasciar gratinare.

Volendo, servirsi di conchiglie.



i l i .  * Stoccafisso alla Cappuccina.

Stoccafisso: . . grammi 750;
Si metta lo stoccafisso a bagno in acqua fredda con 

poco sale e si faccia scaldare al fuoco. Ben caldo si copra 
e lasci per 10 minuti rivoltandolo con garbo. Si tagli il 
pesce a pezzetti e si passino in un miscuglio fatto con 
pangrattato abbrustolito, cipolla trita, poco aglio, sale, pepe, 
scorza di limone grattata e parmigiano.

Si collochino i pezzi in un tegame con olio, si cospar­
gano con un po’ d’olio, si cuociano fra due fuochi.

Si può usare burro invece di olio e si può cucinare 
nello stesso modo il baccalà.



PR RTE IU“



112. • Gnocchi di patate dolci.

Burro: . gram m i 30;
Patate; . » 260;
Farina: . » 60;
Uova: . Numero t;
Pangrattato, sale.
Si intride bene il burro con l'uovo, le patate ben cotte 

e passate al setaccio, la farina e un po' di sale.
Con questa pasta si fanno dei piccoli gnocchi che si 

riempiono di conserva di prugne. Si cuociono in acqua 
salata per 8 minuti. Si avvolgono In pangrattato arrostito 
e si servono.

U S . - Orice improvvisato.

Battete a  neve r> chiare d'uovo, unitevi 1(A) grammi di 
zucchero in polvere finissimo e vanigliato. Disponete tutto  
a  piramide su  d 'un piatto rotondo: grattuggiute una ta­
voletta di cioccolata mischiatele una cucchiaiata di zuc­
chero fine, S|>olvemte_con questi la piramide di chiare di 
uovo e zucchero sino a  che sia completamente coperta.

Mettete il .piatto al forno non troppo caldo e lasciatelo 
per 10 m inuti per far indurire la supertice del dolce.

Servite con una salsa alla vaniglia o alla cioccolata.

114. - Croste dorate.

Dorate 10 fette di pane dell'altezza di un centimetro, 
date loro una bella forma rettangolare, mettetele in un 
piatto fondo e bagnatele leggermente con latte o  crema.



Battete'intanto tre uova e riscaldate in un recipiente 
tre cucchiai di burro chiarificato. Passate, le fette nell’uovo 
e mettetele a friggere nel burro lasciando che prendano 
colore da ambo i lati. Allora passatele in un po’ di zuc­
chero in polvere misto, se vi piace, a cannella. Tenete le 
croste al caldo sino a che siano tutte fritte.

Queste croste potete servirle versandovi sopra delle 
ciliege cotte o altro compósto di frutta o spalmandole con 
conserva o marmellata o miele.

1 1 5 .  • Fette di polenta alla m arm e llata.

Zucchero: . . grammi IpO;
Farina gialla: „ 100;
Grasso : . . . „ 30 ;
Conserva di frutta „ 60 ;
Uova: . . . .  Numero 3;
Si battono le uova intere con lo zucchero e vi si unisce 

la farina. Quando il composto è ben battuto si versa in 
uno stampo più lungo che largo unto di burro e si cuoce 
al forno per mezz’ora circa. Cotto che sia, si sforma e si 
taglia a fettine che si spalmano di conserva di frutti.

1 1 6 .  • Dolce molto economico di farin a g ialla.

L a t t e : .......................decilitri 7;
Zucchero In polvere : grammi 80 ; 
Farina gialla: . . .  „ 140;
Uva passa : . , . . „ 40 ;
Scorza d’arancia candita, un po’ di zucchero vanigliato.
Si cuoce la farina nel latte per circa 20 minuti, vi si 

unisce lo'zucchero, 1’ uva passa e le scorze d’arancia ta­
gliate a pezzetti. Si lascia raffreddare, poi si versa in una 
teglia unta con burro all’altezza di un dito e si cuoce al 
forno per 30 minuti circa.



- é i  -

Si taglia a fettine e si serve con zucchero alla vaniglia 
o marmellata.

A V V E R T IM E N T O

Per le scorze di aranci e limoni che si usano in cucina, 
anziché gettare quelle che tornano dalla tavola, tagliatele 
a quarti, infilatele in un ferro o forchetta, imbiancatele 
all’ acqua (1) canditele e conservatele. Esse vi saranno 
molto utili per torte, budini o altro.

1 1 7 .  - Soufflet di polenta.
Latte : ...................... 1x2 litro ;
Zucchero: . . grammi 160;
Farina gialla: . „ 120;
Uova: N. 8 tuorli e 4 chiare;
Grasso : . . . grammi 30 ;
Mezzo limone ;
Mischiare la farina con 1x4 del latte freddo e versare 

questo composto nell’altro latte quando sarà a bollore, 
far cuocere bene, battere il grasso finché sia spumoso, 
aggiungere uno alla volta i rossi d’uomo,' pòi lo zucchero, 
il sugo e la scorza del limone tritata, Unire tutto alla po­
lenta e mischiare bene aggiungendo le Chi'are a neve.

Si cuoce al forno per 3[4 d’ora in piatto di porcellana 
o terraglia e si serve subito.

1 1 8 .  - Souffiet di mele alia russa .
Sbucciate tre o quattro mele, preferibilmente ranetta, 

tagliatele a fette togliendo i semi, mettetele in una casse­
ruola con 50 grammi di zucchero, un pizzico di cannella 
in polvere, 1x2 bicchiere d’acqua ed un pezzettino di burro.

Cuoce te con coperchio sino à che le mele siano sfatte, 
allora schiacciatele con un cucchiaio di legno e formate 
una marmellata.

Battete 6 chiare d’uovo a neve, incorporatele alle 
mele calde, versate il composto in un recipiente di terra

(1) Imbiancare, termine culinario che significa m ettere al fUoco in acqua.



1 1 2 . - Gnocchi di patate dolci.

Burro: . grammi 30;
Patate: . „ 260;
Farina: . „ 50;
Uova: . Numero 1;
Pangrattato, sale.
Si intride bene il burro con l’uovo, le patate ben cotte 

e passate al setaccio, la farina e un po’ di sale.
Con questa pasta si fanno dei piccoli gnocchi che si 

riempiono di conserva di prugne. Si cuociono in acqua 
salata per 8 minuti. Si avvolgono in pangrattato arrostito 
e si servono.

1 1 3 .  - Dolce improvvisato.

Battete a neve 5 chiare d’uovo, unitevi 100 grammi di 
zucchero in polvere finissimo e vanigliato. Disponete tutto 
a piramide su d’un piatto rotondo: grattuggiate una ta­
voletta di cioccolata mischiatele una cucchiaiata di zuc­
chero fine, spolvorate_con questi la piramide di chiare di 
uovo e zucchero sino a che sia completamente coperta.

Mettete il piatto al forno non troppo caldo e lasciatelo 
per 10 minuti per far indurire la supertìce del dolce.

Servite con una salsa alla vaniglia o alla cioccolata.

1 1 4 . - Croste dorate.

Dorate 16 fette di pane dell’altezza di un centimetro, 
date loro una bella forma rettangolare, mettetele in un 
piatto fondo e bagnatele leggermente con latte o crema.



resistente al fuoco e unto con burro, cospargete con 
zucchero in polvere e cuocete al forno a fuoco lento per 
20 o 25 minuti.

NB. - Il medesimo dolce si può fare con altri frutti.

1 1 9 . - T o rta  di polenta.

Zucchero: . grammi 160;
Farina gialla: „ 120;
Uova : .................. N. 4 ;
Scorza di limone ;
Battere i rossi con lo zucchero, aggiungere la farina, 

due cucchiai di rhum e la scorza di limone grattata, poi 
le chiare montate. Mischiare bene e cuocere al forno in 
fortiera unta di burro. Si serve con zucchero vanigliato 
o con marmellata di frutta o con miele caldo.

1 2 0 . • Tim ballo di farina di riso.

Latte : . . . . 1 litro ;
Semolino di riso : lj2 „ ;
Grasso : . . . grammi 70 ;
Zucchero: . . „ 30;
Una presa di sale ;
Nel litro di latte cotto e salato si pone lo zucchero 

e la farina di riso e si lascia cuocere sino a che il cuc­
chiaio stia bene in piedi nella polentina ; quando questa 
ha raggiunto tale consistenza, la si versa in un timballo 
che si pone nel forno senza coperchio e ripetutamente si 
fora il composto con uno stecchino o con apposita paletta.

Si lascia asciugare così al forno per 20 minuti poi si 
scaldano 40 grammi del grasso in una casseruola, vi si 
versa il contenuto del timballo che avrà fatto una crosta 
bruna e lo si rimette nel forno per altri 10 minuti non 
coperto, allora si copre-e si lascia sino al momento di ser­
virlo. Prima di portarlo in tavola si spolvera di zucchero.



1 2 1 . - Riso con m arm ellata.

Farina di riso : grammi 80
Zucchero vanigliato : „ 80
L a t t e : ...................... 8[4 di litro
Marmellata quanta ne occorre.
Si scioglie la farina con lj4 del latte freddo, si versa 

nel resto del latte bollente e si cuoce finché il composto 
sia duro e compatto.

Allora si bagna in acqua fredda un grazioso stampo, 
vi si versa la polentina con una cucchiaiata di marmel­
lata e pieno che sia si lascia per 2 o 8 ore al fresco, meglio 
se circondato da sabbia bagnata: si sforma e si serve con 
composta dì frutta o miele. Ottimo per i bimbi al pasto 
della sera.

1 2 2 . - T o rta di castagne.

Castagne : . chili l ;
Chiare d’uovo : N. 2 :
Zucchero • grammi 280 ;
Un’arancia, vaniglia, cioccolatta.
Pelate, cuocete e passate le castagne. Lo zucchero 

misto alla vaniglia, alle chiare montate, al sugo dell’a­
rancia, dev’essere battuto per 3[4 d’ora, poi si mischia bene 
con le castagne e si cuoce lentamente al forno in fortiera 
unta di burro e infarinata. Prima di toglierla dalla tortiera 
bisogna essere sicuri che si stacchi bene Quando è fredda 
si copre con ghiaccio di cioccolatta.

1 2 3 . - T o rta  di chiare d’ uovo.

Quando avete delle chiare avanzate potete fare la 
seguente torta.

Dimenate in bianco 140 grammi di burro, aggiungete 
140 grammi di zucchero e 140 di farina.



Battete a neve 4 chiare d’uovo e aggiungetele al com 
posto. Mettete al forno in una tortiera.

124. - Dolce di chiare d’ uovo.

(Utilissimo per utilizzare delle chiare avanzate).

Chiare d’uovo N. 8 o 9 ;
Farina fina grammi 300 ;
Zucchero fino „ 150 ;
Burro „ 150 ;
Uva passa „ 50 ;
Montare le chiare in fiocca assai soda ; amalgamarvi 

lo zucchero, la farina ed il burro sciolto, aggiungere l’uva, 
versarlo in teglia unta all’altezza di due dita e cuocere 
al forno.

1 2 5 . • Stroboli alla trentina.

Versa litri 0.35 di acqua bollente su Cg. 0.56 di farina, 
aggiungi tre cucchiai di zucchero, poco sale, un bicchie­
rino di acquavite e 7 uova circa. Passa il composto da 
un imbuto lasciandolo cadere nello strutto non troppo 
caldo e friggi lentamente.

A questi tortelli, mentre la pasta cade, darai la forma 
di piccole salsicce. Questa dose serve per circa 18 “stroboli,,.

126. • Budino di pane e oioccolatta.

Pane: . grammi 100;
Zucchero : „ 40 ;
Bùrro : . ., 20 ;
Latte : . decilitri 4 ;
Uova: . . .  N. 3 ;
Versate il latte bollente sopra il pane tagliato a fette 

sottili. Lasciatelo in infusione per circa due ore, passatelo 
al setaccio, mettetelo al fuoco collo zucchero, il burro e 
la cioccolatta grattata. Rimestate spesso, fate bollire al­
quanto e lasciate raffreddare. Allora aggiungete le uova,



prima i ro.-si e poi le chiare montate, cuocetelo a bagno­
maria in unì stampo liscio .*nto ■ burro e servite'o 
freddo.

1 2 7 .  - Budino di zucca.

Si prende della zucca gialla di buona qualità, si cuoce, 
indi si pesta beni» e \i «-i a«yiu«;:f n i uI'-mo anvirdti, un 
pizzico di mandorle dolci ed un pò di scorza di limone, 
zucchero e un uovo. Si unisce tutto e .*■ la jasta rie* e 
un pò molle, vi si aggiunge del t an* ruttato Poi si prende 
un recipiente, si unge con burro spolverinolo di pangrat­
tato, si cuoce a fuoco lento in forno o con fuoco sopra 
e sotto.

1 2 8 . - Budino di riso.

Imbiancare 400 grammi di riso con tanta acqua che 
lo tenga coperto.

Quando questa si è asciugata aggiungere mezzo litro 
di latte e farlo cuocere a fuo -o dolcisd no ianche qui e 
utile la casMi-fer.iello) lasciarlo raffrenare per un po’, 
unirvi tre tuorli d’uovo, una manata di uva pas -a, un pò 
di iignoli. un pezzetto di cedro candito tagliati, a p-fzzdtt, 
un bicchierino di rimiti e zucchero a piacere. "Versare il 
composto in uno stampo unto di burro e passatoi)! pangrat­
tato cuocerlo al forno. Può e:-iire servito caldo o freodo, 
a piacere, semplice o con marmellata di frutta: si può anche 
cospargerlo di zucchero, bagnarlo di rlium e accenderlo.

1 2 9 . - Budino freddo di oastagne.

Lessa, sguscia e passa allo stacciò un chilo di castagne1 
uniscivi uua tavoletta di cioccolatta grattata, un po’ di



vaniglia, un etto di zucchero, un bic. hierino di rhum e 
poca panna o in mancanza di panna un pò di latte, tanto 
quanto ne occorre per rendere la i * ta morbida, ma con­
sistente.

Mettila in stampo unto di burnì pigiandola. Dopo po­
chi minuti la rovescerai sul inatto e la coprirai con zuc­
chero caramellato.

1 3 0 . • Fio ri di zucca fritti.

Scegliete dei fiori di zucca o bocci unii quasi aperti, 
tagliatene il gambo, lavateli, asciugateli in un lino e 
immergeteli uno per volta in una castella fatta ern farina 
uovo e olio. Ruttateli nello strutto caldo. Si servono sem­
plici oppure spolverati di zuccheri) line o con miele. Nello 
stesso modo si friggono fedine di mele, albicocche divise 
per metà o fettine di pesche.

 1 3 1 . - Fritto  di polenta.

Cuocere nel la'te della farina di, gìanotitren finche si 
sia ottenuta una poleo-n-a n,"l*o dura n; .m in n i  un 

 pezzetto di burro e «rmiderl; a'tnK /./a di un dito su una
tavola di marni): fagliare la [oli'tiltn.i a losanghe, frig- 

 gerla nell’unto caldo e servirla con zucchero.

 1 3 2 . - Pa n perduto.

 In una tazza di latte mettere una bella cucchiaiata di
 zucchero, un pizzico di cannella in polv. re e mi po’ di

buccia di limone grattato. Intingervi delle fatine di pane 
 raffermo alte un dito e senza crosta, pa -sarle nell'uovo

battuto e pangrattato, friggerle e servirle con zucchero.



1 3 3 . - Spuma alla cioccolatta.

Prendi per ogni bianco d’uovo, un cucchiaio di zuc­
chero vanigliato e uno di cioccolata grattugiata; (meglio 
se comperata in polvere) b*ne il bianco a neve, ag­
giungi lo zucchero e la cioccolata amalgamando bene 
tutto, versa in tazzine e servi.

1 3 4 . - Castagne al latte bruciato.

Prendete delle castagne cuocetele e pelatele avendo 
cura che non siano troppo cotte affinchè possano rimanere 
intere.

Caramellate in una casseruola un po’ di zucchero, 
versatevi le castagne lasciatele dorare un momento, poi, 
a poco a poco aggiungete la quantità di latte sufficiente 
per coprire le castagne. Servitele calde.

1 3 5 . • M arm ellata di castagne.

Castagne 4 chili, zucchero 2 chili, un bicchiere d’ac­
qua, una bacchetta di vaniglia.

 Sgusciare, lessare e pascar le castagne allo staccio,
mettere acqua e zucchero sul fuoco e cuocere sino a che
tira il piccolo filo, aggiungere la ] uree di castagne e la 
vaniglia tritata e far cuocere per 20 minuti circa. Con­
servare in vasi.

1 3 6 . • Purée di castagne caram ellate.

Lessate delle castagne, sgusciatele e passatele al setaccio 
su un piatto di portata.

Aggiustatele bene in forma di cono, caramellate dello 
zucchero e versatevelo sopra. Indurito farà una crosta 
liscia, di bell’aspetto.



1 3 7 .  -  Cuccia (doice siciliano di origine ara b a ).

Grano gr. 500 (frumento duro).
Ricotta fresca gr. 800 o 1 chilo.
Zucchero a velo a piacere, vaniglia, zucca candita o 

frutti canditi.
Il grano si mette a bagno nell’acqua, fresca la sera. Al 

mattino si mette sul fuoco per un’ora e poi si lascia al­
meno quattro qfe nella cassa-fornello. Intanto si i assa a 
staccio di seta, anche duo volte, la ricotta e si condisce 
collo zucchero in modo che riesca ben dolco. Si sgocciola 
il grano che sarà cotto fino a spanarsi e si mischia alla 
ricotta, si versa in una coppa da servire e si guarnisce con 
canditi.

Il grano cotto è ottimo condito, invece che con ricotta 
con semplice miele.

138. - Conserva di gelsi neri o di more.

Frutta Chilog. 1.250;
Zucchero „ 1. —
Cuocete lo zucchero con un po’ d’acqua finché sia ridotto 

a sciroppo denso. Versatevi il frutto e lasciate cuocere fin­
che bolla fortemente. Lasciate riposare e l’ indomani tor­
nate a far bollire fortemente per un paio di minuti.

Così il terzo giorno. Conservare in vasi.

1 8 9 . • Conserva dolce di pomodoro.

Pomodori: Chilog. 1;
Zucchero: grammi 300.
Odore di vaniglia, scorza di limone e sugo di un limone. 
Il pomodoro ben maturo si butta nell’acqua bollente 

per meglio sbucciarlo, tagliarlo a metà e togliere i semi. 
Sciogliere lo zucchero al fuoco in 1[2 bicchiere d’acqua,



].f>i gettarvi il ] <m indora. il suso di limone e la scorza di li- 
grattata, in ultimo mettervi la vaniglia e a giusta 

cottura levare la o-nserva dal fuoco e versarla in barattoli. 
Si scafnbia per conserva di pesche.

1 4 0 . - Conserva di fragole.

Fragole: chili 1.50:
Zucchero: „ 0.50;
Acqua: 1 bicchiere.
Si fa boMìre lo zucchero con l’acqua . ino a eli • tira il 

hi > poi fi aiariungono le fragile j x-s-tt » a» setacciti e vi u 
<n*ciano bollire per 7 8 minuti. Si lascia raffreddare la
coi*x rva  e . i versa in va.<i snvriglintj o in barattoli. Do} 
qualche giorno si fa ribollire e si conserva definitivamente.

1 4 1 .  - Cotognata.

Si puliscono bene con un pannolino le cotogne che si 
vogliono usare e si tagliano a quarti, si toglie loro il tor­
solo e si mettono a cuocere.

Quando sono tenere si passano allo staccio. Si pesa il 
passato, si prende altrettanto zucchero che si fa cuocere 
con un po’ d’acqua sino a che tira il Ilio. Allora vi si 
ver.-a il passato e si lascia h Dire lentamente rimescolando 
di continuo. La cotognata sarà pronta quando sarà ben 
d--n. a e *.<i staccherà dii recipiente. Si versa in piatti o 
stampi e si conserva per l ' inverno. Allineile la cotognata 
prenda un bel e dorè dorato, cuocere lo zucchero anziché 
(•■ai acqua semplice =-011 un po’ di quell'acqua nella quale 
furono cotte le cotogne. Fer i paesi dove abbonda la produ­
zione del miele, servirsi di questo anziché dello zucchero 
calcolando che oltre a costare meno, dolcifica molto di più. 
Infatti per un chilo di lassato di cotogne saranno piu 
che sufficienti 3|4 di chilo di miele.



1 4 2 . - G elatina di mele cotogne.

Si puliscono le melè cotogne strofinandole con un 
panno onde toglierne la pelurie, indi si tagliano a fette, 
senza escludere alcuna parte, neppure i semi e si mettono 
a bollire in acqua. Quando sono ben cotte e ancora calde 
si avvolgono a poco a poco in uno strofinaccio e si spre­
mono finché la polpa resta perfettamente asciutta. Indi si 
misura il liquido che ne risulta e vi si aggiunge un chilo 
di zucchero per ogni litro di liquido. Si mette a cuocere 
a fuoco lento e si restringe alla metà. Durante la cottura 
curar bene di schiumare il composto. Quando questo è 
ancora tiepido, versarlo nei recipienti con tappo nei quali 
si desidera conservare la gelatina.

Si può fare benissimo la gelatina servendosi dell'acqua 
nella quale sono state cotte le cotogne per la marmellata 
e facendo cuocere a parte i torsoli, i semi, le bucce in ac­
qua. Si coli e si unisca all’altra. Si proceda poi come al 
numero precedente.

1 4 3 . - Conserva di pomidoro.

Lavare, tagliare e mettere o cuocere del pomodoro con 
un po’ di cipolla tagliata e ciuffetti di basilico.

Quando cominciano a disfarsi versarli sopra un setaccio 
di crine per sgocciolarne bene tutta l’acqua, che si butta via.

Ben sgocciolati disossarli, e con la purèe che ne ri­
sulta riempire delle bottiglie (non troddo piene).

Turarle a macchina con turaccioli nuovi e ravvolgere 
le bottiglie con paglia e stracci.

Metterle in piedi in un caldaio di acqua fredda. Ap­
pena bolle rallentare il fuoco e lasciar bollire per 25 minuti 
a fuoco lento. Lasciare raffreddare le bottiglie nell’ acqua, 
asciugarle e inceralaccare i turaccioli. Conservarle in luogo 
asciutto.



1 4 4 . • Pomodori secchi.

Durante la stagione preparare, .-eccandoli al sole, dei 
pomodori, che prima irann ) stati tagliati per metà e fatti 
sgocciolare, mettendoli astrati con ..ale in imi» cesta. Sec­
cali che siano si conservano in ima c**sta u imitati a co­
rona. Per servirsene metterli priuua a bagno in acqua 
tiepida.

l  i ó . - Julienne.

Si può fare una .Julienne economica ed otti na da 
poter usare in inverno, per minestre, avendo cura di far 
asciugare al forno, tagliandoli a pezz-tti, tutti i residui di 
verdure e legumi come, carote, cavolfiore patate sellano, 
cavoli, porri, fagiolini, ecc. ecc Si conserva in vasi sme­
rigliati.

1 4 G . - Conservazione dei fagiolini verdi.

Pulire dei fagiolini fini e immergerli nell acqua fresca 
sgocciolarli e la-’ci'idi cuocere due o tre minuti in acqua 
bollente .-alati, rrnv-tterli a raffreddare nell’ a mia f re Ida, 
sgocciolaru, accomodarli in un recipiente dà terra e rico- 
I i*irii coi ac l'ia aulita e raflre biuta n Ha quale*. i saranno
s c io l ti  gr. 400 di -de par ogni litro, mettervi uno strato 
d odo e con.-nare in luogo fresco ed a ciutto.

1 4 7 .  • Piselli allo stufato. 

Riempire celili Ultamente dei vasi di vetro con piselli 
teneri• per ogni vaso da un litro aggiungere tre piccole 
cipolline, .0<> grammi di burro, una cucchiaiata di zuc­
chero, . al e pepe eh'udere il vaso e far bollire per 
un’ora a bagnomaria. Se la cottura ha prodotto dei vuoti,
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